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1. RESUMEN

El presente trabajo se trato de la organizacion empresarial en donde se hablo de
temas como fue la creacion de la empresa, la descripcion de la empresa en donde se
habld de la importancia, caracteristicas, actividad, tamafio y distribucion de la empresa,
estudio arquitectonico y por siguiente se elabor6 lo que es la estructura del

establecimiento en donde se distribuyeron ciertas areas del local.

Por consiguiente, de trato el tema de la Piramide de Maslow en donde se
menciond lo que es las necesidades dentro de esto se pudo ir detallando todas las
necesidades que tendria la empresa, luego se tuvo una imagen en donde se ve la
ubicacion del local, para luego pasar con lo que seria la filosofia empresarial en donde
se puede encontrar lo que es la misién, vision, objetivos, metas, estrategias.

Consigo, se relatd lo que son las politicas tanto de la empresa como de los
trabajadores. Para luego analizar lo que vendria a ser el analisis FODA. También se
puso lo que es el desarrollo organizacional. Diagrama de Bizagi, organigrama

empresarial, detalles de todas las funciones de todo el personal.

En la investigacion de mercado y marketing, en donde se abarco los temas como
los objetivos de mercadotecnia, investigacion de mercado, modalidad, plan de muestro.
En donde se realizo la respectiva encuesta para luego realizar un entorno empresarial
en donde se conoci6 el microentorno, la competencia tanto directa como indirecta,
también temas importantes como son los proveedores, el macro entorno, para consigo

analizar los factores politicos, econémicos, socioculturales, tecnolégicos.

Para esto se analiz6 los productos y servicios. Calidad, estilo, marca, luego se
realiz6 lo que es los uniformes. Se procedid con el disefio de imagotipo, tarjetas de
presentacion, hojas membretadas, para esto se tratd lo que es el marketing dentro de
este tema se abordo, las promociones en donde se tomd también el tema financiero de

las mismas. Los riesgos y oportunidades del negocio. Luego se fijo precios de un plato
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estrellas, también se realizé los calculos de la implementacion del negocio y por Gltimo

realizar la estructura del establecimiento.

En el proceso de derecho empresaria en donde trata de los tramites y permisos
pertinentes.En el impacto ambiental y social en donde se tratd de las ODS que estarian
relacionadas a la empresa.En el proceso financiero en donde se vieron varios calculos
como es los activos fijos, activos diferidos, capital de trabajo, sueldos, punto de
equilibrio, VAN, TIR, todos estos son temas que hemos visto a lo largo de la carrera.

2. ORGANIZACION EMPRESARIAL

Creacion de la empresa

“Al Carbdn” surge de la necesidad de brindar atencion al pablico en general,
dando énfasis siendo parte de momentos. En los Gltimos afios, el rumbo de restaurantes
es altamente competitiva, por tal motivo mucho de los negocios optan por la constante
innovacion y busqueda de nuevas tendencias, generando altas expectativas en los
clientes. Es asi como naca esta propuesta de un restaurante, con la finalidad de crear
un lugar diferente a los demas, que sea novedoso y completamente atractivo para el

cliente.

Descripcion de la empresa
Importancia.

Las personas buscan un lugar en donde puedan relajarse y ser tratado de una
buena manera, buscan entretenerse y sobre todo escapar de la rutina. Entre los lugares
mas frecuentados por este publico son los restaurantes. Las personas buscan satisfacer
su necesidad de alimentacién, a un buen precio, buena calidad y la comodidad necesaria
para poder disfrutar la comida. Es importante recalcar, que la primera impresién es la

que cuenta, la no verbal, saber escuchar cuando el cliente necesita algo, o se esta
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quejando de algo, ya que si no escuchamos con atencion no vamos a saber con exactitud

el requerimiento o la queja que esta diciendo,

Caracteristicas.

s rs

El restaurante ~"Al Carbon™ tiene un compromiso tanto con las personas y
sociedad en general para lograr un lugar adecuado. Utilizando conocimiento en la
atencion al publico y una plena experiencia en el campo de la elaboracion de alimentos.
Con la comunidad, la responsabilidad social se extiende a explicar a las personas
mediante la publicidad de nuestra elaboracion de alimentos, inculcando lo que es la

salud con productos como inclusion de los vegetales.

En la empresa, los empleados estan bajo contrato individual de trabajo, con
afiliacion al seguro social y contardn con todos los derechos estipulados en el cddigo
de trabajo de Ecuador, asi también se brindara incentivos con capacitaciones frecuentes
y cursos de actualizacion. Dentro de los derechos se mencionan: afiliacion desde el
primer dia, trabajar 40 horas semanales y a percibir horas extras o suplementarias,
décimo tercero y décimo cuarto sueldo, vacaciones remuneradas, licencia de
maternidad y paternidad, licencia por enfermedad, pago de utilidades (Congreso
Nacional, 2020)

En cuanto al medio ambiente, la empresa se compromete a realizar un buen y
adecuado manejo de residuos clasificandolos de acuerdo a las normas sanitarias, de los
cuales se separara en:

e Residuos no peligrosos: son aquellos que no presentan ningun riesgo para
la salud humana y el medio ambiente y son biodegradables (restos de
vegetales, residuos alimenticios, papeles no aptos para reciclaje y otros
que puedan ser transformados en materia orgénica), reciclables y

ordinarios o comunes (Giraldo & Robledo, 2014)
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e Residuos peligrosos: elementos infecciosos (materia organica, sangre o
fluidos corporales del paciente, elementos con microorganismos tales
como bacterias, parasitos, virus, hongos, virus), inflamables, corrosivas o
toxicas (Giraldo & Robledo, 2014)

El personal del restaurante se compromete a establecer una relacion cordial con
el consumidor, siempre con amabilidad y profesionalismo. Ademas de brindar un
excelente servicio con personas que conocen muy bien del negocio, que estén
dispuestas a impartir de la mejor manera sus conocimientos al cliente, haciendo asi que
el cliente se sienta con un gran confort en nuestro restaurante y asi sepamos cumplir
sus expectativas, tomando en cuenta que, lo mas importante de los consumidores y

brindar un excelente servicio de calidad, y mas ain en lo que es la higiene.

Actividad.

“El carb6n™ es un establecimiento con actividad de un conjunto de
actividades interrelacionadas que ofrece, con el fin que el cliente tenga un
producto den el momento oportuno y en un lugar adecuado, tener en cuenta
que el momento oportuno y en un lugar adecuado, tener en cuenta que el
momento que vamos a servir a nuestro cliente, debe haber un contacto cara
a cara, hacer sentir al cliente comodo, si existe algun tipo de reclamo
revisarlo sin ninguna contradiccion, el cliente siempre tiene la razén™”,
darle a entender que nuestra marca es la diferencia y la mejor opcién que

escogio, un empleado insatisfecho es un cliente insatisfecho.

Tamafio y distribucién de la empresa.

“El Carbon” Es una microempresa que contara que contara con el area de:
caja, cocina, comedor, bafio. (Ver llustracion 1). Todo el restaurante tendra piso

impermeable de porcelanato. El bafio y el comedor debe estar habilitada para la
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comodidad de los usuarios con una capacidad suficiente para dar cabida de los
usuarios y tendra una altura considerable. La cocinay los bafios, con un lavamanos
cerca y con paredes, techos y pisos impermeables con material de facil limpieza y
desinfeccion (Ibafiez, 2000)

Estudio arquitectdnico

Se toma en cuenta para el disefio del Restaurante “Al carbdn” la capacidad
instalada, el nimero de trabajadores que va a tener la empresa y el aforo que se
manejara (30 personas). Se ha considerado el espacio que necesitara cada area y se ha

agregado espacios especificos en donde se elaborara los alimentos.

Estructura interna del establecimiento

lustracion 1. Esquemay distribucion del restaurant ““Al Carbon™

Bafno

Elaborado por: Esthefany Lema
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Neacesidad de Autorrealizacion

Necesidad de Autoestima

P o Necesidades sociales

Necesidad de seguridad

e
‘ A v Nacesidades fisioldgicas o basicas
B - g ‘

Fuente: (Tejo, 2016).

La piramide de Maslow es una teoria sobre las necesidades humanas creada en
1943 por Abraham Maslow, un psicélogo estadounidense pionero en las ideas
humanistas de la psicologia. Maslow fue de los primeros en plantear que los seres
humanos tenemos una tendencia natural a buscar la salud mental. La pirdmide de
Maslow también es conocida como Jerarquia de necesidades de Maslow, considerando,
siempre, que para poder sentir esa inquietud de autorrealizarse debe tener las

necesidades basicas resueltas (Pastor, 2020)

Necesidades fisioldgicas y basicas

La microempresa por el hecho de ser un restaurante tiene la necesidad de lo que es la

alimentacion ya que estamos enfocados en la elaboracion de comida al carbon.

Necesidad de Seguridad.

La empresa brindara la seguridad hacia los trabajadores y consumidores, esta
garantizada por el seguimiento de todas las leyes y reglamentos de trabajo vigentes en
Ecuador, respetando los derechos de los trabajadores, velando por su seguridad fisica
y mental, mediante la firma de un contrato donde especifique lo dicho anteriormente

(Congreso Nacional, 2020)
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Ademas, se garantiza la seguridad a la integridad fisica tanto del cliente,
brinddndole un ambiente tranquilo y calmado, atendiendo cada requerimiento con
eficacia, logrando un lugar donde puedan sentirse seguros, donde puedan compartir en
familia, un lugar para adquirir nuevas experiencias. Dentro del restaurante, asi como
en el parqueadero, cuenta con camaras de seguridad, que monitorean y graban las 24

horas del dia.

Necesidad De Afiliacion

La empresa va enfocada a satisfacer la necesidad humana e innata de
relacionarnos, crear experiencias y reunir personas alrededor de la mesa, existe esa
necesidad de compartir con otras personas, compartir momentos de calidad con sus
eres mas cercanos. Cuando nacemos esta necesidad esta cubierta por el nucleo familiar,
pero a medida que crecemos la ampliamos ya sea con nuestra familia, pareja, amigos,
con las cuales desarrollan lazos afectivos muy fuertes, los restaurantes en su mayoria
son participes de grandes momentos.

Las personas son aquellas que nos elegiran a nosotros para ser parte de aquello,
ya estaria en nosotros en cumplir sus expectativas. Sin duda existe un vinculo especial
que se establece entre el cliente y el negocio que resulta beneficioso para ambas partes.

