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“Creacion e implementacion de un restaurante Asiatico, en el sector de la Real

Audiencia, ciudad de Quito.”
Alan Chavez
Chef Carlos Chavez

D.M. Quito,2022

RESUMEN

El proyecto se basa en la creacion e investigacion de un establecimiento el cual ofrecera
diversidad de platillos de los principales paises asiaticos: india, vietnam, Taiwan, China, Japon
los cuales tendran un toque especial caracteristico del establecimiento que se veran reflejados
en los sabores , ingredientes , emplatados y decoraciones pero sin perder la esencia natural del
plato , dando a ofreces una gastronomia una tanto inusual pero llamativa la cual atraera la

atencion del pablico a probar nuevos sabores .
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INTRODUCCION

1.1 Resumen ejecutivo

En el segundo capitulo se analizara la planificacion del establecimiento, sistema administrativo
haciendo uso de herramientas técnicas para la implementacion de un servicio de A&B en el
mercado, el establecimiento esti basado en un contexto de espacios personalizados con un
entorno privado donde los comensales tendran un lugar para ellos solos al momento de servirse
sus alimentos. este restaurante esta dirigido para un segmento de mercado correspondiente a

grupos sociales de clase media y alta.

Las fortalezas, oportunidades debilidades y amenazas que pueden llegar a surgir en el
transcurso del proyecto se refleja en el foda, llevando a cabo un analisis de metas estratégicas
y amenazas de tal forma que podremos superarlos y cumplir con las aspiraciones propuestas

del establecimiento.
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ORGANIZACION EMPRESARIAL

2.1 Creacion de la empresa
Yorokobi surge tras la necesidad de ofrecer una gastronomia diferente y llamativa, con
sabres tipicos asiaticos totalmente adaptados a la cultura gastrondmica ecuatoriana sin perder

la esencia natural del plato.

Yorokobi busca tener la aceptacion del pablico por los sabores asiaticos, brindandoles
una experiencia sumamente diferente con espacios de confort y alimentos elaborados con

ingredientes de la més alta calidad y estandares de elaboracion.

2.2 Descripcion de la empresa

Importancia

Brindar un espacio privado a cada cliente donde se sientan de una manera mas
acogedora dando como resultado una atencion mas personalizada, por ende, tendrd una

experiencia muy agradable y Unica.

Caracteristicas

Responsabilidad social: Tras la pandemia la forma de reaccionarse de las personas
ha cambiado de tal manera que Yorokobi da esa seguridad tras sus espacios aislados y

privados donde los clientes tengan una mayor seguridad.

Investigacion e innovacion: Yorokobi implementa una nueva forma de restaurante
donde los comensales tienen un espacio en el cual pueden ser ellos mismos y sentirse en

confort al momento de servirse sus alimentos acompafiado con una atencién mas

13



personalizada por parte del area de servicio con pequefias resefias de los platillos, origenes

y sabores.

Profesionales apasionados con su trabajo: la cocina es un universo entero que por
medio de mas manos del cocinero se ve reflejado en un plato diversidad de sentimientos,
historias, detalles, pasion. etc. Yorokobi muestra esa pasion y calidad de servicio a sus

clientes.

Actividad

Yorokobi es un restaurante que da a ofrecer los platillos caracteristicos de la cocina

asiatica en espacios privados con atencion personalizada de calidad y ambientaciones

diferentes, ofrece reservaciones de salas, domicilio y para llevar.

2.3. Tamafio de la empresa
Yorokobi es una mediana empresa gque contara con 3 areas principales las cuales son:

area ejecutiva, area de almacenamiento y produccién y servicio.

La empresa contara con:

e Chef ejecutivo.

e Ayudante de cocina.

e Mesero / cajero.

14



2.4 Necesidad de la empresa

Grafico N°1. Piramide de Maslow

d’:kﬂut.u a Metivaeidn de
crecienento erecninie
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Reconstadms do
la supervivencia / ¥ m

(Moro, 2020)

Necesidad fisioldgica

De acuerdo a que Yorokobi es Restaurante de alimentos y bebidas, cubrimos la

necesidad fisioldgica de la alimentacion para los comensales.

Necesidad de seguridad

Una de las principales seguridades son las BPM en la manipulacion, almacenamiento y
produccion de la materia prima, de esta manera evitaremos una contaminacion de cualquier

tipo dando como resultado un producto elaborado de calidad.

Seguridad del establecimiento con parqueadero privado donde los clientes estén
totalmente tranquilos de sus vehiculos al momento de ingresar al establecimiento de esta forma
podran disfrutar de mejor manera los espacios y la comida sin preocuparse de nada, de igual

forma seguridad por guardiania en la entrada principal del establecimiento.

15



La seguridad de los empleados es uno de los puntos méas acentuados en el
establecimiento, se les otorgara todos los beneficio y derechos de por ley que les son

correspondidos.

Necesidad social-afiliacion

Crear un ambiente laboral de calidad donde todos tengan los mismos beneficios,
proteccion a través del seguro social en caso de accidentes, asi los trabajadores tendran esa

seguridad al momento de trabajar y se desempefiaran de la mejor manera.

La motivacion al personal de trabajo otorgandoles bonos econdmicos al mejor
empleado, organizando los horarios de trabajo de tal modo que tenga por Iémenos un dia libre

en fin de semana

Necesidad de reconocimiento

Después de la investigacion realizada sobre comida asiatica podemos brindar un
servicio optimo, con platos elaborados con presentaciones y estandares de muy alta calidad
para que los clientes se sumerjan en un ambiente sumamente diferente a través de nuestra

comida.

Necesidad de autorrealizacion

Yorokobi es un restaurante con una tematica muy diferente a los restaurantes comunes
que se lo puede mirar en los espacios y platillos innovadores de esta manera podremos atraer

la atencion de los clientes y su aceptacion.
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2.5. Localizacion de la empresa

Grafico N°2. Ubicacién

a Rumifnahui a

A
Al

1a Biker

(maps, 2021) Ubicacién Recuperado

https://www.google.com.ec/maps/@-0.1286496,-78.4874779,20.89z?hl=es

2.6. Filosofia empresarial

Mision

Yorokobi serd un restaurante que brinde productos de calidad con un servicio de
primera, espacios totalmente confortantes y ambientacion adecuada donde las personas
degusten platillos con sabores sumamente distintitos sumergiéndose en una experiencia
diferente de la gastronomia asiatica de esta forma el cliente se sentird a gusto y con animos de

regresar.
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Vision
Ser uno de los restaurantes mas reconocidos de comida asiatica, con platillos muy
Ilamativos e innovadores.

Objetivos

Determinar todos los requerimientos necesarios para montar un establecimiento como

permisos de funcionamiento, bomberos etc.

Investigacion de métodos y técnicas de la cocina asiatica.

Capacitar a todo el equipo de trabajo para tener un desempefio optimo donde todas las

areas trabajen conjuntamente.

Meta

Ser un restaurante muy conocido en la ciudad de quito por su calidad de platillos y
ambiente fuera del contexto tradicional, cumpliendo con todas las expectativas de los
comensales incentivandoles a recomendarnos y regresas a probar otros platillos de nuestro

mend.

Estrategias

e Crear un plan de publicidad mediante las redes sociales ya que es un medio muy
recurrido por todas las personas, de este modo podremos llegar a un nimero mas

elevado de potenciales clientes.

e Crear platos totalmente innovadores con presentaciones muy llamativas jugar con

sabores y texturas.
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e Dar pequefias cortesias a los clientes a manera de plus, celebrar su cumpleafos

obsequiar un helado de la casa con una pequefia vela.

e Dar promociones y descuentos.

Politicas

Los trabadores.

e Puntualidad.

e No hacer el uso de celulares en horas de trabajo.

e El uniforme en muy buen estado.

e Los empleados deben realizar el trabajo designado, su area totalmente limpia y

ordenada.

e Prohibido llegar a laborar bajo el estado de sustancias alcohélicas o psicotropicas.

La empresa.

Los empleados deberan mantener un comportamiento ético laborar segun su puesto de

trabajo.

e Dar un trato adecuado a los clientes ser cortes y educado.

e Disponer de un personal totalmente capacitado.

e Ofrecer un servicio de calidad.

e Empleados motivados.
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e Tener un proceso de desinfeccidn en todas las areas.

e Proporcionar un producto de calidad.

e Proporcionar uniformes una vez al afio al personal de trabajo.

FODA

Fortaleza

Productos de calidad.

e Precios accesibles.

e Establecimiento con todos todas las adecuaciones necesarias para la comodidad del

cliente.

e Contar con el servicio a domicilio.

e Menl variado.

e Creacion de nuevos platos frecuentemente.

e Presentaciones llamativas.

Oportunidades

e Publicidad con un campo muy extenso por las redes sociales.

e Diferente estilo de comida.

e Una gran cantidad de personas en los Gltimos tiempos que se han familiarizado con la

cultura asiatica.
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Debilidades

Competencia de otros establecimientos de manera indirecta.

Inseguridad a los alrededores.

No tener conocimientos del manejo de un establecimiento.

Ubicacion inadecuada.

Amenazas

Eleccion incorrecta del personal de trabajo.

e Malas administraciones.

e Accidentes laborales.

e Apertura de un establecimiento similar.

e Falta de compromiso por parte de los proveedores.

e Falta de compromiso por parte del personal de trabajo.

2.7. Desarrollo organizacional

Tipo de estructura

En Yorokobi la comunicacion es la base de todo, la correlacion entre el personal de trabajo,
un buen conocimiento sobre el cargo a ocupar de cada uno de los empleados para brindar un

servicio de calidad.
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Nivel gerencial

e Chef propietario

Nivel operativo

e Ayudante de cocina.

e Mesero/cajero.

Formalizacion

El restaurante se regird por todas las politicas de ley cumplimento con todos los

procesos legales de parte del propietario como de los empleados.

Para el funcionamiento se llevara a cabo con todos los procesos legales para obtener los

permisos correspondientes de funcionamiento y operacion.

El restaurante se basara en las politicas implantadas en la ley cumpliendo con los

requerimientos juridicos y procesos legales de propietarios y empleados.
Centralizacion- Descentralizacion

Yorokobi se centrara sus actividades en la organizacion de todas sus areas que estaran
bajo el control de &rea operativa la cual lleva a cabo la supervision, organizacion,
requerimientos y resolucion de necesidades, de esta forma se llevara a un posicionamiento de

manera local, provincial, regional y posteriormente nacional.

En la descentralizacion del establecimiento se tomaran decisiones en base a sugerencias
y recomendaciones para tener un auto sustento y mejorar la calidad y satisfaccion para los

clientes para un posterior reconocimiento del establecimiento.
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Integracion

Las diferentes actividades de llevaran a cabo de la siguiente forma:
Gestion de ventas: disefios de menus, publicidad llamativa, fotografias.
Control de productos: manejo de Kardex, inventarios.

Control de gastos: planificacion de menus, recetas estandar.

Control de proveedores y pedidos: comprobar los pedidos efectuados al
momento de la llegada chequear la calidad y cantidad correcta.
Organizacion del personal: compromiso por cada uno de ellos,

organizacion de horarios.

Desarrollo organizacional
2.8. Organigrama empresarial

Gréfico N°3. Organigrama empresarial Yorokobi

cocina

A almacenamiento
Laliss Gerente chef -
ejecutiva - i
) Area de Mesero\Cajer
servicio 0

[ Arcade } [ Ayudante de }
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2.9. Funciones del personal

PUESTO DE GERENTE GENERAL
Detalles generales del puesto de gerente
Empresa Yorokobi
Unidad administrativa Area ejecutiva

Mision del puesto

Encargado del establecimiento en general las actividades que tendra que desempefiar seran
coordinacion y direccién del personal de trabajo, delegar deberes y responsabilidades a cada
area de trabajo, responsable de pedidos a los proveedores segun las listas aprobadas de

productos en cada area.

Denominacion del puesto Gerente Chef

Roll del puesto Gestidn, control y administracién de las diferentes
areas.

Remuneracion 52
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MEéritos aspectos a considerar

Tabla N°1.Méritos aspectos a considerar, Gerente chef

Tecndlogo en

gastronomia

Cocina

internacional

1 afio de experiencia
en el cargo de

gerente.

Kardex

Manipulacion de

alimentos

Procesos contables

Manejo de tics

Resolucion de

conflictos

Manejo de office

Matematica

financiera

Trabajo en

equipo

Puntualidad

Honestidad

Liderazgo

Carécter

Trabajo bajo

presion

Responsabilidad

Transparencia




PUESTO DE AYUDANTE DE COCINA

Detalles generales del puesto de gerente

Empresa Yorokobi
Unidad administrativa Area de produccion y administracion
Mision del puesto Es ayudante del chef, a cargo de realizar mise en

place, preparaciones previas, limpieza de la

cocina, porcina miento y manejo de inventario de

productos.
Denominacion del puesto Ayudante de cocina
Roll del puesto Ayuda en la preparacion de platillo, montaje de

platillos, orden y limpieza.

Remuneracion 425%



Méritos aspectos a considerar

Tabla N°2.Méritos aspectos a considerar, ayudante de cocina

Tecnoblogo en

gastronomia

Conocimientos

bésicos de cocina

6 meses de
experiencia en el
cargo de ayudante

de cocina.

Manejo de
Kardex e

inventarios

Trabajo en

equipo

Trabajo bajo

presion

Motivacion

Interés por

aprender

Ordenado

Puntualidad

Honestidad

Responsabilidad




PUESTO DE MESERO/ CAJERO

Detalle general del puesto de Mesero/ Cajero

Empresa Yorokobi
Unidad administrativa Area de servicio
Mision del puesto Esté a cargo del servicio, atencion al cliente, cumplir

con las necesidades de los comensales, tomar la orden
y dar sugerencias, conocer de los platillos aspectos
basicos y preparaciones, transportar los alimentos de
la cocina hacia la mesa de una forma cordial y

educada, pasar la cuenta y realizar los cobros.

Denominacion del puesto Mesero/ Cajero

Roll del puesto atencion al cliente, gestion del dinero y cobranza.

Remuneracion 425%



Méritos aspectos a considerar

Tabla N°3.Méritos aspectos a considerar, mesero/ cajero

Tecnoblogo en

gastronomia

Atencion al

cliente

Minimo 1 afio de
experiencia como

Mesero y cajero

Etiqueta y

protocolo

Primeros auxilios

Manejo de office

Cursos de

contabilidad

Manejo de
recursos

informaticos

Adaptabilidad

Responsabilidad

Cortez

Carisma

Respeto

Puntualidad

Buena

presentacion

Trabajo en equipo

Honestidad




3. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y MARKETING

3.1 Objetivo de mercadotecnia

Dar a conocer la marca Yorokobi en el sector de la real audiencia en Quito, despertar
el interés de las personas en este sector y aledafias a degustar, conocer una nueva cocina y
platillos, se llevara a cabo la creacion de perfiles en redes sociales para promocionar la marca

con imégenes y videos que muestren los platillos y espacios que se ofrecen.

3.2 Investigacion de mercado
Yorokobi a través de una investigacion descriptiva de los posibles clientes a través de
encuetas a diferentes personas de la zona, tomaremos en cuenta diferentes aspectos de la

encuesta en la creacién del menl y oferta gastrondémica.

3.2.1 Modalidad

La recoleccion de datos se llevé a cabo mediante encuestas de forma virtual a amigos
conocidos los cuales difundian a méas personas del sector, la encueta conto de 7 preguntas

serradas con preguntas claves para el desarrollo de nuestras ofertas.



3.3 Plan de Muestreo

En el proyecto se tom6 como objetivo de estudio a personas de distintas edades y
podrian llegar a ser un potencial cliente de acuerdo a su interés sobre este tipo de cocina en el

sector de La Real audiencia Quito.

B N % (Z)? P+ Q
"TT @ N -1+ (@) PQ

Donde:

N= Poblacién segmentada

Z= Nivel de confianza 95% (1.96)

P= Proporcion de defectos esperados 50% (0.5)
Q= Probabilidad negativa 50% (0.5)

e= Error de estimacion 5% (0.05)

n= tamano de la muestra

_ 137 % (1,96)2 0,5 * 0,5
© 0,052 % (137 — 1) + (1,96)2 % 0,5 = 0,5

n

132
"= 13004

n =101



3.4 Analisis de la encuesta

Pregunta 1

Tabla N°4.Pregunta 1

¢ Tiene conocimiento sobre comida asiatica?

RESPUESTA CANTIDAD %
Si 43 41,5%
no 62 58,5%
TOTAL 105 100%

Gréfico N°4. Pregunta 1, grafico circular.

@ Si
® No

Anélisis: De los 106 encuestados 62 dijeron que no tenian conocimiento sobre comida
asiatica esto quiere decir que mas de la mitad del grupo de encuestados estarian interesados en

esta cocina nueva para ellos por lo que acudirian a Yorokobi.



Pregunta 2

Tabla N°5.Pregunta 2

¢, Cudl de estos platillos le es conocido o a oido hablar?
RESPUESTA CANTIDAD %
Ramen 99 de 105 93,4%
Goi Cuon vietnamitas 20 de 105 18,9%
Gyozas 38 de 105 35,8%
Bao 23 de 105 21,7%

Gréfico N°5. Pregunta 2, gréafica barra.

Ramen 99 (934 %
Goi Cuon Vietnamita 20(18,9 %)
Gyozas 38 (358 %)
Bao 23 (21,7 %)
0 20 40 60 80 100

Analisis: Un total de 99 de 105 encuestados mencionaron conocer o han oido a hablar
de la Ramen a pesar de que no la han degustado, como conclusion tenemos que como platillo

principal tenemos la Ramen es el foco de atencion para los posibles clientes.



Pregunta 3

Tabla N°6.Pregunta 3

¢ Estarias dispuest@ a degustar?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 103 98,1%
No 2 1,9%
TOTAL 105 100%

Grafico N°6. Pregunta 3, gréfico circular.

@ Si
® No

Analisis: Una gran parte de los encuestados estan interesados a degustar estos nuevos

sabores, dandonos un 98,1% del total que dijeron si al interés a probar estos platillos.



Pregunta 4

Tabla N°7.Pregunta 4
¢Seria de su agrado tener una sala privada donde este solo o con sus

acompanfantes al momento de comer en un establecimiento?

RESPUESTA CANTIDAD %
Si 99 94,3%
No 6 5, 7%
TOTAL 105 100%

Grafico N°7. Pregunta 4, gréfico circular.

@ s
® No

Analisis: De 105 encuestados un 94,3% afirmo que le agradaria en concepto de sala

privada por ende Yorokobi seria mucho de su agrado por ofrecer este servicio de restaurante.



Pregunta 5

Tabla N°8.Pregunta 5

¢ Conoce usted algun restaurante de comida asiatica en general?
RESPUESTA CANTIDAD %

Si 55 51,9%

No 50 48,1%

TOTAL 105 100%

Gréfico N°8. Pregunta 5, grafico circular.

@ s
® No

Anélisis: Un total del 51,9 % de los encuetados dijeron conocer 0 a ver visto un
establecimiento especializado en cocina asidtica y por otra parte casi la mitad de los
encuestados dijeron que no alcanzando un 48,1% por Yorokobi podré ser reconocido por los

potenciales comensales.



Pregunta 6

Tabla N°9.Pregunta 6

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar para degustar un plato de origenes
asiaticos?
RESPUESTA CANTIDAD %
5a7$% 39 37, 7%
7a10% 38 36,8%
El precio es lo de menos 27 25,5%
TOTAL 105 100%

Grafico N°9. Pregunta 6, gréafico circular.

@® de5a7$
@®de7a108
@ el precio es lo de menos

Analisis: De un total de 105 personas encuetadas con respecto a esta pregunta el 37,7
% dijeron que estarian dispuestas a pagar un valor de 5 a 7$ por un platillo y otro tanto con un
valor similar que alcanza el 36,8% dijeron estar dispuestas a pagar de 7 a 10 $, con estaos

valores Yorokobi establecera sus precios en el mend.



Pregunta 7

Tabla N°10.Pregunta 7

¢ Qué tan importante es para usted la presentacion de un platillo?
RESPUESTA CANTIDAD %

Mucho 67 64,2%

Poco 16 15,1%

Nada 22 20,8%

TOTAL 105 100%

Grafico N°10. Pregunta 7, grafico circular.

@® mucho
® Poco
@) Nada

Analisis: De las 105 personas encuestadas un total del 64,2% dijeron que es muy
importante la presentacion o emplatado de un platillo lo cual lleva a Yorokobi a tener mucha

determinacion en los platos dando una apariencia muy llamativa y estética.



Analisis general

Como dato mas destacado en la encuesta esta el conocimiento de algunos platos por
parte de los encuestados, aunque no los haya probado, de esta forma Yorokobi tiene una
oportunidad para ser reconocido y atraer a dichas personas que estén dispuestas conocer a que

saben estos platillos.

Yorokobi también estara en la obligacion de realizar una planificacion de mends los
cuales estén en el rango de precios que los potenciales clientes estan dispuestos a pagar

mediante las recetas estandar.

Uno de los puntos a favor son los espacios privados que Yorokobi brinda ya que la
mayoria de encuestados dijeron que si a esta opcién, cambiando por totalidad la experiencia de

los clientes al ingresar a Yorokobi

En conclusion, tras analizar los datos de las encuetas Yorokobi puede tener una gran
aceptacion de las personas ya que seria un establecimiento nuevo con contextos sumamente

diferentes con platillos que Ilaman mucho la atencion para las personas.



ENTORNO EMPRESARIAL

3.5.1. Microentorno

Gréfico N°11. Esquema microentorno.

Proveedores
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e Competencia directa
Posteriormente de realizar un recorrido por los alrededores de la zona para identificar
la ubicacion de nuestra potencial competencia directa con las caracteristicas y ofertas que

disponen.

Dicho establecimiento se encuentra en la Av. Luis Tufifio y Av. Real Audiencia, es un
restaurante completamente nuevo con una oferta de comida China, dentro de su menud se
encuentran platos netamente de origenes chinos, una variedad de postres que en su mayoria no

tienes sabores asiaticos.

e Competencia indirecta
La zona donde se situard el establecimiento es muy comercial, existe muchos
establecimientos dedicados al entretenimiento como bares que también disponen de alimentos
como picadas y comida rapida, la existencia también de un gran nimero de restaurantes que

ofrecen comidas tipicas.