El restaurante Al Carbon™ busca establecer una relacion cordial entre el
establecimiento y el cliente, asi como con los proveedores siempre manteniendo un
trato con amabilidad y profesionalismo para poder ofrecer un servicio de calidad. Con
nuestros trabajadores, se mantiene un buen ambiente de trabajo, respetando y valorando
cada una de las habilidades y cualidades, incentivando a la creatividad e innovacion,
escuchando ideas y sugerencias que ayuden a la empresa a crecer y a su vez fortalecer

el trabajo en equipo.

Necesidad de Reconocimiento.
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A través del aprendizaje, capacitaciones y actualizacion continua, cada uno de
los trabajadores sentiran su crecimiento y podran ofrecer atencion calificada para
obtener éxito tanto personal como empresarial, a su vez con un servicio de calidad se
consigue ganar la confianza de los clientes, confianza, respeto, todo esto tiene que ver
con el éxito ya que todos estos aspectos si se ven reflejados en nuestro negocio se
alcanzara un notable crecimiento empresarial, hasta ser un restaurante reconocido y
recomendado en toda la ciudad. No solo impartiremos nuestro sabor, nuestra limpieza,
sino mas bien valores que haran de dicho lugar sea un lugar adecuado para recibir y

acoger clientes.

Necesidad de Autorrealizacion.

“Al Carbon” se encargara de que su personal siga preparandose, estudiando y
aprendiendo por medio de capacitaciones, talleres y cursos constantes para mejorar
tanto a nivel profesional como personal para poder desarrollar todo el potencial y
alcanzar juntos el éxito. Nuestro establecimiento ofrecera la busqueda del crecimiento
personal y el deseo de desarrollarse como ser humano.

Una persona autorrealizada puede ser considerada como un individuo que se conoce
asi mismo, preocupandose asi por los demas, ya sea en sus opiniones 0 que se sienta
libre, que sepa solucionar problemas. Inculcando a la creatividad, espontaneidad y la

resolucion de problemas en este caso en el &mbito laboral de nuestros empleados.

Localizacién de la empresa

“Al Carbdn” estara ubicada al norte de la ciudad de Quito, provincia de
Pichincha, Ecuador, calles Av. Eloy Alfaro y Avenida Juan Molineros, barrio Comité
del Pueblo.

lustracion 3. Ubicacion
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Filosofia empresarial
Mision.

Satisfacer el gusto y preferencia de nuestros clientes, ofreciendo alimentos de
calidad con una variedad, con comodos precios, a través de un excelente y agil servicio.
En un ambiente acogedor y armonioso.

Vision.

Llevar un excelente sabor y un gran servicio por toda la zona, en un ambiente
amigable, satisfacer al cliente es nuestra prioridad y convertirnos en la primera opcion
de comidas de la zona, logrando asi un posicionamiento de mercado alcanzando una
ventaja competitiva. Ser reconocidos en las redes sociales, tener un alto indice de
publicidad, impartiendo publicidades de nuestros productos, en las redes mas

frecuentes. Expandir el negocio con més sucursales, al alcance de toda la clientela.

Objetivos.

e Ofrecer un excelente servicio de restaurante, con un variado mend, un lugar

cémodo y buen ambiente, etc.
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e Tener un buen marketing, vender nuestros platos en las redes sociales, para
potenciar asi nuestra marca, y a su vez estar innovando.
e Capacitar y actualizar constantemente a los empleados para ofrecer un servicio

y una atencion al cliente de alto nivel.

Meta

Implementar un restaurante ofreciendo una atencion excelente a los clientes,
brindar un lugar amigable, con una atencion excelente, cumplir con lo que ofrecer para
satisfacer al cliente, tener unos precios justos del mercado, lograr supervivencia,
crecimiento y rentabilidad del negocio en un plazo de 6 meses.

Estrategias.

e Crear publicidad en TIK TOK una red que es de facil visualizacion para
todos, para asi atraer clientes, y llegar a muchos sectores de la cuidad, ya
gue tendriamos como objetivo expandirnos con mas sucursales que estén a
la cercania de todos.

e Crecimiento de la marca: utilizando una imagen y disefio dentro y fuera del
restaurante, colorido con decoracion simple, cémoda y elegante. Que
atraiga al cliente.

e Estrategia de diferenciacion del servicio: ofreciendo promociones ya sea en
dias festivos, cumpleafios, hacer sorteos para asi interactuar mas con las

personas.

Politicas.

La empresa.

e Ofrecer una carta variada en opciones, proporcionando al cliente un

producto sano de excelencia sabor y calidad.



FODA.

24

Llevar a cabo un cuidadoso proceso de higiene de manera eficaz y segura.
Brindar cursos de capacitaciones constantes a los trabajadores de la
empresa para ofrecer servicio de calidad con tratamientos actualizados y
eficaces.

Velar por el bienestar laboral de los trabajadores dentro de las instalaciones
del restaurante y contribuir a crear un entorno amigable, divertido y
reconfortante para sus labores cotidianas.

Cumplir con todas las obligaciones: juridicas, sociales y econémicas con
los empleados, con los proveedores y con el estado.

Mantener un servicio de calidad a través de la innovacion y la
implementacion de procesos y controles en todas las areas de la empresa.
Ofrecer precios accesibles que causen atraccién al consumidor contando

con todos los productos o servicios que requieran.

Los trabajadores.

Tratar a los clientes con amabilidad y respeto, siendo claros y precisos,
atender a cualquier inquietud que se solicitud y reportar cualquier novedad
al administrador.

Ser puntuales y responsables, cumplir con los horarios, metas y tareas
establecidos, cuidar su presentacién personal.

Asistir a las capacitaciones y cursos que se brinden en la empresa.
Cumplir adecuadamente con las tareas que les sean asignadas a cada
trabajador.

Mantener una buena higiene en el area de trabajo, tener los uniformes

limpios que hablen muy bien del establecimiento.
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El anélisis F.O.D.A es un instrumento estratégico a traves del cual se analizan

los factores positivos y negativos dentro de cualquier empresa y sirve como apoyo para

el planteamiento de estrategias y acciones para poder tomar decisiones correctas
(Maldonado, 2009)

Fortalezas.

Ubicado en un lugar céntrico.

Ofrecer una variedad de platos.

Fidelidad de clientes

Local amplio y acogedor

Conocimiento amplio en productos a la parrilla.

Diferenciacion de la competencia a través de la implementacion
promociones y sorteos, que atraeran a los clientes.

El restaurante contara con servicio de delivery y podran pedir para llevar.
Un equipo de trabajo capacitado y comprometido que esta en constante
actualizacion.

Instrumentos de cocina en excelentes condiciones que facilitaran cada
preparacion.

Comunicacion con los clientes a traves de redes sociales, teléfono,
aplicacion, pagina web y se medira la satisfaccion del servicio brindado

mediante buzon de sugerencias.

Oportunidades.

En los dias festivos la demanda aumentara.

Calidad del menu.

Nuevos mercados.

Existe en la cuidad una gran cantidad de proveedores de insumos.

Existen cursos ya sean de atencion a los clientes, prevencion de riesgos,

etc. Que serviran de gran ayuda para el restaurante, el instruirnos y estar
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capacitados para tener una buena atencion y prevenir cualquier riesgo
hablara muy bien del negocio.

e Amplio mercado para ofrecer el servicio ya sea en familia, parejas, amigos,
etc.

e Latecnologia, el uso constante del internet y redes sociales, nos facilitan la
difusion de informacion y promociones, asi como la comunicacion sobre

los servicios que se van a brindar.

Debilidades.

e El alza de precios de los proveedores dificultaria en el menu.

e Altos costos de arriendo.

e La difusién de las promociones y publicidad implica una inversion
economica constante.

e Desventaja en el mercado por ser un negocio nuevo ya que hay mas
negocios con afios de experiencia.
Amenazas.

e El clima podria ser una amenaza.

e Las manifestaciones sociales podrian hacer que nuestro establecimiento
tenga que cerrar.

e Cada vez existen mas y nuevos negocios.

e Alza de precios en la materia prima.

Desarrollo organizacional

Tipo de Estructura.

En “Al Carbdn” la organizacion de la empresa sera de tipo plana u horizontal o

bajo procesos, dentro del restaurante los trabajadores seran productivos porque estaran
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mas involucrados con la toma de decisiones y cada uno sera responsable del area que
manejan. Estara estructurada de la siguiente manera divida por procesos:

e Estratégicos.

e Operacionales.

e Apoyo.

Procesos Estratégicos
El propietario serd el encargado de la planificacion estratégica, gestion
administrativa y controles internos. También estara en el lugar de la caja en donde se

procedera a cobrar.

Procesos Operacionales

El cocinero serd el encargado de elaborar cada plato, de cocinar y encargarse
de que porcion ira en cada uno de ellos, y poder direccidn y ejecucion en la cocina

El ayudante de cocina es el que ayudara en la preparacion de estos estara
ubicada en la parrilla ya que él es el encargado de asar. Cada producto que el cliente
haya pedido.

El mesero ese el que ayudara a que la comida llegue a cada mesa del cliente,
también ayudara en la limpieza, hacer la orden del cliente, a estar pendiente a cualquier

requerimiento.

Procesos de apoyo

El delivery serd realizado por una persona externa que trabaje en mas
establecimientos y cada que se lo requiera se acercara a nuestro local o ya se mediante
UberEats, o atras aplicaciones.
La gestién de mantenimiento de equipos, la realizara personal externo, al igual que la

gestion financiera sera realizada por un contador que se contratara.

Formalizacion.
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El restaurante “"Al Carbon™ estard orientada a procesos, politicas, normas y
estrategias basadas en la mision de la misma, cumpliendo las leyes, ordenanzas y
legislacion laboral. Para su operacion sera legalmente constituida y cumplird con las
exigencias solicitadas por los entes de control legislativo y tributario, contando con
todos los documentos necesarios y actualizados para el correcto funcionamiento de la
empresa. Con lo que son los permisos, e incluso cursos y capacitaciones a los

empleados.

Centralizacion — Descentralizacion.

"Al Carbdn" centrard sus actividades en la atencion al cliente, ofreciendo un
servicio de calidad, personalizado y brindando un servicio de calidad y una amabilidad
con el cliente. Orientada al servicio, excelencia en los alimentos, una buena higiene,
una excelente publicidad ya que de eso dependerd la satisfaccion de los clientes y que
ellos nos prefieran por nuestra calidad y servicio, tener una excelente coordinacion y
ejecucidn, todo esto contribuira a la obtencidn de valor para el posicionamiento de la

empresa.

La descentralizacion se dara en la delegacion de funciones y la responsabilidad
por areas, como la organizacion de la empresa es plana, cada trabajador serad
responsable de su zona de trabajo, de cuidar su integridad y que se vea de una forma
adecuado ya que para esto estaran los uniformes, también podran cada miembro de la
empresa aportara con decisiones e ideas que ayuden a la empresa a crecer. Mediante la
participacion de todos y cada uno de los miembros que conforman la empresa, los
trabajadores se sentiran valorados y apreciados. También motivarlos y capacitarlos sera
de gran importancia para la empresa ya que de eso dependera nuestro crecimiento, el
permitir que los empleados crezcan tanto en el ambiente laboral y por qué no

profesional.

Integracion.
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La integracion organizacional se basard en procesos que cada persona debe
desempefiar, este sistema permitira llevar un control de cada una de las areas,
identificando la interrelacién entre estos y a la vez tomando en cuenta que se debe
llevar un registro de actividades, en las cuales participen todos los miembros de la

empresa de manera equitativa e igualitaria (Ver ilustracion 5).

llustracion 4. Flujo de procesos del restaurante ~"Al Carbén™
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Elaborado por: Esthefany Lema

Organigrama empresarial

llustracion 5. Organigrama del restaurante” Al Carbon””
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Nivel gobernante »

Administrador

Ayudante de
cocina

Nivel
operacional ‘ Cocinero

. Repartidor Contador
Nivel de apoyo » (externo) (externo)

Elaborado por: Esthefany Lema

Funciones del personal

Detalles generales del puesto de Administrador

Empresa Al Carbén
Unidad administrativa Area administrativa.
Mision del puesto Supervisar las funciones delegadas a los

empleados para un eficiente manejo general de
todas las areas, responsabilizarse ante la
direccion de la empresa, responsable de
comprar los materiales, insumos, trato con
proveedores, manejo de redes sociales.
Atencion al cliente. Estar en la caja (cobrar)

Denominacion del puesto Administrador de empresas

Rol del puesto Administracion 'y  supervisién  de

procesos



$ 600

MEéritos aspectos a considerar

Remuneracion

Tabla 1. Méritos aspectos a considerar, Administrador
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Instruccion Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
1 afio de Dominio de cajero, que sepa Puntualidad
Tecndlogo en | experiencia en algin de administracion, procesos Respeto

Administracion. | lugar administrativo contables, manejo de

inventario.

Adaptabilidad, Atencion al
cliente.
Creatividad, Delegacion.
Trabajo bajo presion
Liderazgo, Planificacion y
organizacion.
Trabajo en equipo.
Tenacidad.

Responsabilidad.

Elaborado por: Esthefany Lema

Detalles generales del puesto cocinero.

Al Carbon

Area operacional

Empresa
Unidad administrativa

Misién del puesto

Cocinar todos los platos del mend, estar

encargada de todo lo relacionado a la

cocina, de su organizacion.

Denominacion del puesto
Rol del puesto Cocinar,
relacionado a la cocina y con la preparacion de cada plato.

Remuneracion $ 575

Cocinero o cocinera

encargarse

en todo lo
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Méritos aspectos a considerar

Tabla 2. Méritos aspectos a considerar, Cocinero

Instruccién formal Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
Bachiller 3 afios de Conocimiento en cocina, en Puntualidad
experiencia en comida de la costa y asados. Respeto, Adaptabilidad.

restaurantes

Atencidn al cliente.
Creatividad.
Comunicacion
Delegacion.

Trabajo bajo presion
Liderazgo.
Planificacion y organizacion.
Trabajo en equipo,

tenacidad.

Responsabilidad.

Elaborado por: Esthefany Lema

Detalles generales del puesto ayudante de cocina

Empresa
Unidad administrativa

Mision del puesto

Denominacion del puesto
Rol del puesto

Remuneracion

Al Carbon
Area operacional
Ayudar y ser un apoyo para el cocinero

ayudar en la reparticion de la porcion de
cada plato y el ased de la cocina
Ayudante de cocina

Ayudar en la elaboracién de cada plato,
ser la ayudante en el &rea de la cocina,
cumplir todos los roles asignador que haya
por hacer.

$ 500
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Meéritos aspectos a considerar

Tabla 3. Méritos aspectos a considerar, ayudante de cocina.

Instruccién

formal

Experiencia

Capacitacion

Competencias del puesto

Bachiller

Al menos 6

meses de

Atencion al cliente.

Saber de cocina

Adaptabilidad.

Comunicacion.

experiencia. Compromiso.
Respeto.
Puntualidad.
Iniciativa.
Integridad.
Sociabilidad.
Trabajo en equipo.

Tenacidad.

Responsabilidad.

Elaborado por: Esthefany Lema

Detalles generales del puesto de Mesera

Al Carbon

Area operacional

Empresa

Unidad administrativa
Mision del puesto Estara encargada de repartir la comida a
las mesas, de hacer el ase6 a cada mesa,
atender los requerimientos de los clientes.
Denominacion del puesto Mesera

Rol del puesto Atencién al cliente, repartir comida,
encargada del ased del lugar en donde mas
estaran los clientes, estar pendiente de los
clientes.

Remuneracion $ 425

Méritos aspectos a considerar
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Tabla 4. Méritos aspectos a mesera

Instruccién o o )
; | Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
orma

Adaptabilidad.
Bachiller Al menos 6 meses. | Atencion al cliente. Atencidn al cliente.
Respeto
Comunicacion.
Puntualidad
Compromiso.
Decision.
Tolerancia al estrés.
Honestidad.
Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Elaborado por: Esthefany Lema

3. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y
MARKETING

Objetivo de mercadotecnia

Posicionar la marca " Al Carbon™ en la mente del consumidor poniendo énfasis
que hay personas que les gusta mucho los asados y es o mas comun en una reunion
familiar, a través de productos, variedad. Un ambiente pleno, divertido, acogedor que
le atraigan al cliente, productos y servicios del restaurante mediante diversos medios

fisicos y digitales, especialmente redes sociales, atrayendo asi clientes potenciales.

Investigacion de mercado

““Al Carbdén”™ considerd la investigacion aplicada, documental, de campo y de

laboratorio en la elaboracién de la investigacion de mercado. Para ello se llevo a cabo
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una investigacion documental recurriendo a fuentes primarias y secundarias,
recolectando informacion sobre lo que les atrae mas a las personas a la hora de
compartir en familia, amigos, pareja. También gracias a esto se puede tener en claro a

que publico estamos enfocados y cual seria nuestro potencial cliente.

Por otro lado, se recurrio a la investigacion de campo para obtener informacién
del entorno en el que se desenvolvera la empresa, aplicando una técnica de obtencion
de informacién la cual es una encuesta. Para asi tener en claro ciertos puntos para

implementar.

Modalidad.

La recoleccion de datos a través de encuestas se realiz6 de forma virtual, en
donde durante una semana se encuesto a 123 personas aledafias al barrio Comité del

Pueblo, esta encuesta const6 de 9 preguntas cerradas.

Plan de Muestreo

En este trabajo existe un universo definido, por lo tanto, se tomé como sujetos
de estudio a personas de distintas edades, las cuales asisten recurrentemente a un
restaurante. Se toma en cuenta solo a este target puesto a que este emprendimiento va
dirigido a las personas que comparten entre amigos y familia cada fin de semana y mas
aun son aledafias al lugar en donde se implementara el restaurante. Para discriminar el

namero total de encuestas a realizar se aplico la siguiente férmula:

_ N=(2)?P*Q
S (@ (N-D 422 PrQ

n

Dénde;



N= Poblacion 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= tamarfio de la muestra

- 180 = (1,96)* = 0,5 * 0,5
0057+ (180—1) + (1,96)7*0,5+ 05

n

173
n=
1,4079

n=123

Anadlisis de las encuestas

Pregunta 1.

(Ver anexos 1 - 5)

Tabla 5. Pregunta 1

¢Con que frecuencia Ud. sale a comer a un restaurante?
RESPUESTA CANTIDAD %
Diariamente 12 9.8
Semanalmente 30 244
Usualmente 81 65.9
TOTAL 123 100%

Lema,E. (2022). ¢Con que frecuencia Ud. Sale a comer a un

36
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llustracion 6. Pregunta 1, gréafico circular.

1-,Con que frecuencia Ud. sale a comer a un restaurante?

123 respuestas

@ Diariamente
@ Semanalmente
Usualmente

Lema, E. (2022). Pregunta 1, gréafico circular. Quito.

Analisis: Los encuestados manifestaron que salean a comer a un restaurante
usualmente en cual tuvo un 65.9%, seguido de semanalmente 24.4% lo cual podemos
dar como concluido que hay un indice alto que sale usualmente seguido de

s s

semanalmente, y este resultado ayuda y favorece a ~“Al Carbon

Pregunta 2.
Tabla 6. Pregunta 2.

¢Con quién habitualmente Ud. visita un restaurante?
RESPUESTA CANTIDAD %
Solo 9 7.3
Pareja 26 21.1
Familia 69 56.1
Amigos 19 154
TOTAL 123 100%

Lema, E. (2022). ¢Con quién habitualmente Ud. Visita un restaurante?
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llustracion 7. Pregunta 2, gréafico circular.

2-;Con quien habitualmente Ud. visita un restaurante?
123 respuestas

® solo

@ Pareja
Familia

@ Amigos

Ny

Lema, E. (2022). Pregunta 2, gréafico circular. Quito.

Analisis: De los 123 encuestados el 56.1% manifestaron que, habitualmente
visitan un restaurante en familia, esto es de gran aporte para la empresa, ya que siendo
un restaurante de comidas al carbon quiere decir que habra un mayor acogimiento en

familia.

Pregunta 3.

Tabla 7. Pregunta 3

¢ Queé tipo de restaurante es el que Ud. frecuenta?
RESPUESTA CANTIDAD %
Comida rapida 42 34.1
Comida tipica 57 46.3
Comida de especialidad 24 19.5
TOTAL 123 100%

Lema, E. (2022). é¢Qué tipo de restaurante es el que Ud. frecuenta? Quito.
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llustracion 8. Pregunta 3, grafico circular.

3-¢Que tipo de restaurante es el que Ud. frecuenta?
123 respuestas

@ Comida rapida
@ Comida tipica
@ Comidad de especialidad

Lema, E. (2022). Pregunta 3, gréfico circular. Quito.

Analisis: De los 123 encuestados en su gran mayoria respondié que frecuentan

s s

a restaurantes de comida tipica en un 46.3%, esto ayudaa ~“Al Carbén™” a implementar
productos tipicos.

Pregunta 4.

Tabla 8. Pregunta 4

JUd. frecuenta establecimientos en dénde se ofrezca asados?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 116 94.3
No 7 5.7
TOTAL 123 100%

Lema, E. (2022). ¢Ud. Frecuenta establecimientos en dénde se ofrezca
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llustracion 9. Pregunta 4, gréfico circular.