En la calle Av. Real Audiencia y Pedro Caiza se encuentra los siguientes establecimientos con

una competencia importante.

e Locos por el asado un establecimiento dedicado completamente a la parrilla.

e El candil ecuatoriano un restaurante dedicado a la comida tipica del ecuador que ofrece
desayunos y platos como: guatita, bolones, caldos y secos.

e Mytu restaurante especializado en la comida Amazoénica.

e Los Cedefios un restaurante que ofrece alimentos del mar.

En la Av. Luis Tufifio y Sinasigchi se encuentra los siguientes establecimientos con

competencia indirecta.

e Sanduches de Pollo Turos ofrece variedad de sanduches, bolones y empanadas.



e Toflos Burguer comida rapida: salchipapas, hamburguesas y Hot Dog.

e Pizzeria Mana: pizzas y lasafa.

Av. Real Audiencia y Maria Marquez tenemos los siguientes establecimientos de competencia

indirecta.
Sugar Factory: dulces y golosinas.
Las salchis del KIKE JAV: comida rapido, salchipapas, hamburguesas, hot dog y bebidas.

e Sustitutos
A lo largo de la av. Real Audiencia encontramos algunos establecimientos como
tiendas, panaderias, pasteleria que atienden con normalidad todos los dias ofreciendo sus

productos de consumo diario.
e Proveedores

Teniendo en cuenta los productos que se daran a ofertar en el establecimiento los

proveedores deberan cumplir con la calidad y precio de sus productos.



Tabla N°11. Proveedores.

Tabla de Proveedores

Materia Prima

Proveedor

Fiabilidad y Beneficios

Producto

Ichiban S.A

e Producto de
calidad.

e Facilidad de pago

e Entregas a
domicilio

Kanikama

Arroz glutinoso
Papel de arroz
Discos de Gyozas
Palillos

Alga whuakame
Alga Nori
Hondashi

Aceite de ajonjoli

Mercado Ofelia

e Variedad de
productos.

e Productos
especiales

e Precios al por
mayor

verduras y hortalizas

Supermercados santa
Maria

e Variedad de
productos

e Ofertasy
promociones

e Productos de
calidad

Arroz envejecido
Viveres
Verduras
Especias y condimentos
Harina
Levadura
Acrticulos de limpieza

Hojas de platano

Pescaderia pez azul

e Productos de
calidad y frescos

e Facilidad de pago

e Enviosa
domicilio

Camaron
Pulpo
Calamar
Atln




La oriental e Facilidad de pago | Salsa superior de soya
y EnV|_o S Salsa de ostra
domicilio
e Precios al por Fideos de arroz
mayor
e Productos de
calidad
La selecta carniceria e Productos de Carnes de cerdo
calld'ad Carne de res
e Precios
accesibles Pollo
e Variedad

e Clientes

Yorokobi es un restaurante que esta a la disposicion de familias 0 grupos de amigos que
buscan algo diferente para comer con experiencias diferentes una atencién de calidad platos

muy llamativos con precios muy accesibles sin necesidad de ir tan lejos.
3.5.2 Macroentorno

Son aquellos factores que Yorokobi no tiene ningun control sobre ellos y que van a influir

en el establecimiento.

e Factor Politico

En el Ecuador los establecimientos de alimentos y bebidas necesitan algunos requisitos y
permiso para su funcionamiento de las autoridades en este caso serian Ministerio de turismos,
legislacion sustentada bajo el articulo 8 y 9 de la ley de Turismo. Los permisos de

funcionamiento que se deben renovar cada afio.

Permisos correspondientes a cuerpo de bomberos y licencia médica del Ministerio de salud.
el ARCSA, MSP Y MINTUR son los que controlaran el funcionamiento y operacion

respectiva del establecimiento.



Yorokobi se regira bajo todas estas normativas y permisos de funcionamiento y ordenanzas

impuestas por el Estado.

e Factor Econémico

Es uno de los factores primordiales ya que el Ecuador atraviesa problemas econdémicos

debido al mala administracion de los fondos monetarios y presupuestos que el Estado disponia.

En un esfuerzo por equilibrar el Estado impuso impuestos lo que dio como resultado un
incremento en el costo de la canasta basica dando como resultado un incremento de 0.47% en

la inflacion mensual.

Cambios en el SRI como el cobro del VA que ahora sélo cobran establecimientos que

superen los 20 mil délares al afio.

Por eso Yorokobi tendra que adaptarse a la economia en la cual se desarrollara.

e Factor Sociocultural

Yorokobi dara a ofrecer platos con saborea nuevos, sumergiendo a sus clientes en una
cultura sumamente diferente por lo que se adaptaran los platillos a la cultura gastronémica

ecuatoriana sin perder la esencia de esta forma tener la aceptacion de los comensales.

e Factor Tecnologico

Con el transcurso del tiempo la tecnologia va evolucionado por lo que los restaurantes
estan a la par de estas innovaciones como es el uso de aplicaciones para la publicidad, métodos
de pago etc. de esta forma tendremos un mejor manejo del establecimiento y una experiencia

mejorada para los clientes.



3.6. Producto y servicio

Yorokobi es un restaurante dedicado a la preparacion y venta de comida asiatica con un
proceso de métodos y técnicas en el transcurso de la preparacion de cada platillo. Seran
elaborados con productos de calidad con una rigurosa seleccidn para una posterior preparacion
para tener como resultado un producto de calidad y satisfaccion de los clientes. El restaurante

ofrecera servicio de domicilio y para llevar.
3.6.1. Producto esencial

Las existencias de los clientes hoy en dia soy bastante grande, lo que en su mayoria

busca es un servicio de calidad, buenos sabores y con precios accesibles

Yorokobi no s6lo ofrecera comida de estilo asiatica, sino que tendra un servicio de

calidad con una experiencia Unica donde los clientes queden por satisfecho.

3.6.2 Producto real

Yorokobi maje una variedad de platos de diferentes partes del Asia con un mend muy simple

pero completo.

Entrada: Gyozas, Rollos vietnamitas, baos.

Plato fuerte: Ramen

Bebida: limonadas, jugos, té verde o te negro caliente.

Caracteristicas

Yorokobi realizara platos muy llamativos con sabores diferentes y nuevos para los
clientes, utilizara normas de seguridad y equipos en buen Estado para para preservacion de la
materia prima, utilizacion de estandares para evitar la contaminacion cruzada de cualquier

indole, ofreciendo un producto terminado en Gptimas condiciones para el consumo humano.



Calidad

La calidad de los productos en Yorokobi estardn presentes desde que la materia prima

ingresa posteriormente en su transformacion y para finalizar en el producto terminado.

El Manual de BPM (buenas préacticas de manufactura) estaran presentes dentro del restaurante.

Métodos, técnicas y temperaturas de cocino para los alimentos
e Controles de calidad
e Conservacion de los alimentos a la temperatura ideal
e Almacenamiento método FIFO (primero en entrar primero en salir)
e Control de inventarios stock minimo y maximo
e Higiene del personal
e Desinfeccion de las areas de trabajo
Estilo

Yorokobi tiene un estilo de cocina creativa donde tratamos de rescatar los sabores
tradicionales de la cultura asiatica adaptdndolos a nuestra cultura con sabores muy llamativos

y diferentes acompafiados de emplatados muy llamativos y decorados.

La ambientacion de establecimiento sera una fusién de diferentes culturas asiaticas

donde estaran en armonia, pero distinguiéndose la una de la otra.
Marca

El nombre Yorokobi hace referencia a la palabra japonesa (&%) que significa Alegria.

También hace referencia a la cultura asiatica con la simple pronunciacion de este nombre

de esta forma los clientes identifican el estilo de comida que ofrece Yorokobi,



Yorokobi es un establecimiento que ofrece comida del Asia, con una experiencia diferente
y sabores nuevos para los paladares de los clientes con una diversidad de platos que Ilamaran

la atencion a probarlos.

3.6.3. Producto aumentado

Yorokobi dard a ofrecer a los clientes una cortesia antes de la llegada de su platillo, en
casos especiales como cumpleafios, aniversarios o dias especiales tendra una cortesia especial
y en caso de reservaciones de las salas privadas la apertura de decoraciones personalizadas para

los clientes sin ningun costé adicional.

También estara presente la” Experiencia Yorokobi “con una previamente reservacion
que consta de una experiencia sumamente diferente donde los clientes ingresan al restaurante
eligen en platillo que desea y posteriormente se los otorga de una vestimenta adecuada e
ingresaran a la cocina a preparar su platillo con la guia y supervision del chef el cual explicara

sobre preparaciones técnicas en la preparacion de estos, se lo realizara en horarios establecidos.

3.7. Plan de introduccién al mercado

Distintivos y uniformes

Area de cocina

El chef administrador y el ayudante de cocina tendran una vestimenta adecuada proporcionada

por el establecimiento.



Gréfico N°13. Disefio uniforme chef administrador
e Chaqueta negra con logo de la empresa. ‘
e Faldon negro.
e Pantalon gris.
e Zapatos de cocina (antideslizantes)
e Malla de cabello.

e Medias de color gris largas.

e Ayudante de cocina.

Gréfico N°14. Disefio uniforme Ayudante de cocina.

e Chaqueta blanca con logo de la empresa.

e Faldon negro.

e Pantaldn gris de cocina.

e Zapatos de cocina (antideslizantes).

e Malla de cabello.

e Medias de color negro largas.




e Personal del area de servicio

Grafico N°15. Disefio uniforme de servicio.

e Chaqueta blanca con logo de la empresa.

e Pantalon negro.

e Zapatos negros tipo asiatico.

e Medias negras largas.




Materiales de identificacion.

Imagotipo

Yorokobi

Elementos a destacar:

e El logotipo del establecimiento “Yorokobi”

o El eslogan del restaurante “alegria”

e Los colores usados: Vino, blanco y negro.



Tarjetas de presentacion.

En el anverso puede apreciarse el Isotipo de la empresa

SESAT

En el reverso se presentan los datos de la empresa correo electronico y direccion, asi

como nimeros de contacto.

Yorokobi.Ec@hotmail.com
0983204093
Av. Real audiencia v Av. Luis G.




Hoja membretada

Esta hoja sera de uso especial para la realizacion de oficios y tramites en general de la

empresa:

YOROKOBI
AV. Real Audiencia y Av. Luis Tufifio
0983204093




3.8. Canal de distribucién y puntos de ventas.
El canal de distribucion y punto de venta fisico de Yorokobi ese local fisico ubicada en

la avenida real audiencia y avenida Luis Tufifio.

e Promocion.
e Mis principales canales de promocion de Yorokobi seran las paginas de redes
sociales como tik tok, Facebook, WhatsApp e Instagram.

e Contacto

e Tarjetas de presentacion.

e Facebook.
e Instagram.
o WhatsApp.

e Correspondencia.

e E-mail de la empresa.

¢ Negociacion.

e Directa en el establecimiento.
e Llamada telefonica.

e Correo electronico.

e Financiamiento



Tabla N°12. Financiamiento

Publicidad en tik Tok 2 veces por mes $5

Publicidad en 2 Veces por mes $5
Facebook

Publicidad en 2 Veces por mes $5
Instagram

TOTAL $15

TOTAL, ANUAL $90

3.9. Riesgos y oportunidades del negocio.

Uno de los factores que mas riesgo representa es el declive econdémico después de la

pandemia y un riesgo te contagio de las personas por el COVID-19.