4-;Ud. frecuenta establecimientos en dénde se ofrezca asados?

123 respuestas

®si
® No

]

Lema, E. (2022). Pregunta 4, grafico circular. Quito.

Analisis: De los 123 encuestados el 94.3% respondié que frecuentan a

s rr

establecimientos en donde se ofrezca asados Esto sera de gran ayuda para " Al Carbdn
ya que su especialidad seran los asados y en un bajo indice otros tipos de platos.

Pregunta 5.

Tabla 9. Pregunta 5

Cuando Ud. visita un establecimiento de asados Ud. prefiere:
RESPUESTA CANTIDAD %
Carne 38 30.9
Pollo 39 31.7
Cerdo 46 374
TOTAL 123 100%

Lema, E. (2022). ¢Cudndo Ud. visita un establecimiento de asados Ud.

prefiere? Quito.
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llustracién 10. Pregunta 5, grafico circular.

5-Cuando Ud. visita un establecimiento de asados Ud. prefiere:

123 respuestas

@ Came
® Pollo
Cerdo

Lema, E. (2022). Pregunta 5, gréafico circular. Quito.

Analisis: De los 123 encuestados el 37.4% respondié que prefiere mas el cerdo
seguido de un 30.9% que prefiere carne esto es de gran importancia a la hora de la

preparacion es probable que haya mas consumo de la carne de cerdo.

Pregunta 6.

Tabla 10. Pregunta 6

Cuando Ud. visita este establecimiento de asados Ud. lo acompafia con:
RESPUESTA CANTIDAD %
Papas 62 50.4
Choclo 12 9.8
Ensalada 49 39.8
TOTAL 123 100%

Lema, E. (2022). ¢Cudndo Ud. Visita este establecimiento de asados Ud. Lo

acompafia con: Quito.
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llustracion 11. Pregunta 6, grafico circular.

6-Cuando Ud. visita este establecimiento de asados Ud. lo acompania con:

123 respuestas

® Papas
@ Choclo

. Ensaladas

Lema, E. (2022). Pregunta 6, grafico circular. Quito.

Analisis: De los 123 encuestados en su gran mayoria un 50.4% lo acomparia

s rr

con papas, seguido de un gran indice 39.8% ensaladas, esto ayuda a ~“Al Carbon” tener
como principal acompafiamiento en el plato estos dos productos.

Pregunta 7.
Tabla 11. Pregunta 7
¢Qué es lo que Ud. le gusta de un establecimiento gastronémico?

RESPUESTA CANTIDAD %
Producto 15 12.2

Servicio 12 9.8

Seguridad 4 3.1

Confort 0 0
Todas las anteriores 92 74.8
TOTAL 123 100%

Lema, E. (2022). ¢Qué es lo que Ud. éLe gusta de un establecimiento

gastrondmico? Quito.




43

llustracion 12. Pregunta 7, grafico circular.

7-;Qué es lo que Ud. le gusta de un establecimiento gastrondémico?

123 respuestas

@ Producto
@ Servicio
Seguridad
@ Confort
@ Todas las anteriores

Lema, E. (2022). Pregunta 7, gréfico circular. Quito.

Analisis: De los 123 encuestados un 74.8% lo que mas le gusta de un

establecimiento gastrondmico es el producto, servicio, seguridad. Esto serd de gran

s s

ayuda a ~Al Carbén™ para poner mas énfasis en estos 3 aspectos que son los

principales que un cliente puede llegar a ver.

Pregunta 8.
Tabla 12. Pregunta 8
¢Le gustaria que este establecimiento ofrezca productos para llevar?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 118 95.9
No 5 4.10
TOTAL 123 100%

Lema, E. (2022). ¢Le gustaria que este establecimiento ofrezca productos

para llevar? Quito.
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llustracion 13. Pregunta 8, gréfico circular.

8-;Le gustaria que este establecimiento ofrezca productos para llevar?

123 respuestas

®si
® No

Lema, E. (2022). Pregunta 8, gréafico circular. Quito.

Analisis: De todos los encuestados en su gran mayoria prefieren que ofrezca
productos para llegar, esto indica que ~“Al Carbon™ debe tener envases para que los

clientes puedan pedir su comida para llevar.

Pregunta 9.

Tabla 13. Pregunta 9

¢Le gustaria que este establecimiento entregue productos a
domicilio?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 119 96.7
No 4 3.3
TOTAL 123 100%

Lema, E. (2022). ¢Le gustaria que este establecimiento entregue productos a

domicilio? Quito.
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llustracion 14. Pregunta 9, grafico circular.

9-;Le gustaria que este establecimiento entregue productos a domicilio?

123 respuestas

®si
® No

Lema, E. (2022). Pregunta 9, gréafico circular. Quito.

Analisis: Casi el 96.7% de los encuestados mencionan que si les gustaria que

““Al Carb6n” entregue productos a domicilio. Esto hace poner en énfasis para que el

restaurante implementar motorizado para asi poder brindar un servicio a domicilio.

Andlisis General.

Como primer punto se puede concluir que el target al que va dirigido la empresa
es el pablico en general del sector y también de sectores aledafios, este target en su gran
mayoria son personas que consumen asados Yy les gusta mucho salir a restaurantes, para
ser exactos la mayoria de los encuestados van a restaurantes usualmente y
semanalmente, también la mayor parte nos menciond que recurren a esos lugares en

familia y también en pareja los que no hace notar que ~"Al Carbdn”™” puede ser un lugar

familiar, para salir de la rutina y compartir en familia..

Por otro lado, hay que recalcar que analizando las encuestas se concluyé que
asisten a lugares de comida tipica y eso hace ver que debemos implementar productos
del tipicos del Ecuador como son las menestras, el choclo, la papa principales productos

de nuestra nacion.

Se puede observar que las personas encuestadas prefieren méas lo que es la carne

de cerdo, aunque las tres opciones que estaran en nuestra carta como lo es la carne, el



46

pollo, el cerdo tuvo una aceptacion por igual, con una minima ventaja el cerdo. Sera de
gran ayuda porque quiere decir que debemos tener mas carne de cerdo. Y como se
menciond acomparfiarlo con papas, ensaladas, choclo que también fue una pregunta de

la encuesta en donde la papa resalto como la mejor opcion de los consumidores.

Lo més importante que se pudo analizar es que el cliente ve varios aspectos de
un local como es el servicio, el producto, seguridad que como empresa debemos brindar
al cliente estos aspectos que haré que €l se sienta mas seguro a la hora de elegir nuestro
establecimiento.

También se pudo observar que el cliente si desharia llevar su comida y también
que se le entregue a domicilio lo que hace notar que hay que tener motorizados para
poder satisfacer esta necesidad del consumidor, ya que asi también podemos llegar a

muchos més lugares no solo en el Comité del Pueblo sino a barrios aledafios.

En conclusidn, tras analizar los datos se determina que ~“Al Carbon™ es un negocio
viable puesto que tiene una buena aceptacion en el mercado estudiado y a la mayoria
le encantan los asados y mas aun si es en familia-

Entorno empresarial

Microentorno.

s s

““Al Carbon™” considera su microentorno a todo aquello que le rodea sobre lo

cual hay un control efectivo.

llustracion 15. Esquema microentorno Al Carbon.

@

| proveedores |-

| micarbon” | | intermediarios | clenes

¥

Lema, E. (2022). Esquema microentorno Al Carbdn. Quito.
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llustracién 16. Ubicacion.
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Fuente: (Google mas, 2022).

e Competencia directa.

Luego de realizar un recorrido en el sector donde va a encontrarse Al Carbon,
se encontrd un establecimiento como competencia directa. Para evaluar la competencia

directa los parametros que se tomaron en cuenta fueron: el tipo de establecimiento, la
categoria y los productos que se vendian

En la Avenida Eloy Alfaro y Avenida Juan Molineros no existe una
competencia indirecta ya que no tienen los mismos productos que deseamos elaborar

Competencia indirecta.
Existen algunos establecimientos a considerarse competencia indirecta en el
sector que se encuentran alrededor de toda la manzana donde va a funcionar Al Carbon

En la calle Juan Molineros y calle de los Floripondios se encuentra un
establecimiento que puede ser considerado como competencia indirecta
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e Mega Pollo Don Milo en donde venden pollos asados.
En la Avenida Jorge Garcés y Luis Tipan se encuentran dos establecimientos

que son considerados como competencia indirecta.

e KFC, local de pollos broster.
e La Esquina de Ales, local donde se venden pollos asados.
e Sustitutos.

Después de recorrer el sector se encontr6 un solo sustituto, es el supermercado
Santa Maria, ubicado en la Avenida Juan Molineros y Eloy Alfaro. Este supermercado
hace las veces de sustituto al vender alimentos y bebidas preparados, sin embargo, no
se considera competencia al no ser un establecimiento de alimentos y bebidas.

e Proveedores.

Teniendo en cuenta que la calidad en los productos es uno de los principios
fundamentales con los que trabaja Al Carbon, trabaja con proveedores reconocidos y

de confianza.

Tabla 14. Proveedores.

Tabla de proveedores

Materia prima

Proveedor Fiabilidad y beneficios Producto

e Productos de

calidad
e Varios afios de Pollos,
Pronaca experiencia en el
P Alitas de pollo.
mercado
e Entregaal

establecimiento.

e Variedad de
productos.
e Productos de alifios, salsas.
calidad.

) Embutidos, bebidas,
Supermercado Santa Maria
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Establecimientos
extensos.

Mercado Santa Clara

Carnes locales
Siguen procesos
de higiene y
seguridad
alimentaria
Entrega rapida.

Chuletas, carnes, filetes

de pescado.

Distribuidora ““Estrella™

Calidad de
productos.
Entrega al
establecimiento.
Facilidad de
pago.
Responsables.

Arroz, granos.

Mercado de la Ofelia

Productos
locales
Precios bajos

Vegetales, frutas.

Lema. E. (2022). Proveedores. Quito.

e Intermediarios.

““Al Carbdn”” comercializara sus productos de forma directa, por lo tanto, no

necesitara de intermediarios para realizar esta actividad.

e Clientes.

““Al Carbdn™ es una empresa dirigida a hombres y mujeres que les gusta los

asados y que pasan por el sector Comité Del Pueblo y de sectores aledarios, con el fin

de deleitarse con una variedad de platos, mientras comparten momentos en pareja, en

familia, con amigos.

3.1.1 Macroentorno

Son aquellos factores sobre los que ~“Al Carbdn”" no tiene control directo y que

van a influir en el normal funcionamiento del establecimiento.
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llustracion 17. Esquema macroentorno ~“Al Cabén™".

Factor
politico

Factor Factor

tecnologico economico

Factor socio
cultural

Lema, E. (2022). Esquema macroentorno Al Carbdn. Quito.

e Factor Politico.

Sabemos que en el Ecuador los establecimientos de alimentos y bebidas estan
regulados por el Ministerio de Turismo y supeditados al Reglamento Turistico de
Alimentos y Bebidas que regula el tipo de actividad y la categoria del establecimiento.
Por otro lado, también estan sujetos al control del ARCSA y al Ministerio de Salud
Publica que emite regulaciones en cuanto a la inocuidad alimentaria y a las BPM.
Debido a la pandemia que atraviesa el mundo, en Ecuador los establecimientos
turisticos de alimentos y bebidas estan bajo una estricta vigilancia sanitaria, el
MINTUR, ARCSA y el MSP han emitido un manual de contingencia sanitaria que
deben ser adoptadas por restaurantes y cafeterias hasta nuevo aviso. ~"Al Carbon™
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realizard sus actividades dentro de los limites legales establecidos por la Constitucion
de la Republica del Ecuador, acatando disposiciones determinadas para los negocios
de restauracion, estando también a la expectativa de lo que pueda pasar y cambiar en
los préximos meses, ya que el Ecuador estd cerca de las elecciones para su nuevo

gobierno.

e Factor Econdmico.

En la actualidad el Ecuador esta viviendo un declive econémico debido a la
resiente pandemia que azotdé el mundo, pandemia que tuvo al pais en cuarentena por
aproximadamente 3 meses, en los cuales el sector turistico fue el mas afectado, ya que
debido a la emergencia sanitaria varias empresas de A&B tuvieron que cerrar
definitivamente, esto causo el despido masivo de un centenar de personas, por otro
lado, existen empresas que ahora funcionan al minimo de su capacidad con una baja

considerable de ingresos.

s s

Es por eso que ““Al Carbdn” esta y estara sujeto al desarrollo econémico que
presente el pais por lo que la fijacion de precios en sus productos y servicios dependera
de la tasa inflacionaria anual que presente el Ecuador, asi como de la variacion en los

precios de la materia prima.

e Factor Sociocultural.

En cuanto a este factor ©~ Al Carbon™ ofrece platos de comida rapida con
materia prima propia del Ecuador e ingredientes autoctonos, también da un toque
tradicional en la presentacion de los productos de A&B servidos en el restaurante, para

con esto resaltar la cultura ecuatoriana.

Los momentos en familia son los que haran de este lugar un escenario para
compartir, reir, disfrutar de un momento méagico con productos de muy buena calidad
y una atencién que hara que el cliente regrese es lo que diferenciara al restaurante ~"Al

s s

Carbon
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e Factor Tecnoldgico.

Si bien es cierto, en los ultimos afios la tecnologia ha ido evolucionado de una
manera sorprendente, no solo en los paises primermundistas, sino que en todos los
paises del mundo, muchos de estos han sabido utilizar de una manera positiva a estos
avances, y este es el caso de Ecuador, ya que este aprovecha los avances tecnoldgicos
enfocados en todos los aspectos, hablando del area de restaurantes, la tecnologia ha
evolucionado en cuanto a la maquinaria, aplicaciones moviles que ayudan a la

publicidad de un local, a encontrar la ubicacion de cierto restaurante.

La tecnologia ha avanzado de manera radical, a tal punto que en la actualidad
existen aplicaciones tales como para realizar reservas, ver el mend de un
establecimiento y hasta para la toma de pedidos. ~"Al Carbén™ trabajard con
aplicaciones tecnoldgicas que faciliten el servicio y con esto satisfacer a los clientes,
cabe mencionar que también trabajara con maquinaria tecnoldgica avanzada para
agilizar la produccion de los productos de A&B. También vamos a incluir lo que es el

servicio a domicilio que igual esta aliada con lo que es la tecnologia.

Producto y servicio

7 rs

“"Al Carbdn” es un restaurante dedicado a la elaboracion de productos asados
acompafiados con granos como lo son las menestras, se enfoca basicamente en la
produccion de alimentos agradables al gusto del consumidor y también bebidas como
jugos, entre otros, agregando innovacion y con estrictos controles en los procesos de
produccion que hacen énfasis en el uso dptimo de técnicas y métodos de coccion,
seguridad alimentaria y bioseguridad.

Con respecto a sus servicios, el establecimiento realiza actividades inherentes a
la actividad de restauracion que incluyen: servicio a la mesa y reservas, ~“Al Carbon™
también ofrece servicio de delivery (entrega a domicilio) y takeaway (servicio para

llevar).

Producto Esencial.
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Hoy en dia los clientes de restaurantes no buscan solamente satisfacer la
necesidad fisiologica de alimentarse, sino que buscan un lugar donde sentirse cémodos,
sentirse relajados y disfrutando de algo gustoso, buscan un ambiente divertido con una
tematica llamativa. En ~"Al Carbon™ el producto esencial que se vende es la
experiencia de poder degustar productos asados preparada con profesionalismo y un
buen manejo de (BPM) en un ambiente seguro, acogedor, agradable y Ilamativo en
donde pueden no solo degustar un plato de comida, sino también disfrutar de un

momento de recreacion entre familia y amigos.

Producto real.

““Al Carb6on”” maneja una gran variedad de productos de bebidas y comida

rapida tradicional e innovadora entre los que se pueden encontrar:

e Chuleta con menestra (lenteja, frejol), un plato iconico a la hora de los asados,
acompariado de arroz, ensalda no hay nada que se le iguale.

e Pinchos, otro de los platos tipicosen las calles del Ecuador, existen varios tipos:
pinchos de pollo, carne, solo salchicha. Pero lo que le hara mas innovador es
que igual ira acompafiado de lo que nos caracteriza el arroz y la menestra
(lenteja, frejol).

e Quaker, cuando se habla debebidad tradicionales, como no recordar al quaker
que es el que a muchos nos acompafado nuestra nifiez y mas aun a la hora de
una comida como no acompafiarla con estas ricas especialidades que son los
asados junto con la mestra y el arroz.

Caracteristicas.

Para la elaboracion de cada uno de los platos de “~“Al Carb6n™ hay una ardua
labor de innovacion, creacién y compromiso de cada uno de los empleados del
restaurante. En la cocina, los alimentos son preparados bajo especificos manuales de
BPM, bioseguridad e inocuidad con el fin de brindar a los clientes un producto final de
primera, mientras que en el area de servicio los empleados estan siempre a la
disposicion de los clientes con el fin de satisfacer sus necesidades y dudas durante su

visita al establecimiento.
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Calidad.

Para la elaboracion de los productos se tiene en cuenta los Manuales de BPM
(Buenas Practicas de Manufactura) adaptados y disefiados minuciosamente dentro de

la empresa, en los que se toma en cuenta indicadores de calidad tales como:

e Cadena de frio de la materia prima.

e Temperaturas de almacenamiento y coccién de los alimentos.

e Sistema de almacenamiento (FIFO).

e Tiempos de coccion por producto.

e Aseo personal de los empleados.

e Limpieza y desinfeccion detallada del area de trabajo.

e Limpieza y desinfeccion de utensillos y maquinas dentro de la cocina.

e Anélisis de puntos criticos de control.

e Puntos criticos de las ETAS (Enfermedades Transmitidas por Alimentos).
e Tiposy medios de contaminacion de alimentos.

Estilo.

~ Al Carbon™ maneja un familiar, tratando de fusionar a los asados con los
momentos en familia, asi como los nombres de los platos, en cuanto al producto en si,
la presentacion serd Ilamativa, mostrando con esto una manera diferente de ver y
disfrutar la comida. El tipo de servicio que se ofrecera es “americano” o “empatado”,

por lo tanto, se sirven los alimentos ya dispuestos en el plato directamente en la mesa.

Marca.

“"Al Carbén™ es un nombre llamativo formado por dos términos, en este caso
Al viene a hacer referencia de como sera elaborado, Carbdn nos hara una referencia de
cémo sera elaborada la proteina de cada plato, como se habia mencionado

s rr

anteriormente, ““Al Carbon™” es una empresa que busca dar un ambiente diferente, un

s rr

ambiente familias, con pareja, con amigos. Al Carb6n™ hace énfasis en la relacién de

los asados y la buena atencion y servicio que se pueden llevar nuestros clientes.
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s s

Con este nombre ““Al Carb6n™ da la bienvenida a todas esas personas amantes
de los asados que estén dispuestos a experimentar un nuevo sabor, ideas innovadoras y
porque no un lugar con una excelente atencién enfocados con los valores de la

amabilidad y honestidad.

Producto aumentado.

s s

Lo que diferencia a “"Al Carbon™ de su competencia es su concepto y estilo
innovador, en donde los clientes que buscan deleitarse de un plato de comiday a la vez
combinarlos al gusto de cada persona, ademéas porque no implementar lo que es la
musica para asi crear un ambiente alegre, bebidas para todas las edades que sean
optimas a la hora de deleitar de un asado, ~“Al Carbon™ también brinda precios

accesibles, para que el dinero no sea impedimento para visitar este lugar.

Plan de introduccion al mercado
Distintivos y Uniformes

Area de Cocina.

El chef administrador y el ayudante de cocina usaran el uniforme
proporcionado por el establecimiento, mismo que tendra los distintivos del mismo,

dichos uniformes constaran de:

e Chef administrador y Ayudante de Cocina.  lustracion 18. Disefio uniforme
chef administrador

* Chaqueta negra de mangas largas con detalles
en blanco.

* Falddén negro con lineas blancas verticales.

*  Pantalon negro de cocina.

*  Zapatos negros de cocina (antideslizantes)

Lema, E. (2022). Disefio uniforme
* Toca de chef. chef administrador y ayudante de

cocina. Quito.
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*  Pico de loro (opcional)

*  Medias negras largas

lustracion 19. Disefio uniforme
mesera, cajera, personal de
e Meseros, Cajera, Personal de cocina. '

*  Buzo polo color negro de mangas cortas con detalles
y los sellos distintivos de la empresa bordados junto al nombre

de cada empleado.

* Malla de cocina.

*  Pantalon jean de cualquier color dependiendo el dia se pondra de
acuerdo el color.

*  Zapatos negros de preferencia o cualquier color depende la ;
coordinacién de todos. :.
\‘ \A

*  Medias negras.

Lema, E. (2022). Disefio
uniforme mesera, cajera,

personal de cocina. Quito.
Materiales de identificacion.

Imagotipo.

llustracion 20. Imagotipo Al Carbén.