Una de las oportunidades quién negocio dispone es sus areas aisladas de tal forma que
los clientes se sientan mucho mas seguros de entrar al establecimiento sin tener un riesgo de

contagio y comer a gusto.



3.10. Fijacion de precios

Fijacion de precios por receta estdndar

La fijacion de los precios estara realizada segun la receta de estdndar que se la realizara

para un solo pax donde tomaremos en cuenta los siguientes puntos en la elaboracion de la

misma:
o Imprevistos.
. Mano de obra.
. Gastos de fabricacion (referente a servicios basicos).
. Gastos administrativos.
. Utilidad.
° IVA.

. Costo de servicio.



Tabla N°13. Receta estandar de costos.

i

Tecnoldgico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: tare ramen Cédigo: 001 Pax:200
FECHA DE ACTUALIZACION: 15/03/2022
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) |CANTIDAD TOTAL (S)
aceite gr 2 1000 2
canelarama gr 39,62 10 0,3962
anis estrella gr 23 10 0,23
aji seco deshidratado gr 64,92 15 0,9738
ajo gr 2 20 0,04
cebolla larga gr 1,5 100 0,15
sal gr 1,66 1 0,00166
salsa de soya gr 2,03 250 0,5075
FOTOGRAFIA Total bruto 4,29916
10% imprevistos 0,429916
Total neto 4,729076
5% Gasto de fab.| 0,2364538
10% Factor costo | 0,4729076
30% M.O. | 1,4187228
10% G. Admin 0,4729076
50% Utilidad 2,364538
Subtotal | 9,6946058
12% IVA| 1,1633527
10% Servicio| 0,96946058
PVP| 11,8274191




Tabla N°14. Receta estandar de produccion.

[ ] [ ]
Tecnoldgico A :
I I I jecnoogic RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
NOMBRE DE LA Tare Ramen
RECETA
PUNTQOS
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES  CRITICOS DE Pg(')\',\TTORSODLE
CONTROL
1000 g Aceite - -
10 g Canela rama - Tostada
10 Anis estrella - Tostada
Aji seco
15 9 deshidratado ) )
20 g Ajo Pelado Aplastado
100 g Cebolla larga pelado En trozos
1 g Sal - -
250 g Salsa de soja - -

PROCEDIMIENTO

1 Pelar los ajos y aplastar sin que se haga pedazos

2 Pelar la cebolla larga y trocear

3 Triturar el aji deshidratado

4 Tostar la canela y el anis

5 Calentar el aceite a 70 u 80 grados centigrados

6 Agregar al aceite caliente las especias junto con los aojos y cebolla

7 Dejar infusionar durante unos 5 a 10 minutos

8 Poner el aji deshidratado en un recipiente de metal

9 Verter el aceite infusionado caliente sobre el aji deshidratado, dejar enfriar.

10 Una vez este el aceite a temperatura ambiente condimentar con salsa de soya y sal.




Tabla N°15. Receta estandar de costos.

| |
Tecnolégico
I T I Internacional
RECETA ESTANDAR DE COSTOS
NOMBRE DEL PLATO: cerdo ramen Cadigo: 001 Pax:6
FECHA DE ACTUALIZACION: 15/03/2022
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) |CANTIDAD TOTAL ($)
panceta de cerdo gr 4.8 1000 4,8
salsa de soya gr 2,03 20 0,0406
jengibre gr 4 3 0,012
aceite gr 2 10 0,02
FOTOGRAFIA Total bruto 4,8726
10% imprevistos 0,48726
Total neto 5,35986
5% Gasto de fab. 0,267993
10% Factor costo 0,535986
30% M.O. 1,607958
10% G. Admin 0,535986
50% Utilidad 2,67993
Subtotal 10,987713
12% IVA| 1,31852556
10% Servicio| 1,0987713
PVP 13,4050099




Tabla N°16. Receta estandar de produccion.

] W
I Tecnoldégico A .
I I Internacio RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

NOMBRE DE LA Cerdo ramen
RECETA

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES B A

DE CONTROL CONTROL
1000 g Panceta de cerdo Refrigerado -
20 g Salsa de soya - -
3 g Jengibre pelado Pasta
10 g Aceite - -

PROCEDIMIENTO

1 limpiar la panceta de membranas y secar la sangre

2 aplastar el jengibre hasta obtener una pasta con un poco de aceite
3 untar la panceta de cerdo con la pasta de jengibre y salsa de soya
4 bridar a modo de rollo y cubrir con papel aluminio

5 llevar al horno por 2 horas y media 0 3 a 150 grados centigrados

6 sacar del horno y sacar el papel aluminio y el hilo de bridar

7 en un sartén con un poco aceite muy caliente cellar la panceta

8 dejar reposar 15 minutos

9 cortar en laminas delgadas




Tabla N°17. Receta estandar de costos.

iTi

Tecnoldgico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: caldo concentrado ramen Cddigo: 001 Pax:13(150 cu)
FECHA DE ACTUALIZACION 15/03/2022
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) |CANTIDAD TOTAL ($)
agua gr 0 3000 0
cebolla perla gr 2 250 0,5
jengibre gr 4 20 0,08
cebolla larga gr 1,5 100 0,15
ajo gr 2 25 0,05
zanahoria gr 2 150 0,3
cuero de cerdo gr 4,2 500 2,1
huesos de pollo gr 2 1000 2
FOTOGRAFIA Total bruto 5,18
10% imprevistos 0,518
Total neto 5,698
5% Gasto de fab. 0,2849
10% Factor costo 0,5698
30% M.O. 1,7094
10% G. Admin 0,5698
50% Utilidad 2,849
Subtotal 11,6809
12% IVA 1,401708
10% Servicio 1,16809
PVP 14,250698




Tabla N°18. Receta estandar de produccion.

] W
I Tecnoldgico A .
I I Internacio RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

NOMBRE DE LA Fondo cerdo
RECETA

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES B A

DE CONTROL CONTROL
3000 G Agua - -
250 G Cebolla perla lavada Cortqda ala
mitad
20 G Jengibre pelado -
100 G Cebolla larga Pelada En trozos
25 G Ajo pelado -
150 G Zanahoria pelada Cortada en trozos
Refrigerado
500 G Cuero de cerdo -
Y lavado
Refrigerado
1000 G Hueso de pollo -
Y lavado

PROCEDIMIENTO

1 pelar los dientes de ajo, cebolla larga y perla, jengibre, zanahoria.

2 cortar en trozos la cebolla larga, perlay zanahoria

3 en una olla poner 3 litros de agua

4 en el agua verter los huesos de pollo el cuero del cerdo previamente lavados dejar hervir y
cambiar a un agua nueva.

5 volver a poner agua en la olla poner el cuero los huesos de pollo, el jengibre, cebolla perla
y larga, zanahoria, ajo

6 lleva a fuego alto hasta que rompa hervor posterior mente bajar a llama baja y cocinar
durante 2 horas y media

7 sacar el cuero de cerdo

8 colar el caldo y licuar junto al cuero de cerdo

9 dejar enfria

10 hacer porciones




Tabla N°19.Receta estandar de costo

iTi

Tecnoldégico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: huevos ajitsuke Cddigo: 001 Pax:10
FECHA DE ACTUALIZACION 15/03/2022
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) |CANTIDAD TOTAL ($)
agua gr 0 500 0
huevo gr 1,9 530 1,007
salsa de soya gr 2,03 500 1,015
alga wuakame seca gr 12,045 1 0,012045
FOTOGRAFIA Total bruto 2,034045
10% imprevistos 0,2034045
Total neto 2,2374495
5% Gasto de fab. 0,111872475
10% Factor costo 0,22374495
30% M.O. 0,67123485
10% G. Admin 0,22374495
50% Utilidad 1,11872475
| Subtotal 4,586771475
12% IVA 0,550412577
10% Servicio 0,458677148
PVP 5,5958612




Tabla N°20.Receta estandar de produccion

Tecnolégico

Internaciona RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Huevos ajitsuke

PUNTOS
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES CRITICOSDE | ONTOSDE

NOMBRE DE LA
RECETA

CONTROL SOOI
500 g Agua - -
530 g Huevos -
500 g Soya -

Alga wuakame

1 9 seca ) )

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1 Hervir una olla con agua.

2 Una vez que rompa hervor poner los huevos cuidadosamente.

3 Cocinar los huevos por aproximadamente de 7 a 8 minutos dependiendo del tamafio.

4 Sacar los huevos y llevar a chogue térmico.

5 Pelar los huevos y reservar.

6 Poner en una olla 500gr de agua hasta que rompa hervor junto con el alga wuakame seca.
7 Verter los 500gr de soya.

8 Enfriar.

9 Poner los huevos pelados en un taper.

10 Verter el agua con la soya ya frios y reposar por 2 horas.




Tabla N°21.Receta estandar de costo

| |
Tecnoldgico
I T I Internacional
RECETA ESTANDAR DE COSTOS
MOMBRE DEL PLATO: RAMEM Codigo: 001 Pax:1
FECHA DE ACTUALIZACION 15/03/2022
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) [CANTIDAD TOTAL (5)
fideosramen gr 432 60 0,2592
alga nori gr 56,16 05 0,02808
fondo concentrado cerdo |gr 7,125348 150 1 06880235
cerdo ramen gr 134 150 2,01
huevo gjitsuke gr 5,5958 53 0,2965774
alga wuakameseca gr 12,045 1 0,012045
agua gr 0 1] 0
hondashi gr 31,68 02 0,006336
soyaE gr 2,03 5 0,01015
pack choi gr 0,6 2 0,0012
choclo dukce gr 5,86/ 5 0,0193
champifion g g 5 0,045
zanahoria gr 2 2 0,004
tare ramen gr 13,82 5 0,0691
cebolla larga gr 15 1 0,0015
FOTOGRAFIA Total bruto 3,B3129075
. 10 mprevistos 0,383129075
e p— Total neto 4214419825
5% Gasto de fab. 0,210720991
10% Factor costo 0,421441983
30 M.O. 1,264325948
10%% G. Admin 0,421441985
S50% Liildad 2,107209915
Subtotal 8,639560641
12% IV 1036747277
1% Servicio 0863956064
PVP 10,540263598




Tabla N°22.Receta estandar de produccion

- - ’ .
Tecnoldgico
Internacional

NOMBRE DE LA RECETA

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

RAMEN

PUNTOS
CANTIDAD  UNIDAD  INGREDIENTES CRITICOSDE '—NTOSDE

conNTROL ~ CONTROL
60 G Fideos ramen frescos -
0,5 G Alga nori - Cort.ada en
tiras
150 G Fondo de cerdo i i
concentrado
150 G Cerdo ramen cocido C:)rta_do en
aminas
53 G Huevo ajitsuke - Cortqdo ala
mitad
1 G Alga wuakame seca - -
100 G Agua - -
0,2 G Hondashi - -
5 G Soya - -
2 G Pack Choi lavado (_Iortado en
tiras
5 G Choclo dulce - Sin liquido
5 G Champifién Limpios Rebanados
2 G zanahoria Limpia y pelada En hilos
5 G Tare ramen - -
1 G Cebolla larga Limpia y pelada En hilos
PROCEDIMIENTO
1 Poner en una olla el agua a hervir con el alga seca
2 Una vez el agua se infusiono con el alga agregar el caldo concentrado de cerdo
3 Agregar hondashi y la salsa de soya
4 Cocinar los fideos de ramen aparte por unos 5 a 7 minutos
5 En el plato poner el tare del ramen
6 Colocar los fideos el cerdo de ramen y el huevo ajitsuke
7 Colocar los toping de vegetales y el alga nori
8 Verter el caldo caliente