5

AL CARBON

Lema, E. (2022). Imagotipo Al Carbdn.
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Elementos a destacar:

e La espatula hace referencia que estamos tratando con comida.
e El chef comprende gue son alimentos preparados por expertos.
e Ellogotipo del establecimiento “Al Carbon” que da a entender que son
productos elaborados tal como lo dice el nombre.
e El eslogan del restaurante “Las papitas de la cancha”
e Los colores usados:
*  Color gris de fondo.
* Color negro, hace referencia al carbén y con un toque de
formalidad.
* Blanco para resaltar ciertos instrumentos del unifrome.

e EllIsotipo es claro en resaltar la relacion entre la comida al carbon y de quien
elaboraria estos alimentos, donde destacan el chef con su espatula.
Tarjetas de presentacion.

En el anverso puede apreciarse el Isotipo de la empresa

llustracion 21. Anverso tarjeta de presentacion

b os
o
o

o o
5
Ry

- G

Lema, E. (2022). Anverso tarjeta de presentacién. Quito.
En el reverso hay datos de contacto, en este caso, de la empresa el cual sera
administrado por el duefio del establecimiento, se observa también las paginas de redes
sociales, direccion del establecimiento y se pueden observar elementos como el

logotipo de la empresa. Correo, Cuidad.
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llustracion 22. Reverso tarjeta de

e

Lema, E. (2022). Reverso tarjeta de presentacién. Quito.

Hoja membretada.

Otro elemento de la identidad corporativa sera la papeleria, esto servira para
usar en asuntos como oficios, cartas y declaraciones formales a empresas o socios, para
ello se ha elaborado una hoja membretada presentada a continuacion:

llustracién 23. Hoja membretada

Lema, E. (2022). Hoja membretada. Quito.
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Canal de distribucion y puntos de ventas

El canal de distribucion y punto de venta fisico de ~"Al Carbon™ es su
establecimiento ubicado en la ciudad de Quito, en la Av. Eloy Alfaro y Av. Juan

Molineros.

e Promocion.

* El principal canal de promocion seran las redes sociales Facebook,
Instagram, WhatsApp, Tik Tok.

*  Otro canal de promocidn seran las volantes entregadas a transeuntes
y flayers pegados en establecimientos como tiendas, micro mercado,
entre otros.

* Una vez el negocio esté mejor posicionado en el mercado, se optara
por medios de promocidn tradicionales como prensa escrita, radio o
vallas publicitarias.

e Contacto.
* Tarjetas de presentacion.
*  E-mail.
*  WhatsApp.
* Facebook.
* [nstagram

* Telefonia convencional

e Correspondencia.
* A través de mail corporativo.

¢ Negociacion.
*  Directa en el establecimiento con cita previa.
* A través de videoconferencia. (Zoom).

*  Via telefénica.
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e Financiamiento.

Tabla 15. Financiamiento publicidad

Tarjetas de presentacion y flyers 1000 unidades $15.00
Publicidad Facebook 3 veces por mes $30.00
TOTAL $47.00

TOTAL ANUAL $375.00

Lema, E. (2022). Financiamiento publicidad. Quito.

Riesgo y oportunidades del negocio

El riesgo méas importante que actualmente enfrenta, no solo ~”Al Carbon™, sino
también todo establecimiento turistico y de restauracion, fue la emergencia sanitaria
nacional a causa del COVID 19. Todo establecimiento debe cumplir con las medidas
necesarias de bioseguridad, sobre todo en el proceso de produccion, en donde se
involucra la compra de materia prima, elaboracion de los productos y la entrega del
plato final al cliente. Ya que en todos estos pasos los empleados manipulan

directamente cada uno de los productos.

La oportunidad mas grande que tiene "“Al Carbon” es la de posicionarse en un
mercado que debido a la emergencia por el COVID 19 ha ido en caida, si bien es cierto
que a raiz de la emergencia sanitaria los establecimientos de restauracion se han visto
perjudicados, a tal manera de que muchos de ellos tuvieron que cerrar sus puertas, el
dia de hoy es todo lo contrario, el pais de a poco estad tratando de regresar a la
normalidad, y con esto los nuevos establecimientos de comida estdn surgiendo y
creciendo debido a los nuevos sistemas de servicios que se vieron obligados a

implementar.



61

Uno de estos es la tecnologia, que ayuda a: tomar ordenes, realizar
reservaciones, elegir platos en menus digitales, asi como también para el pago
realizados mediante banca mavil o transferencias bancarias, sin dejar de resaltar la gran
ayuda que brindan las redes sociales para una publicidad digital que puede llegar a
centenares de personas, es por eso también que una de las grandes oportunidades que

tiene “"Al Carbdn”” es la de posicionarse en un mercado digital cada vez més creciente.

Fijacion de Precios
Fijacion de precios por receta estandar.

Los precios en las recetas presentadas a continuacién han sido calculados para
un solo PAX (comensal). Se toma en cuenta el costo de los productos usados para
preparar el plato, y la referencia es el costo por kilogramo del producto. A este valor se
le van a sumar porcentajes de diversos factores que intervienen en el momento de la

produccion, por ejemplo:

J Imprevistos

o Mano de obra

o Gastos de fabricacion (referente a servicios basicos)
J Gastos administrativos

. Utilidad

. IVA

o Costo de servicio

En la receta se puede apreciar cuél es el porcentaje de estos valores, luego de

una sumatoria de estos se define el precio final del plato.
A continuacion, se presentan los costos de 3 recetas:
o Chuleta con menestra y arroz..

o Pinchos con arroz y menestra.

o Quaker.



e Chuleta con menestra y arroz

Tabla 16. Chueleta con menestra y arroz, receta estandar de costos.

62

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

[ [ _
Tecnoldgico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Chuleta con menestra y arroz Caédigo: 001
FECHA DE
| 21/08/2022 Chef: Esthefany Lema
ACTUALIZACION:
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (KG) CANTIDAD TOTAL
Chuleta g $4.40 150 $0.95
Cebolla Colorada g $1.00 25 $0.025
Sal g $1.20 3 $0.0036
Comino g $1.50 30 $0.045
Pimiento g $1.00 30 $0.03
Verde g $1.25 40 $0.05
Tomates g $1.00 40 $0.04
Aceite g $2.90 15 $0.039
Ajo g 2.00 10 0.02
Achiote g 3.20 20 0.064
Arroz g 1.00 50 0.05
Cilantro g 1.00 50 0.05
FOTOGRAFIA Total bruto $1.367
10% imprevistos $0.137
Total neto $1.504
Saipe Lo Gasto de fab. 15% $0.226
ypchulcrs Factor costo 33,33% $0.501
M.O. 45% $0.678
G. Admin 12% $0.180
45% utilidad $0.678
Subtotal $3.767
12% IVA $0.452
10% servicio $0.358
Total $4.578

Lema, E. (2022). Chuleta con menestra y arroz, receta estandar de costos, Quito.

e Pincho con menestra y arroz.

Tabla 17. Pincho con menestra y arroz, receta estandar de costos.




63

Tecnolo ico
Internacmnal

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Pincho con menestra y arroz Cddigo: 002
FECHA DE
. 21/08/2022 Chef: Esthefany Lema
ACTUALIZACION:
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (KG) CANTIDAD TOTAL
Arroz G $1.00 50 $0.05
Maduro G $1.25 40 $0.05
Lentejas G $1.60 60 $0.096
Cilantro G $1.00 100 $0.10
Achiote G $3.20 20 $0.064
Comino G $1.50 30 $0.045
Ajo G $2.00 10 $0.02
Tomate G $1.00 40 $0.04
Pimiento verde G $1.00 30 $0.03
Papas G $0.80 80 $0.064
Chorizo G $3.00 40 $0.12
Carne G $4.35 150 $0.6525
FOTOGRAFIA Total bruto $1.332
10% imprevistos $0.133
Total neto $1.465
Gasto de fab. 15% $0.220
Factor costo 33,33% $0.489
M.O. 45% $0.660
G. Admin 12% $0.176
45% utilidad $0.660
Subtotal $4.67
12% IVA $0.56
10% servicio $0.465
Total $5.695

Lema, E. (2022). Pincho con menestra y arroz, receta

estandar de costos. Quito.




e Quaker.

Tabla 18.Quaker, receta estandar de costos.
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[ O .
Tecnologico
Internacional

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Quaker Cadigo: 003
FECHA DE
3 21/08/2022 Chef: Esthefany Lema
ACTUALIZACION:

INGREDIENTE MEDIDA COSTO (KG) CANTIDAD TOTAL
Avena G 1.20 150 0.18
Canela G 10.00 32 0.32

Naranjillas G 1.00 210 0.21
Azlcar G 1.00 150 0.15
FOTOGRAFIA Total, bruto $0.86

10% imprevistos $0.086

Total, neto $0.946

Gasto de fab. 15% $0.142

Factor costo 33,33% $0.315

M.O. 45% $0.426

G. Admin 12% $0.114

45% utilidad $0.426

Subtotal $2.369

12% IVA $0.284

10% servicio $0.237

Total $2.89

Lema, E. (2022). Quaker . Quito.




Implementacion del negocio

e Equipos industriales.

Tabla 19. Equipos industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES
DESCRIPCION CANTIDAD UNI'I\'/ARIO V. TOTAL
Cocina industrial 4 quemadores 1 $420 $420
Refrigerador Indurama Ri-395 1 $498 $498
Congeladora Electrolux 1 389.99 389.99
Licuadora Oster 450W 1 $39.99 $39.99
Tanque de gas 30kg 1 $52.50 $52.50
Parrlllelrnoof;(sjﬁtl)g Acero 1 $630 $630
Self Service 1 $980 $980
TOTAL 3.010.48
(ver anexos 6 - 10) Lema, E. (2022). Equipos
e Equipos de computacion.
Tabla 20. Equipos de computacion
EQUIPOS DE COMPUTACION
DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO | V.TOTAL
Laptop HP Core I5 1 $778.00 $778.00
Impresora de facturas 1 $89.00 $89.00
TOTAL $867.00

(ver anexo 11 —

e Mueblesy enseres.

Lema, E. (2022). Equipos de




Tabla 21. Muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO| V.TOTAL
Estanteria metalica 1 $85.00 $85.00
Mesa de acero inoxidable 1 $125.00 $125.00
Juego de cucr_nllos + tabla de 1 $34.00 $34.00
picar
Bowils acero inoxidable (set 5
piezas) 3 $25.99 $77.97
Muesas y sillas 5 $100.00 $500.00
TOTAL $821.97
(ver anexo 13 - Lema, E. (2022). Muebles y
e Equipos industriales de seguridad.
Tabla 22. Equipos industriales de seguridad
EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Extintor (polvo seco) 10 Lb 1 $21.80 $21.80
Detector de gas GLP 1 $18.50 $18.50
Rétulos de sefialética (bafio, salida,
normas de bioseguridad, extintor, 4 $3.10 $12.40
aforo)
TOTAL $119.34

(ver anexo 22 —

Lema,E . (2022). Equipos industriales de

e Suministros de oficina.