Tabla N°23.Receta estandar de costo

iTi

Tecnoldgico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: rollos vietnamitas Codigo: 001 Pax:l
FECHA DE ACTUALEZACION 15/03/2022
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) |CANTIDAD TOTAL [5)
papelde arroz gr 30 45 1,35
fideosde arroz Er 8 20 016
lechuga or 1 0,005
zanahoria gr 2 0,004
cebollin er 2 0,5 0,001
peping er 2,5 5 0,0125
camaron 2r 7 50 0,35
menta or 1 05 0,0005
zemillas de ajonjoli ar 18 05 0,009
pasta de mani gr 6,9 5 0,0345
soya er 2,03 2 0,00406
mayonesa er 534 5 0,0267
0
0
0
FOTOGRAFIA Total bruto 185726
10% imprevistos 0,195726
Total neto 2,152986
5% Gasto de fab. 0,1076493
10% Fadtor costo 0,2152986
30% M.O. 0,6458958
10% G. Admin 0,2152986
50% Utilidad 1,076493
Subtotal 4,4136213
12% VA 0,529634556
10% Semnvicio 044136213
PVP 5,384617986




Tabla N°24.Receta estandar de produccion

Tecnoldgico

Internaciona RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Rollos vietnamitas

PUNTOS
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES CRITICOSDE | ONTOSDE

NOMBRE DE LA
RECETA

CONTROL CONTROL
45 G Papel Arroz - -
20 G Fideos Arroz Cocido -
5 G Lechuga Limpia En Trozos
2 G Zanahoria Pelada Y Limpia En Hilos
0,5 G Cebollin Limpio -
5 G Pepino Limpio En Bastones
. Limpio, Sin Cascara
50 G Camaron Y Cocido -
5 G Menta Limpia Desojado
0,5 G Se”?'""%s I?e - Tostadas
Ajonjoli
5 G Pasta De Mani - -
2 G Soya - -
5 G Mayonesa - -
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1 Hidratamos las hojas de arroz.
2 Extendemos en una superficie plana.
3 Mezclamos en un recipiente la salsa de soya, mayonesa y pasta de mani de tal forma que
nos dé una salsa.
4 Acomodamos sobe la hoja extendida la lechuga, zanahoria, pepino, cebollin, fideos de
arroz, hojas de menta, camaron.
5 Untamos con la salsa de mani.
6 Enrollamos con delicadeza.
7 Cortamos en 4 bocados.
8 Emplatamos.




Tabla N°25.Receta estandar de costos

m |
Tecnolégico
ITI Internacional
RECETA ESTANDAR DE COSTOS
MOMBRE DEL PLATO: gyozas Cadigo: 001 Pax:6 (5 unidades cu)
FECHA DE ACTUALIZACION 15032022

INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) |[CANTIDAD TOTAL(5)
carne de cerdo fer 9.5 600 5.7
cebolla larga Br 1,5 100 0,15
cebollin Br 2 50 0,1
jengibre Br 4 15 0,06
ajo gr 2 20 0,04
pach choi Br 0,6 100 0,06
zanahoria gr 2 100 0,2
aceite de ajonjoli gr 65 5 0,325
soya r 203 20 0,0406
zalza de ostras Er 2,8 10 0,028
jugo naranja gr 2,3 25 0,0575
vino blanco Br 5,2 10 0,052
disco giozas Fr 3.5 500 1,75
FOTOGRAFIA Total bruto 68,8131
{i - 10% imprevistos 0,68131
" P, Total neto 749441
e 5% Gasto de fab. 0,3747205
10% Factor costo 0,745441
30% MO 2248323
10% G. Admin 0,745441
50% Utilidad 3747205
Subtotal 15,3635405
12% IVA 1,B4362486
10% Servicio 1,53635405
PVP 18,74351941




Tabla N°26.Receta estandar de produccion

i

Tecnologico
Internacional

CANTIDAD

NOMBRE DE LA RECETA

UNIDAD

INGREDIENTES

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

PUNTOS
CRITICOS DE

CONTROL

PUNTOS DE
CONTROL

600 G Carne de cerdo Refrigerada Molido

100 G Cebolla larga Limpia y pelada Repicado
50 G Cebollin Limpio Repicado
15 G Jengibre Limpio y pelado Repicado
20 G Ajo Limpio y pelado Repicado

100 G Pack Choi limpio Repicado

100 G Zanahoria Limpio y pelado Repicado
5 G Aceite de ajonjoli - -

20 G Soya - -

10 G Salsa ostras - -

25 G Jugo de naranja - -

10 G Vino blanco - -

500 G Discos de Gyozas - -

PROCEDIMIENTO

1 Mezclar la soya con jugo de naranja, un toque de aceite de ajonjoli y vino blanco reserva.

2 Mezclar todos los vegetales repicados con el cerdo

3 Condimentar con salsa de soya y aceite de ajonjoli

4 Calentar un wok y saltear la mezcla hasta que se preconice la carne

5 Extender los discos de masa para Gyozas

6 Rellenar en el centro, untar agua en los bordes del dicho y hacer los pliegues

7 Calentar una sartén

8 Dorar las Gyozas por la base

9 Verter un poco de agua Y tapar para cocinar

10 Emplatar acompariado de la salsa de soya y naranja (Ponzu)




Tabla N°27.Receta estandar de costos

iTi

Tecnoldgico

Internacional
RECETA ESTANDAR DE COSTOS
MOMBRE DEL PLATO: pan bao Codigo: 001 Pax:5(3un cadauna)
FECHA DE ACTUALIZACION 15/03/2022
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) |CANTIDAD TOTAL(S)
harina =r 0,85 L] 0,425
levadura |er 55 B 0,0325
azucar ler 058 40 00332
hoja de platano |er 32 300 0,36
aceite |er 2 40 0,08
EiE] |gr 0 240 a
carne de res |gr 7.8 500 3.9
lechuga |er 1 100 01
zanahaoria |gr 2 F0 0,14
pack chaoi |er 0,5 200 0,12
ceballz perla |gr 2 200 04
salsa de soya |er 2,03 &0 01218
col morada |er 0,4 100 0,04
salsa hoisin ler 35 20 07
BTUCAT Morenda |gr 035 15 001425
FOTOGRAFIA Totalbruto £,3025
1 imprevistos 063025
Totalneto 65,9375
T Gasto de fab. 03455375
1 Factor costo 04693275
308 M.O. 2073825
10% G. Admin 0,633275
S8 Utilidad 3485375
Subtotal 14,2121375
1% VA 1,7054555
108 Servicio 142121375
PVP 17 33880775




Tabla N°28.Receta estandar de produccion

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

" PUNTOS
PUNTOS CRITICOS DE
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES CONTROL DE

NOMBRE DE LA
RECETA

CONTROL

500 G harina - -

5 G Levadura - -

40 G Azlcar - -
300 G Hojas de platano limpias C:J;Zdrzzgn
40 G Aceite - -
240 G Agua - temperada
500 G Carne de res Sem congelada En laminas
100 G Lechuga limpia En trozos
70 G Zanahoria Limpia y pelada En hilos
200 G Pack choi Limpio juliana
200 G Cebolla perla Limpia y pelada ;![ljengg
60 G Salsa de soya - -
100 G Col morada Limpia chiffonade
20 G Salsa hoisin - -

15 G Azucar Moreno - -

PROCEDIMIENTO

1 Temperar el agua a 45 grados centigrados, verter la levadura y el azlcar dejar reposar 15
minutos

2 Tamizar harina en un recipiente verter el agua con la levadura y azucar con el aceite.

3 Amasar durante unos 20 minutos o hasta que tenga ligue.

4 Dejar reposar por unas 3 horas con un pafio himedo.

5 Sacar la masa y hacer bolas de 50gr extender con el bolillo en forma de ovalo con las puntas
gruesas.

6 Envolver en los cuadrados de hojas de platano y reposar

7 Colocar en una vaporera con hojas de platano por unos 10minutos




8 Con la carne semi congelada hacer laminas muy finas

9 Saltear en el wok la carne con la cebolla, pack choy por unos instantes seguido agregar salsa
de soya salsa hoisin, azicar moreno y un chorrito de agua

10 Rellenar los baos con lechuga fresca, zanahoria, col morada y la carne salteada. Servir

Tabla N°29.Receta estandar de costos

[ | |
Tecnoldgico
I T I Intermacional
RECETA ESTAMD AR DE COSTOS
HOMBRE DEL PLATO: ‘monada impena Cadigo: DOL Faw:l
FECHA DE ACTU AL EACION 15/03/2022
INGREDIENTE MEDIDA ICOSTO [Kg) |CANTIDAD TOTAL [5)
suaminerslcon gas gr 0,53 200 0,158
B on suti gr 2.5 30 0,075
EE gr 0 14 0
aTucar zr 0,58 14 000812
azucar gr 0,58 10 0,0058
orante violeta ar 5 0,5 0,003
Er o
Er 2
Er 2
Er 2
Er 2
gr o
gr o
g o
g o
FOTOGRAFIA Total bruto 0,285892
10% | imprewvistos O,028552
Total neto 0,318312
5% Gasto de fab. 0,0153455
10% Factor oosto 00318912
30% M.C. 00955736
10% G. Admin 00318912
0% Utidad 0,1584556
Subtota 05537596
12% VA 0078452352
10% Servidio 0,05537655
FWF 0,757588912




Tabla N°30. Receta estandar de produccion

- - ’ .
Tecnologico
Internacional

NOMBRE DE LA RECETA

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

PUNTOS
: PUNTOS DE
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES CRITICOS DE CONTROL

CONTROL

200 G Agua mineral con Eria )
gas
30 G Limon sutil - Zumo de limon
14 G Agua - -
14 G Azlcar - -
10 G Azlcar -- -
0,5 G Colorante violeta - -

PROCEDIMIENTO

1 Mezclar 10 gr de azucar con 0,5 de colorante violeta y reservar.

2 Mezcla el tpt de azucar y agua disolver.

3 Humedecer el borde del vaso con un poco de zumo de limoén y escarchar con el aztcar con
colorante.

4 Poner el en baso escarchado el sumo del limdn més el tpt de agua y azlcar.

5 Verter agua mineral con gas bien fria y mezclar.

6 Decorar con una rodaja de limon.

7 Servir.




3.11. Implementacién del negocio

e Arriendo de local

Tabla N°31. Arriendo del local.