Tabla 23. Suministros de oficina.

SUMINISTROS DE OFICINA

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Grapas (caja) 1 $1.15 $1.15
Esferos BIC (rojo, azul, 3 $0.40 $1.20
negro)
Perforadora 1 $3.00 $3.00
Libreta 2 $0.57 $1.14
Carpeta grande 2 $3.00 $6.00
Rollo papel_bond q_uimico 3 $1.80 $5.40
con copia amarilla
Sello 1 $5.00 $5.00
Facturero 1 $7.00 $7.00
TOTAL $29.89
TOTAL ANUAL $358.65

(ver anexo 24)

Lema, E. (2022). Suministros de oficina.

Servicios basicos.

Tabla 24. Servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

DESCRIPCION Pago Mensual
Agua $30.00
Luz $35.00
Teléfono $10.00
Internet $10.00
TOTAL $85.00
TOTAL ANUAL $1.020

Lema, E. (2022). Servicios basicos. Quito.

Materiales de limpieza.
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Tabla 25. Materiales de limpieza
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MATERIALES DE LIMPIEZA

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL
Escoba de cerda pequefia 1 $2.00 $2.00
Trapeador 1 $3.00 $3.00
Cloro 1 Gal 1 $5.00 $5.00
Desinfectante amonio cuaternario 1 $12.00 $12.00

1 Gal

Fibra/lustre 2 $1.00 $1.00
Esponja lavaplatos 2 $1.00 $2.00
Fundas bazunri::\j ;rétitsjistriales (10 1 $1.05 $1.00
Lavavajillas 1 $2.80 $2.80
Pala 1 $2.50 $2.50
Jabén liquido manos 1 Gal 1 $2.60 $5.20
Papel higiénico 4 $1.00 $4.00
Toalla de papel 2 $4.50 $9.00
Alcohol antiséptico gel 1 Gal 1 $7.00 $7.00
TOTAL $56.50
TOTAL ANUAL $678.00

Lema, E. (2022). Materiales de limpieza.

(ver anexo

e Arriendo

Tabla 26. Arriendo

ARRIENDO DEL LOCAL

DESCRIPCION PAGO MENSUAL
Arriendo $300
TOTAL $300
TOTAL ANUAL $3.600

LEMA, E (2022). Arriendo
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Estudio arquitectonico

Se toma en cuenta para el disefio del restaurante la capacidad instalada, el
numero de trabajadores que va a tener la empresa y el aforo que se manejara (25
personas). En la cocina, se ha considerado el espacio que necesitaran los cocineros para
moverse con tranquilidad en el cumplimiento de sus actividades. No se han agregado
espacios especificos para bodegas ya que el almacenamiento se hara en el area de
cocina. Como se puede observar, se agregaron espacios fisicos para los diferentes
juegos en donde los clientes se pueden divertir.

Estructura interna del establecimiento.

lustracién 24. Estructura del establecimiento.

Bafno

Cocina

Lema, E. (2022). Estructura del establecimiento. Quito.
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4. PROCESO DERECHO EMPRESARIA

Con el fin de agregar formalidad al negocio, se realizaron los tramites y

permisos pertinentes.

e Servicio de Rentas Internas / SRI
Para legalizar la empresa Global limpieza y tener permiso del SRI se debe tener los

siguientes documentos

— Cédula de identidad (Presentacion)

— Certificado de votacion (Presentacion)

— Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente

— Escritura pablica de constitucion

— Nombramiento del representante legal

— Solicitud de inscripcion y actualizacion general del Registro Unico de

Contribuyentes (RUC) sociedades, sector privado y publico

e Patente Municipal

La patente municipal se paga una vez por afio y su valor esta calculado por cada
municipio. En este caso la Municipalidad de Azogues. Los requisitos que se solicitan

son

— Formulario de solicitud para registro de patente

— Copia de cédula de identidad

— Copia de certificado de votacion

— Copia de Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

— Copia de certificado de funcionamiento de bomberos del afio actual

— En caso de tener RUC traer declaracion de impuesto a la renta del ejercicio

econdémico anterior para personas obligadas a llevar contabilidad
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e Copia de certificado de uso de suelo (en caso de ser primera vez que solicita

patente)

e |ESS (Instituto Ecuatoriano de Seguridad social)

El Registro Patronal en el Sistema de Historia Laboral, se lo obtiene en el
IESS y no tiene ningun costo (IESS, 2021).

— Ingresar a la pagina web del IESS www.iess.gob.ec.

— Escoger la opcion empleador-registro nuevo empleador.

— Ingresar el nimero de RUC o cédula de ciudadania y escoger el sector al que
pertenece (privado, publico o doméstico).

— Ingresar los datos obligatorios que se encuentran marcados con asterisco.

— Terminar con el registro patronal, imprimir la solicitud de clave y el acuerdo de
uso de la informacion.

— Acercarse a las agencias del IESS a los Centros de Atencion Universal,
portando los documentos que han sido solicitados, para obtener la clave
patronal.

e Permiso de ARCSA

Requisitos Obligatorios:

1. Contar con un Nimero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

2. Llenar el formulario de solicitud de permiso de funcionamiento seleccionando
la actividad de Restaurantes/Cafeterias, en el sistema de permiso de
funcionamiento (http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/).

Requisitos Especiales:

Para permiso de funcionamiento para Restaurantes/Cafeterias:
1. Ntmero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

2. Contar con la categorizacién otorgada por el Ministerio de Turismo (Mintur).


http://www.sri.gob.ec/
http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/
http://www.sri.gob.ec/
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1. Ingresar al sistema de permiso de funcionamiento

(http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/)

Crear usuario y contrasefia.

Clic en mis Tramites.

Llenar formulario de solicitud (seleccione las actividades que se encuentran

registradas en el mismo establecimiento, es decir en la misma direccion. En

caso de tener otra actividad en diferente direccion, por favor solicitar un

nuevo permiso de funcionamiento), dar clic en guardar y continuar.

Adjuntar requisitos, cuando aplique; dar clic en guardar y continuar.

Leer y aceptar los términos y condiciones de uso.

Dar clic en solicitar permisos de funcionamiento.

Imprimir la orden de pago. * El Pago debera realizarse al siguiente dia habil

de la creacion de la misma.

9. Efectuar el pago y adjuntar el comprobante (cuando el pago se efecta en el
Banco del Pacifico no necesita adjuntar el comprobante).

10. Descargar e imprimir el Permiso de Funcionamiento.

o

O No O

e Cuerpo de bomberos

Para obtener el permiso de funcionamiento, debe presentar al cuerpo de bomberos la
siguiente documentacion:

Solicitud de inspeccion de local (descargar);

Informe favorable de la inspeccidn;

Copia del RUC; y,

Copia de la calificacion artesanal (artesanos calificados), (Si la actividad
aplica).

5. Presentar informe de compatibilidad de uso de suelo para los siguientes
establecimientos: Centros de tolerancia, cantinas, bares, karaokes, discotecas,
licorerias, distribuidoras de gas, bodegas de combustible, estaciones de
servicios — gasolineras, asaderos, carpinterias, granjas agricolas, fabricas en
general, y otros establecimientos que se encuentren regulados enel PD y OT.

MO

5. PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

Objetivo de area
El sector de la limpieza la empresa global limpieza puede aportar numerosas
soluciones al objeto de mitigar el impacto perjudicial. En los ambientes interiores a

través de la Limpieza origina un efecto minimo sobre la salud de las personas y el


http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/
https://bomberosportoviejo.gob.ec/wp-content/uploads/2020/03/FORMATO-UNICO-DE-SERVICIO-2.docx
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medio ambiente. Este incluye la combinacion de programas de limpieza eficientes,

practicas y soluciones innovadoras, equipos y productos sostenibles.

Valorar la protecciéon del Medio Ambiente como principal responsabilidad de
la empresa global limpieza y velar por que ésta se lleve a cabo en todas las funciones
y éreas de la actividad que realiza la empresa. Se remarca que la proteccion del Medio
Ambiente es cosa de todos los que forman la empresa global limpieza por lo que se
debe proceder en cada situacién con un comportamiento responsable tanto dentro como

fuera de la empresa.

Es por eso que el compromiso de cumplir de forma exigente aquellas
disposiciones legales ambientales vigentes aplicables a esta actividad, asi como de los
requisitos que la organizacion suscriba. La reduccion de los impactos ambientales
derivados del uso y la manipulacion de sustancias quimicas y peligrosas, el consumo
de agua y de energia y a gestion inadecuada de los residuos, es la tarea central de la

politica de proteccion ambiental.

Se controlara en la empresa Global limpieza el cumplimiento de la proteccion
ambiental con el fin de verificar el buen funcionamiento de dicha proteccion y adecuar
los objetivos y metas a la naturaleza y magnitud de los impactos ambientales
provocados por las actividades, productos y servicios.

e IDENTIFICACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

La empresa posiblemente ocasionaria problemas en el medio ambiente

especificamente en dos campos:

v Agua
v" Residuos

Residuos sélidos

v" Envases de comida

El Agua
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v/ Contaminacion del agua por preparacién de alimentos y por productos de limpieza.
v Desperdicios innecesarios
v Uso indebido de liquido vital

e Plan de prevencion y mitigacion de impactos

Para nuestro plan de prevencién en cuanto al agua se tendra un mayor control y solo se
usara el agua necesaria tanto en la limpieza como a la hora de preparar los alimentos.
En cuanto a lo residuos sélidos se reciclara lo que se puede reciclar, poniendo envases
en donde se subdividird la basura, haciendo campafas de reciclaje, para que las
personas tengan mas conciencia a la hora de botar la basura.
OoDS

8-TRABAJO DECENTE Y CRECIMIENTO ECONOMICO

Al Carbén™ promovera el crecimiento economico sostenido, inclusivo y
sostenible, el empleo pleno y productivo y el trabajo decente para todos. Hara que los
trabajadores tengan un empleo pleno, productivo y decente tanto para hombres y para
mujeres en donde la edad o el nivel de estudio no sea una barrera para avanzar dia tras
dias, cumpliendo con todo lo necesario para que los trabajadores se sientan motivados

y seguros en el trabajo, en conclusién, conformes con lo que se brinda y realiza.