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Pago Pago
Mensual Semestral Anual
$400 $2.400 $4800

e Equipos Industriales

Tabla N°32. Equipos industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO TOTAL

Cocina Industrial con 1 $500.00 $500.00
horno 4 quemadores

Licuadora 1 $50.65 $50.65
Freidora eléctrica 1 $100.00 $100.00
Congelador horizontal 1 $260.00 $260.00
Campana con filtros 1 $240.00 $240.00
Refrigerador 1 $200.00 $200.00
Microondas 1 $43.85 $43.85
Balanza 1 $12.00 $12.00
Tanque de gas 2 $40.00 $80.00
TOTAL $1486.5




e Equipos de computacion

Tabla N°33. Equipos de computacion

EQUIPOS DE COMPUTACION

DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO | V.TOTAL
Laptop Asus vivibook
14D 1 $500.00 $500.00
Impresora Hp deskjet
5820 1 $120.00 $120.00
TOTAL $620.00

Tabla N°34. Muebles y Enseres

e Equipos de seguridad industrial

Tabla N°35. Equipos industriales de seguridad

EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Extintor recargable 1 $40.28 $40.28
Sefaléticas (solo personal
autorlzad(_), sallc_ia de 4 $3.00 $12.00
emergencia, extintor,
nameros de emergencia)
Dispensador desinfectante 2 $7.00 $14.00
TOTAL $66.28




e Suministro de Oficina

Tabla N°36. Suministros de oficina.

SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Paduete Papel 100 A4 1 $5.00 $5.00
Grapadora 1 $2.80 $2.80
Grapas (caja) 1 $2.60 $2.60
o | 1
Perforadora 1 $1.00 $1.00
Libretas comandera 10 $1.75 $17.50
Carpeta 6 $0.80 $4.80
Tijera 1 $0.40 $0.40
Toma notas 1 $0,35 $0.35
TOTAL $38,44
TOTAL, ANUAL $461,28
Tabla N°37.Muebles y enseres
MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO TOTAL
Mesa de acero 3 $100.00 $300.00
inoxidable
Juego Mesas y sillas 3 $60.00 $180.00
palets 4 puestos
Juego mesa y sillas 2 $80.00 $160.00
palets 6 puestos
Estanterias acero 4 $35.00 $140.00
inoxidable
Juego de ollas 6 1 $50.99 $50,99
piezas
Juego sartenes 5 1 $35.00 $35.00
piezas




Bowls acero 3 $10.00 $30.00
inoxidable 5v piezas
Tabla de picar 1 $45.00 $45.00
Set de colores
Platos hondos 15 $5.50 $82.50
Ramen
Palto tendido 15 $3.69 $55,35
pequefo gris
Plato tendido grande 15 $4.50 $67.50
gis
Vaporeras de bamb 5 $20 $100
Ramiquines 40 $0.60 $24.00
Juego de vasos de 5 $6.00 $30.00
cristal 6 piezas
Juego de cubiertos 6 5 $15.00 $75.00
puestos

TOTAL $1375.34




Servicios Basicos

Tabla N°38. Servicios basicos

servicios basicos
descripcidén pago mensugdpago semestr{pago anual
agua 27 162 324
luz 35 210 420
telefono 0 0 0
internet 20 120 240

82 492 984

Materiales de limpieza

Tabla N°39. Materiales de limpieza.

MATERIALES DE LIMPIEZA

. V.
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO V. TOTAL
Escoba, trapeador 2 $1.50 $3.00
Cloro liquido 1000cc 1 $1.17 $1.17
Desinfectante de superficies 1 $7.05 $7.05
Desengrasante 500ml 1 $3.12 $3.12
Guantes de caucho 1 $1.80 $1.80
Esponjas para lavar bajilla
(2un) 1 $1.50 $1.50
Desinfectante piso 2It 1 $3.61 $3.61
Fundas basura industriales
(10 unidades) 1 $2.00 $2.00
Lavavajillas pasta 1000g 1 $2.63 $2.63
Papel higienico rollo grande
400 metros 2 $4.10 $8.20
Toalla de manos 500 hojas 2 $5.51 $11.02




Papel industrial multiuso 2 $5.00 $10.00

Alcohol antls,eptlco gel 1 1 $7.00 $7.00
galon

TOTAL $62.10

TOTAL, ANUAL $745.20

3.12. Estudio Arquitectonico

Estructura interna del establecimiento.

Grafico N°16. Estructura del establecimiento.

[oT ]

Area de cocina




4, PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

Para mantener la formalizacion de la empresa se necesita los siguientes requisitos

legales.

e Servicio de rentas internas SRI

RUC (Registro Unico de Contribuyente)

Nos permite cumplir con las obligaciones tributarias sin evadir los impuestos por lo

cual el RUC permite que el SRI realice un control tributario de la empresa.

Es un documento indispensable que sirve para iniciar o realizar actividades econdmicas

en este caso como persona natural en el pais por lo que se debe pagar impuestos.
Se lo realiza en las oficinas de los Servicios de Renta Interna.

Se encuentran:

Original y copia de la cédula de identidad.

e Indicar la actividad econémica que desempefia segln el bien que obtiene.

e Para justificar el domicilio se presenta:

e Planilla de servicios basicos.

e Posesion rural.

e Factura de internet.

e Estado de cuenta bancaria.

e Certificado de registro de la propiedad. (Inscrpcion registro unico de

contribuyente, 2021)



e Registro de Alimentos y Bebidas

Se lo realiza en el MINTUR donde se describen las caracteristicas del establecimiento ya

que se dedica.

Requisitos:

e Registro del RUC.

e Cédula de identidad y papeleta de votacion.

e Autorizacion de utilizar el nombre comercial.

e Fotocopia de las escrituras de la propiedad.

e Declaracién de activos fijos.

e Inventario valorado de la empresa. (Actualizacion de datos del reguistro de turismo de

actividades turisticas, 2021)

e Municipio de Quito
El Municipio es el encargado de expedir los siguientes certificados:
e Lineade fabrica: Documento que realiza las mediciones sobre un plano urbano o rural.
e Permiso de suelo: Permiso que certifica que la infraestructura esta apta segin su
ubicacion geogréfica.

e Patente: Requisito indispensable que se paga para la actividad economica.

Dentro de esto esta:

e Permiso de los bomberos.
e RUC.

e Copia de la cédula de identidad y papeleta de votacion.



e Permiso de rotulacion.

e Foto de la fachada.

Inspeccion del cuerpo de bomberos:

e Instalaciones eléctricas se encuentran dispuestas de manera ordenada protegidas por
tuberias.

e Elementos eléctricos que cuenten con su respectiva proteccion.

e Vias de evacuacion.

e Vias de salida con lamparas de emergencia.

e Los ambientes que se empleen gas cuenten con ventilacion.

e Conocimiento de manejo de extintores.

e Edificacion que cuenten con sefialéticas.

e Plan de emergencia que se planifica a futuro para las prevenciones de riesgos naturales.

Con todos los documentos ya obtenidos en el Municipio de Quito se obtiene la Licencia Unica

de Actividades Economicas (LUAE).
e Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Tributaria/ARCSA

Es una entidad encargada de regular, controlar y vigilancia sanitaria de productos
alimenticios relacionado con el uso y consumo de las personas, asi como los establecimientos

sujetos a vigilancia y control en la ley organica de la salud.
Se necesita los permisos de:

e NuUmero de registro Unico contribuyente.

e Categorizacion otorgada por el Ministerio de Turismo (MINTUR).



e Cédula de identidad o representante legal del establecimiento. (Agencia nacional de

regulacion, control y vigilancia sanitaria, s.f.)

e Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS)

Bajo el IESS los empleados podran gozar de sus derechos medicos y Seguridad Social.

Se necesita lo siguiente:

e Copia de la cédula de identidad y papeleta de votacion a color.
e Copia de contrato de trabajo legalizado por el Ministerio de Trabajo.

e Copia de comprobante del ultimo pago del servicio basico.

Se obliga a los pagos puntuales con su respectivo aporte del trabajador. (Permisos de

funcioanmiento Quito, 2021)

e Ministerio de Trabajo

Es el encargado hacer cumplir los derechos del trabajador bajo los contratos establecidos de la

empresa u organizacion.

5. PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

5.1 Objetivo de area
Yurokobi se preocupa por el medio ambiente de tal manera que realiza procesos de
clasificacion de basura, asi como la recoleccion de aceite usado y posteriormente

venderlo a un reciclador autorizado.



5.2 Impacto Ambiental
Identificacion de posibles impactos ambientales.

e Desperdicio de alimentos: desechos no degradables que son el resultado de procesos
de fabricacion de los alimentos y residuos de materia organica de los platos de los
comensales.

e Equipos de limpieza: detergentes y desinfectantes que provocan una contaminacion
conjunta con las aguas residuales.

e Desperdicio de agua: uso indebido del agua y desperdicid, tuberias en mal estado y

fugas de agua.

Medidas para contrarrestar los impactos encontrados.

Contenedores de basura con etiquetas que se especifiquen el tipo de basura que es.

Canaletas y desagties en perfecto estado, desagies de lavabo con trampas de grasa.

Mantenimiento adecuado del establecimiento.

Conexiones de tuberias en perfecto estado evitando el derrame del mismo.

5.3 Impacto Social
Generar fuentes de trabajos.

Yurokobi va a generar una fuente de trabajo dando oportunidades a las personas sin
importar sus creencias, rasgos o identidad, a los proveedores de materia prima también estaran

dentro estas posibilidades.



Igualdad y equidad

Yorokobi dara oportunidades cualquier persona sin importar género, orientacion sexual
0 personas con talentos especiales cumpliremos con las capacitaciones adecuadas las cuales

deberan aplicarse en todos los aspectos del establecimiento.

Satisfaccion de una necesidad social prioritaria

Yorokobi tiene el compromiso con sus empleados al generar seguridad y un ambiente

de trabajo donde se puedan desenvolver de manera justa y equitativo.

Motivacion para el personal

e Ambiente igualitario

e Dos dias libres a la semana, al mes 2 sean fines de semana.

e El sueldo y remuneracién justa pagandoles a tiempo.

e Valorar el esfuerzo y reconocer con un incentivo econémico.

e Apoyar al desarrollo profesional apoyandoles con cursos de capacitacion.
e Pago de horas extras.

e Dotacion de uniformes una vez al afio.

6. ANALISIS FINANCIERO
Introduccion

En el siguiente capitulo se da a conocer los detalles econdémicos y financieros los cuales

se necesitan para la implementacién el restaurante Yorokobi.



6.1. Inversiones

La inversion inicial es con el fin de comprar activos o recursos que son necesarios para

la implementacion del restaurante y su sustentabilidad en un futuro.

6.2. Activos fijos

Equipos industriales, equipos de computacion, muebles y enseres nos dan un valor total

de :3481,84

Tabla N°40. Activos fijos.

ACTIVOS FIJOS

Edificio 0
Vehiculo 0
Equipos Ind. 1552,85
Equipos de Computacién | 620
Muebles / Enseres 1375,34
TOTAL, ACTIVOS 3548,19
FIJOS

6.3. Activos diferidos

Todo relacionado a la inversién del restaurante.

Los gastos de constitucion cuentan con la suma de $ 556 en lo que se determina pagar

la obtencion de permisos de funcionamiento etc.

Tabla N°41. Activos diferidos.

ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de Constitucion 556

TOTAL, ACTIVOS 556
DIFERIDOS




6.4. Capital de trabajo

Los recursos a utilizar durante 1 afio en el restaurante.

CAPITAL DE TRABAJO
Sueldos 16500
Servicios Basicos 576
Material oficina 461,28
Material limpieza 745,2
Servicio auto 0
Alquiler local 4800
Publicidad 90
Adquisicion de materia prinf 1500
Gastos financieros 2.100,00
TOTAL CAPITAL DE TRAE 26772,5

Tabla N°42. Total, de inversiones.

TOTAL DE INVERSION

Total Activos Fijos 3548,19

Total Activos Diferidos 556

Total Capital de Trabajo 26772,5

TOTAL INVERSION | 30876,7




6.5. Sueldos

Se detalla todos los sueldos con benéficos legales.

Tabla N°43. Sueldos.

PERSONAL SUELDOS | ANUAL IESS IESS GASTO
EMP. | EMPRESA | SUELDOS
ANUAL
Gerente Chef 525 6300 595,35 765,45 6470,1
Ayudante de cocina 425 5100 481,95 619,65 5237,7
Encargada de 425 5100 481,95 619,65 5237,7
servicio y caja
TOTAL 1375 16500 1559,2 2004,75 16945,5
5
Tabla N°44.Decimos.
PERSONAL SUELDOS DECIMO | DECIMO 3° | TOTAL,
40 DECIMOS
Gerente Chef 525 425 525 950
Ayudante de cocina 425 425 425 850
Encargado del servicio y 425 425 425 850
caja
TOTAL 1375 1275 1375 2650
Tabla N°45. Sueldos totales.
TOTAL, SUELDOS TOT. TOT
DECIMOS | ANUAL
16945,5 2575 19520,5




6.6. Depreciacion activos fijos

En esta tabla se vera la valoracion econdmica del desgaste de los bienes. Los activos

fijos del restaurante son equipos industriales el 10%, equipos de computacion el 33.33%,

muebles y enceres el 10% dando un total de $368,94.

Tabla N°46. Depreciacion de activos fijos.

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

% | DEPRECIACION
DEPRECIACION
Equipos Ind. + Maquinaria | 1552,85 10% 155,285
Ind.

Edificio 0 5% 0

Vehiculos 0 20% 0
Equipos de Computacion 620 33,33% 206,646
Muebles y Enseres 1375,34 10% 137,534
TOTAL, DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS 499,47

6.7. Amortizaciones

El valor que recupera la empresa por constitucion de la misma. La amortizacion del

restaurante es de un 20% que equivale a 100 délares, ya que por el monto por constitucién es

de quinientos ddlares.

Tabla N°47. Amortizaciones.

AMORTIZACIONES

PORCENTAJE AMORTIZACION

Gastos de Constitucion

| 556

| 20%

| 111,2




6.8. Estructura capital

La estructuracion de capital para el presente proyecto se encuentra formado de la
siguiente manera. Capital propio la suma de $10179,9 eso equivale a una estructura del 33%
costo 13% con una tasa de descuento del 4,3%; por consiguiente, del capital financiero es de
$20000 con una estructura del 66% costo del 14% con una tasa de descuento del 9.3%; con un
total de inversion de $30179,9 que en la suma total nos da una estructura del 100% y TMAR
(tasa minima de rendimiento) que es la suma de las tasas de descuento con un total de 13,6%

valor indicado del restaurante.

Tabla N°48. Capital.

ESTRUCTURA DE CAPITAL
Estructura Costo D
Capital Propio 15876,7 51% 13% 6,7%
Capital Financiero 15000 49% 14%, 6,8%
TOTAL INVERSION 30876,7 100% l 13,5%|TMAR

6.9.Tabla de amortizaciones

Tabla N°49. Amortizaciones.

AMORTIZACIONES
PORCENTAJE AMORTIZACION
Gastos de Constitucion 556 [20% |1112

La tabla indica el pago de la suma de 20000, con una tasa del 14% en un plazo de 5
afios, lo que lleva al pago de interés de $715,43 y a su vez el pago capital de $5110,24 que al

final del periodo nos da un valor cero.



6.10. Punto de equilibrio

Tabla N°50. Datos punto de equilibrio.

COSTOS FI1JOS

Arriendo 400
Sueldos 1375

Ser. Bésicos 82
T.COSTOS FIJOS | 1857

Tabla N°51. Margen de contribucion.

PE = COSTO FIJO / MARGEN DE CONTRIBUC
PE= 113

Tabla N°52.Punto de equilibrio.

VENTA 113 24,92 2809,7
COSTO 113 8,45 952,7
GASTO 1857,00
PUNTO DE 0
EQUILIBRIO

Tabla N°53. Ventas/costo.

VENTAS PROYECTADAS
400 9968 119616 | ventas
400 3380 40560 | costo

En el punto de equilibrio se establece la cantidad de menus a vender para poder tener una

rentabilidad.



6.11. Costo de ventas

Se basa en un periodo de cinco afos en el mismo que tendremos ventas para conocer el

monto de primer afio.

Tabla N°54. Costo de venta.

COSTO DE VENTAS

1 2 3 4 5
VENTAS 119616,00 | 123216,44 | 126925,26 | 130745,71 | 134681,15
COSTO DE VENTAS 40560,00 |41780,86 |43038,46 |44333,92 | 45668,37
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 79056,00 | 81435,59 | 83886,80 | 86411,79 | 89012,78
GASTOS ADMINISTRATIVOS 1800,00 1854,18 1909,99 1967,48 2026,70
SERVICIOS BASICOS 984,00 1013,62 1044,13 1075,56 1107,93
MATERIAL OFIC. Y LIMPIEA 1206,48 1242,80 1280,20 1318,74 1358,43
ALQUILER AUTO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ALQUILER 4800,00 4944 .48 5093,31 5246,62 5404,54
PUBLICIDAD 90,00 92,71 95,50 98,37 101,34
DEPRECIACIONES 499,47 499,47 499,47 499,47 499,47
AMORTIZACIONES 111,12 111,12 111,12 111,12 111,12
UTILIDAD OPERATIVA 69564,93 | 71677,21 | 73853,08 | 76094,43 | 78403,25
GASTOS FINANCIEROS 2100,00 4158,71 3313,64 2350,26 1252,01
UTILIDAD ANTES DE 67464,93 | 67518,50 | 70539,44 | 7374417 | 77151,25
IMPUESTOS
BASE IMPOSITIVA 24456,04 | 24475,46 | 25570,55 | 26732,26 | 27967,33
UTILIDAD NETA 43008,89 | 43043,05 |44968,89 |47011,91 |49183,92




6.12. Flujo de caja

Son las entradas y salidas en efectivo en un determinado periodo con el control de

ingresos como egresos de esta manera sabe el nivel de fluidez que posee el restaurante.

Tabla N°55. Flujo de caja.

FLUJO DE CAJA

0 1 2 3 4 )
UTILIDAD OPERATIVA 69564,93 | 7167721 | 73853,08 | 7609443 | 7840325
DEPRECIACION 499,47 499,47 499,47 499,47 499,47
AMORTIZACION 111,12 111,12 111,12 111,12 111,12
- BASE IMPOSITIVA 24456,04 | 2447546 | 2557055 | 26732,26 | 27967,33
- GASTOS FINACIEROS 210000 | 415871 | 331364 | 235026 | 125201
- PAGO CAPITAL 529492 | 6.03621 | 6.88128 | 7.844,66 | 8.942,92
+ VALOR DE SALVAMENTO 0
+ CAPITAL DE TRABAJO 0
- REPOSICION DE ACTIVOS 0
= FLUJO NETO DE CAJA -31038,23| 38.324,56]  37.617,42| 38.698,20| 39.777,84 | 40.851,59

6.13. Célculo del TIRy el VAN

Para realizar el ultimo analisis financiero se calcul6 en VAN y el TIR que consiste en:

6.13.1. (Valor Actual Neto)

ElI VAN es calculado a partir del flujo anual, trasladando todas las cantidades futuras al
presente. EI VAN es traer el valor presente de todas las proyecciones obtenidas en el flujo de

caja menos la inversién, el VAN es bueno cuando es mayor a cero.

6.13.2 TIR (Tasa interna de retorno)

La tasa interna de rentabilidad de una inversion estd definida como la tasa de interés
con la cual el valor actual neto (VAN) es igual a cero. Es la aceptacion o rechazo de un proyecto

de inversion. TIR debe ser mayor al TMAR.



Tabla N°56. Flujo de caja.

CALCULODEL TIRY EL VAN

VAN 104.385,55

67.333,14

TIR 121,13%

TMAR 13,30%




7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. Conclusiones

La administracion debe tener conocimiento sobre manejo de capital y tomar buenas
decisiones al momento de invertir y distribuir el dinero, la contabilidad de la empresa
debe ser clara y transparente.

Segun el estudio del producto y del mercado es factible ya que genera ganancias.

El establecimiento se preocupa por la seguridad de los trabajadores y el medio ambiente
aplicando diferentes métodos muy efectivos.

En base a los aspectos economicos reflejados Estados financieros presentes nos permite
comprobar que el modelo es factible y con un gran margen de éxito ademas se presenta

como una propuesta de estabilidad lo largo del tiempo e ingresos rentables.



7.2. Recomendaciones

Para el comienzo y la implementacion de un negocio establecimiento es muy
importante estudiar el mercado a quién se va a ofrecer y la localidad donde vamos a
ubicarlo.

1 de los factores mas importantes para estudiar es la competencia directa e indirecta
que existe en el lugar donde se establecera el negocio ya puede ser un factor
importante en las ventas los productos de ofrecer.

Debemos tener en cuenta también de los factores externos que afectan directamente al
establecimiento en su creacion como son los factores econémicos, politicos y sociales.
Existen algunos puntos no detallados en el plan de negocio que pueden afectar de una

u otra manera al surgimiento del establecimiento.
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7.4. ANEXOS
Anexo N°1

Encuesta virtual
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Anexo N°2

Proforma equipos industriales

= ;
$6 JUEGO DE VASOS 6PCS DE

VIDRIO @ @
6%

Jueqe de tnzwmes | o GE5AS3553

Jgo. de tazones - acero inoxidable-
iNuevos!
108




Fabricamos todo tipo de juegos
Para restaurante bar cafeteria etc
Desde $ 60

60 $

Estanterias econdmicas
35$




Mesas, jaulas, lavabos,etc en acero
inoxidable
100 $




Anexo 3

Lista de precios proveedores

%
V70

| ISTA DF PRODIICTOS | NS A

Quito, 3 de noviembre 2021

Productos Congelados Precio unitario
Edamame (11b) 3.28/und+IVA
Fideo Ramen (140g) 0.60/und

Fideo Udon (340q) $_2,GD! und+IVA
Gxozas de Camaron (12 und) Producto Nacional §2.89#eaquete+IVA
[Gyozas de Cerdo (12 und) Producto Nacional 3-2.53|-'DEGUEIE+|VA
lGyozas de Res (12 und) Producto Nacional 2.53/paguete+|VA
IGyozas wrap 10.5cm (250a) congelado 1.95/paguete+| VA
Hiyashi Wakame — Ensalada de Algas (2kg) 1521.50/und-+IVA
Hiyashi Wakame — Ensalada de Algas (1kq) $1D.‘35.-‘un£| +VA

Kanikama Kibun !SUUQ]

157.50/und+1VA

lamaboko Kibun (150g)

5.00/und-+IVA

PMasago Arare 13.65/und+IVA
IShime Saba (110g) Ed.O@fundHVA

Surimi Desmenuzado (2.51bs)

514,00/ und+1VA

[Surimi Flakes ;2.5Ibs]

510,25/ und+1VA

Tobiko naranja (500g)

$37,00/und+VA

Unagui — Anguila de Agua Dulce

[570.00/ kg + VA

| Precio SIN IVA

Salmon Coho 23 1B

518.00/kg

516,83/KG

Salmon fresco congelado porciones 7 onz 512.00/ka
Productos Secos Precio unitario

L ceite A'Icmiali lata ;56nn2) $25_[][]¢und+l\m
IArToz MOChIgOI"I‘IE!_ (5lbs) $1‘I_5g{und
iAoz Botan (501bs) EBS 00/und
Arroz botan (5lbs) 10,65/und
Arroz Botan (por libras) 51.55/1b
Arroz Botan Integral (5lbs) 159,99/und
A rroz Botan Inteqr.ll (por Iihrﬁ] 51.56/1b
Arroz nacional tipo japones 51 56/1b

Baran — Decoracion Artificial (1000 hojas)

53.27 /und-+IVA

Bonito seco-Hanakatsuo (11b)

27.00/und+1VA

Bonita seco-Hanakatsuo (100gr

Bonito seco-Hanakatsuo (25ar)

6.62/und+lva
154,60/ und+IVA

Dashi Kombu (1kag)

534.00/und

iEsterilla de Bambo verde plana

52,80/ und+1VA

Film Plastico 12"

520,59/ 1ollo+IVA

Film Plastico 18"

1540.50/rollo+IVA

Fun Chop

150.15/und+IVA

FFueru Wakame (453g)

519.82/und

Gari Pink Caneca Deluxe ;ZUIbs]

569,90/ und-+IVA

Gari Pink (1kg) reempaque

86.05/und +HVA

Gari Shoga (300q)

Harina de Tempura Saco (401bs)

8.00/und-+1VA
41.00/und+IVA

Harina de Tempura (1kg) reempague

52.50/UND+VA

Hondashi Ajinomoto (1kg)

531 68/und+1va

Hongos Shitake secos (1kg) 530.00/und
irin Mizkan Caneca (20lis) 592,00/ und+IVA
56.70/und+VA
§5.34fund+l\m
185 40/ und+1\VA

55.61/und+IVA

$3,63j2nd+l\m

152.02/und+IVA

5250/ und+IVA

INori Deluxe (100 hojas
INori Deluxe (50 hojas)

15,50/ und+VA
157.80/und+IVA

MNori Sp (100 hojas)

1514,00/und-+IVA

MNori SE ;50 hojas)

57,10/ und-+IVA

Palitos de Bambo Fish (100 pares) §4 60/paguetetlVA




Film Plastico 12"

20,50/ rollo+IVA

Film Plastico 18"

§540.50/rollo+HVA

Fun Chop

150.15/und+IVA

Fueru Wakame (453q)

519.82/und

Gari Pink Caneca Deluxe E'ZUIbS]

569,90/ und-+IVA

Gari Pink (1kg) reempague

56.05/und+IVA

Gari Shoga (3000)

Harina de Tempura Saco (401bs)

Harina de Tempura (1kg) reempague

52.50/UND+HVA

Hondashi Ajinomoto (1kg)

1531.68/und+1VA

Hongos Shitake secos (1ka)

530.00/und

irin Mizkan Caneca (20lis)

502.00/und-+'VA

Mirin Mizkan (709ml)

56 70/und+1YVA

Mirin reempague (11t)

155.34/und+IVA

Miso Blanco Marukomgﬁkq]

155.40/und+I1VA

IMiso Rojo Marukomg (1ka)

55,61 /und+IVA

IMiso Rojo Sakura (1kqg)

153 623 /und-+1VA

Miso Blanco Sakura (500q) tarrina

52.92/und-+IVA

IMiso Rojo Sakura (500a) tarrina

Nori Deluxe (100 hojas)

2.50/und+1VA
15,50/und-+IVA

INori Deluxe (50 hojas)

157.80/und+1VA

Nori SE { 0o hoias}

514.00/und-+IVA

Nori Sp (50 hojas)

57.10/und+IVA

Palitos de Bambo Fish (100 pares)

154,60/ paguete VA

Palitos de Bambo Tensogue (100 pares)

Palitos de Pino (100 pgres)

4.00/paguete+ VA

Palitos de Bambo café sin empague (100 pares) 5410/ paquete+lVA

$3_25£n_aquete+l WA,

Palitos Brocheta

50,84/ pagute-+IVA

Palito de Bambo Noshi

Pincho plano 15cm 51,58/ pagquete+VA
Pincho plano 12cm 151,50/ paguete+H VA
Fincho plano 9cm

147/paquetetIVvA____
52,17 /paquetetl VA

Panko Saco fQ.D‘/tiqj

530, 50/und+1'VA

Panko {a kEIl [eempague 55.31 /und+I1vA

Te Verde Genmai (80 bolsitas)

1523 80/und+IVA

Te Verde Genmai (20 bolsitas)

153,97 /und+IVA

T Verde Genmai hojitas (1kg)

1516.00/und+IVA

[Té verde en Polvo - Matcha (1kg)

$86.00/und+1VA

T Verde YW-M-YM Haiitas (1kg)

$28 50/und+VA

Té Verde YM-M-YM (90 bolsitas)
AT A T T

1519.19/und+ VA

[Tofu Morinu (349G)

52.09/und+IVA

Togarashi (1ka)

Togarashi (500g)

16.50/und +IVA

MWasabi (1kg)

EBZ. 50/und+VA

10.00/und +1Va

Licores

| Precio unitario

0zeki Sake Nigori (375ml)

Ozeki Sake Reg. (375ks)

13.00/und+IVA
10,1 5/und+1VA

IOzeki Sake Req. (1.50ts)

$_25.50!un|:|+l\-"A

Ozeki Sake Req (750mil)

1516.00/und+IVA

0zeki Sake Caneca (19lts)

5230.00/und+IVA

0zeki Sake Seco (1.5lis)

1525.00/und-+VA

0zeki Sake Seco (750ml)

1516,50/und-+VA

OzekiSakeseco(180mIy §? 20/und+VA
Cerveza Sapporo (355ml) $_2_8[J,f’und:iva

Salsas / Soya/ Vinagre

Precio unitario

[Salsa de Soza Lite Kikkoman [d galones‘l

578,50/ und-+1\VA

Salsa de Soya Lite Kikkoman Dispenser (5 onz)

154.07/und-+HVA

[Salsa de Soza Reg.Kikkoman !S galones}

[Salsa de Sova Lite. Kikkoman Sachets (500 und 25,59/ und+VA
Salsa de Sova Lite. Kikkoman Sachets (200 und 18.50/UND-+IVA

565.80/und+1'VA

[Salsa de Soza Req.Kikkomgn (1 galones)

$_22,50,-'und+l\m

Salsa de Soya Reg Kikkoman (1,89ml)

511,75/ und+IVA

ISalsa de Sova Req. Kikkoman Dispenser (5 on_z)

53.73/und+IVA

Salsa de Sova Reg, Kikkoman Sachets (500 und)

ks26,50/und-+1va

Salsa de Soya Sakura (5 Its)

1513,50/und+VA

Salsa de Sova Salkura (20 Its)

544 00/und-+IVA

[Salsa Katsu kikkoman (2. 1kqg)
R s

516,50/ und-+VA

Salsa de Ostras Kikkoman (Slbs)

511.18/und+IVA

\inagre Mizkan Caneca (20ts)

1539.50/und-+IVA

\Vinagre de Arroz Natural (71 Oml!—éf-l 23/undHvA
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g

b

acelga 1kg S 1.80
L

albaca morada 50 gramos $0.75
T

albaca verde = 50 gramos S 0.75

5
apio = 250 gramos S 0.75
berro -~ _-.‘: 1kg agotado
£
cebolla larga "- 1 kg S 1.50
cebolla perla ' 1kg S 2.00
==

cebolla puerro 250 gramos 1.25

cebolla roja ‘ 1kg 2.00

cilantro “' 250 gramos $ 0.75
w3

col blanca 1 und S 1.25

col morada ‘ 1 und S 1.25

espinaca baby @ 1 kg agotado

espinaca grande & 1 kg S 2.50
- —

hierba magui 'Q& . 180 gramos S 0.75

kale M 250 gramos S 0.75

lechuga crespa morada - 1 und S 0.75

lechuga crespa verde ﬂi\. 1 und S 0.75

lechuga de repollo - 1 und S 0.75

lechuga romana .- 3 1 und $0.75

paico i 180 gramos S 0.75

peregil 250 gramos S 0.75




il
peregil crespo ’ 100 gramos S 0.75
rucula .i.- 100 gramos $0.75
zuquini amarillo = 1kg S 2.00
zuguini verde ’ 1 kg S 2.00
HORTALIZAS CANTIDAD PRECIO
aji iis 1 kg $ 2.50
ajo - 1kg $ 5.00
- .
arveja tierna 1 und S 4.50
brocoli " 1 kg S 1.25
f“‘:
camote amarillo d 1kg 2.50
> 2% RN
chochos i 1kg $ 3.80
O v
colifor ‘Ns) 1 und $ 1.25
frejol tierno ii 1 kg S 4.50
habas tiernas —— 1 kg $ 3.00
papa capira Q y 1kg agotado
LR
apa chaucha 1 kg S 2.00
papa chola & 1kg $ 1.25
) -
papa leona % 1kg agotado
g
=)
apa negra 1 kg $2.50
=
pepinillo con pepa = 1kg S 2.50
o
pepinillo sin pepa ) 1kg $2.50
. -~
pimiento amarillo - 1kg $2.80
pimiento rojo 1 1kg $2.50




pimiento verde

rabano

remolacha

tomate cherry

tomate negro

tomate rifion

vainita

yuca pelada

1 kg

zambo tierno

1 kg

zapallo tierno

1kg

S 1.25

zanahoria amarilla

1 kg

S 1.25

zanahoria baby

1kg

S 2.00

1 kg

S 1.80

FRUTAS

CANTIDAD

PRECIO

granadilla

babaco

1kg

aguacate

1 und

S 1.50

frutilla

1kg

S 2.50

1 kg

S 3.80

limon mayer

1kg

$2.50

limon sin pepa

1 kg

S 1.80

mandarina

1kg

S 2.50

manzana de palmito

1 kg

S 2.50

agotado




ST Lo R o oio L1 S =g o
mora de castilla “ 1 kg 3.80
=
naranja 1kg S 2.50
pepino dulce 1 kg 2.50
taxo 1 kg 2.50
tomate de arbol “ 1kg S 2.50
manzanas ana 1kg $2.50
uvilla "& 1 kg $ 3.80
HIERVAS AROMATICAS CANTIDAD PRECIO
cedron % 100 gramos S 0.75
hierba buena & 50 gramos S 0.75
hierba luisa ! 100 gramos $ 0.75
manzanilla 50 gramos S 0.75
ortiga 100 gramos $ 0.75
menta 50 gramos S 0.75
oregano 50 gramos agotado
romero 50 gramos S 0.75
A\
tomillo & 50 gramos agotado
toronijil ‘ 50 gramos S 0.75
OTROS CANTIDAD PRECIO
— d
gallina pelada =t 1kg 5.00
huevas de campo @ 1 cubeta S 9.00
T
———
hevos criollos - 1 cubeta $10.50
P e
pollo pelado @‘ 1kg $ 5.00
vinagre de manzana .m 70 mi S agotado