TRABAJO DECENTE
Y CRECIMIENTO
ECONOMICO
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10-REDUCCION DE DESIGUALDADES

“"Al carbon”™ promovera la inclusion social, econdmica y politica de todas las
personas, especialmente de los grupos vulnerables, proporcionando condiciones
laborales dignas, especialmente para grupos desfavorables, redistribuyendo de forma
mas igualitaria los salarios a los empleados, implantando mecanismos. En esta empresa
se fomentara la igualdad en todo sentido. La igualdad de género se refiere a “la igualdad
de derechos, responsabilidades y oportunidades de las mujeres y los hombres” que se
pueda tener a lo largo de la vida de la empresa. “~“ Al Carbon™ priorizara la participacion
igualitaria de hombres y mujeres.

REDUCCION DE LAS
DESIGUALDADES

A

(=)

) 4
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6. PROCESO FINANCIERO

Introduccion

En el siguiente capitulo se detalla el analisis financiero de la empresa y para esto
fueron utilizadas las siguientes herramientas, con el fin de analizar la viabilidad

econdmica financiera del restaurante “Al Carbdn”.

Activos Fijos

El activo fijo se refiere al bien que posee una empresa 0 negocio, sea tangible o
intangible. Una de sus caracteristicas es que no pueden convertirse en liquidez a corto
plazo. Los activos fijos son necesarios para el funcionamiento de una empresa, se
toman en cuenta los edificios, vehiculos, quipos industriales y de seguridad, equipos
de computacion y muebles (Kueski, 2020), sumando como total de activos fijos para la
empresa se tiene: $4.818.79. (Ver tabla 27).

Tabla 27. Activos Fijos.

ACTIVOS FIJOS
Muebles y enseres $821.97
Equipos de Computacion $867
Equipos Ind./ seguridad $3.129.82
Total $4.818.79

Elaborado por: Esthefany Lema

Activos diferidos

Concierne a todos los gastos o inversion para la creacion de la empresa. Activos
diferidos se define a la inscripcién de la compafiia que en este caso, lo que representa

que la inscripcion es gratuita, los gastos legales, el permiso de funcionamiento, las
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patentes municipales lo que nos da un total de activos diferidos de $400.00 (Ver tabla
28).

Tabla 28. Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de constitucion $400
Total $400.00

Elaborado por: Esthefany Lema

Capital de trabajo

El capital de trabajo es la cantidad necesaria de recursos para que una empresa
0 institucion financiera pueda realizar sus operaciones con normalidad. El capital de
trabajo es el dinero con que se cuenta para hacer funcionar el negocio en el dia a dia,
lo que implica el dinero suficiente para compra de mercancias, pago de salarios, de

servicios publicos, arrendamientos, etc. (Pefialoza, 2008).

En lo que concierne al establecimiento, mensualmente tenemos un costo de
materia prima $500.00; servicios basicos (agua, luz, teléfono, internet) el valor de
$255.00; de sueldos y salarios de $7,420.10, material de oficina el valor de $ 89.66,
material de limpieza el valor de $169.50, alquiler de local el valor de $900.00, gastos
financieros el valor de $875.00 y los gastos de publicidad de $93.75. Este valor es “para
3 meses que se estipula el capital de trabajo dando como un total de $15,521.80 (Ver
tabla 29).



Tabla 29. Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO Trimestral Anual
Costo de materia prima $500 $2000
Servicios basicos $255 $1.020
Sueldos y salarios $7.420.10 $29.680.40
Gastos publicidad mensual $93.75 $375
Material oficina $89.66 $ 358,64
Material limpieza $169.50 $678
Alquiler local $900 $3.600
Gastos financieros $875 $3.500
Total $10.303,10 $41.212,40

Elaborado por: Esthefany Lema

La inversion total son todos los gastos que se efectlian, teniendo en cuenta

activos fijos, diferidos y capital de trabajo para 3 meses de la empresa es de

$15,521.80 (Ver tabla 30).

Tabla 30. Detalles de inversion

TOTAL DE INVERSION

Total Activos Fijos $4,818.79
Total Activos Diferidos $ 400.00

Total Capital de Trabajo $41.212,40
Total $46.431,19

Elaborado por: Esthefany Lema

Sueldos
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A continuacién, se detalla el cuadro de sueldos con todos los beneficios legales,

incluido el aporte al IESS, con valores mensuales y anuales (Ver tabla 31).
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Tabla 31. Sueldos.

Aporte Aporte Costo
Sueldo | Décimo | Décimo IESS IESS Costo Anual
CARGOS Nro. Mensual
Total Tercero | Cuarto | Patronal Personal USD usb
(11,15%) (9,45%)
Administrador 1 $600,00 | $50,00 | $35,42 $72.90 $56.70 $701.61 $8.419,40
Cocinero 1 $575,00 | $47.92 | $35,42 $69.86 $54.34 $673.85 $8.086,30
Ayudante de cocina 1 $500,00 | $41.67 | $35,42 $60.75 $47.25 $590.58 $7.087
Mesera 1 $425,00 | $35.42 | $35,42 $51.64 $40.16 $507.31 $6.087.70
TOTAL 4 $2.100,00 | $174.99 [$141.68| $255.15 $198.45 $2.473.35 $29.680,40

Elaborado por: Esthefany Lema

El total de sueldo a pagar incluido todos los beneficios legales es de $29.680,40

anual.

Depreciacion activos fijos.

La depreciacion es la diminucion del valor del activo fijo que se produce por su
uso y desgaste, lo cual disminuye su valor econémico. La depreciacion de los activos
fijos se realizard de acuerdo a la naturaleza de los bienes, a la duracion de su vida dtil
y la técnica contable. Para que este gasto sea deducible, no podra superar los siguientes
porcentajes: (Castro, 2011)

e Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10% anual.
o Vehiculos, equipos de transporte y equipo caminero movil 20% anual.
o Equipos de computo y software 33,33% anual

En esta tabla 33, se verd la cuantificacion econdmica del desgaste por el paso del
tiempo de los bienes. Los activos fijos para el establecimiento son los siguientes:
equipos industriales 10%, equipos de computacién con un 33.33 % y muebles y enseres
con el 10 % dando asi un total de $684.15.
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Tabla 32. Depreciacion de activos fijos

Elaborado por: Esthefany Lema

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

% DEPRECIACION | DEPRECIACION
Equipos industriales $3.129,82 10% 312.982
Muebles y enseres $821.97 10% $82.197
Equipos de computacién $867 33.33% $288.9711
TOTAL DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS $684,15

Amortizaciones

Este es el valor que recupera la empresa por constitucion de la misma. La
Amortizacion del establecimiento es de un 20% que a su vez equivale a $400.00, ya

que el monto por constitucion equivale a $80 (Ver tabla 33.)

Tabla 33. Porcentaje Amortizacién

AMORTIZACIONES
PORCENTAJE AMORTIZACION

Gastos de Constitucion de la empresa ‘ $400.00 ‘ 20% ‘ $80
Elaborado por: Esthefany Lema

Tabla de amortizacion

A continuacion, se presenta la tabla de amortizacion, que incluye el valor de $25000
que se pedira a una entidad bancaria, calculando el pago en 5 afios, con una tasa de
interés del 14%. (Ver tabla 34).
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Tabla 34. Amortizacion

TABLA DE AMORTIZACION

MONTO $25000

TASA 14%

PLAZO S

PAGO PAGO

PERIODO | DIVIDENDO INTERES CAPITAL SALDO
0 - - - 25000
1 7282,09 3.500,00 3.782,09 21.217,91
2 7282,09 2.970,51 4.311,58 16.906,33
3 7282,09 2,366.89 4.915,20 11.991,13
4 7282.09 1.678,76 5.600,33 6.387,80
5 7282,09 894,29 6.387,80 0,00

Elaborado por: Esthefany Lema

La tabla indica el manejo de pago de la suma de 25000, llegando al afio 5, el pago
de interés de $894,29 y a su vez el pago capital de $6.387,80, para que al final del

periodo establecido nos dé un saldo de cero dolares.

Estructura capital

Una organizacion puede financiarse con recursos propios (capital) o con recursos
pedidos en préstamo (pasivos). La proporcién entre una y otra cantidad es lo que se
conoce como estructura de capital, esta es la mezcla especifica de deuda a largo plazo

y de capital que la empresa utiliza para financiar sus operaciones. (Esparza, s.f.).

La estructuracion de capital para el presente proyecto se encuentra formado de la
siguiente manera: Capital Propio con la suma de $21.430,80 que equivale a una
estructura del 46%; costo 13% con una tasa de descuento de 6,0%; por consiguiente el
Capital Financiero es de $25000 con una estructura del 54% , el costo es del 14 % que
otorga el 7,5% de tasa de descuento; con un total de inversién de $46.430,80 que en la

suma total nos da una estructura del 100% y TMAR (tasa minima de rendimiento) que
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es la suma de las tasas de descuento con un total de 13,50% valor indicador de la

factibilidad de la empresa (Ver tabla 35.)

Tabla 35. Estructura de capital.

ESTRUCTURA DE CAPITAL

Estructura Costo D
Capital Propio $21.431,19 46% 13% 6,0%
Capital Financiero $25000 54% 14% 7,5%
Total $46.431,19 100% 1350% | TMAR

Elaborado por: Esthefany Lema

Punto de equilibrio

En la siguiente tabla N37, se aprecian los costos fijos que va a tener la empresa

y son aquellos costos que la empresa debe pagar independientemente de su nivel de

operacion, es decir, produzca o no produzca debe pagarlos (Pefialoza, 2008). El valor

se calculé con los valores de arriendo, sueldos y servicios basicos divididos para los 12

meses, el valor total mensual es de $3.025,02 (Ver tabla 36)

Tabla 36. Costos fijos

COSTOS FIJOS

Total

Arriendo $300
Sueldos $2.473,36
Servicios Basicos $85
Materia prima $166.66
$3.025,02

Elaborado por: Esthefany Lema
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El margen de contribucion es el resultado de restar los costes variables al precio
de venta, es decir son los beneficios de una compariia sin considerar los costos fijos.
Para el restaurante "“Al Carbon™ se tomo en cuenta el arroz con menestra y chuleta,
que el plato principal del restaurante. Entonces el valor del plato es $3.80, el valor del

costo seria $1.40 por lo que el margen de contribucién sera de $2.40 (Ver tabla 37).

Tabla 37. Margen de contribucién

Precio consulta | $3.80
Costo consulta $1.40

Ganancia $2.40 | MARGEN DE CONTRIBUCION
Elaborado por: Esthefany Lema

El punto de equilibrio es uno de los elementos centrales en cualquier tipo de
negocio pues nos permite determinar el nivel de ventas necesario para cubrir los costes
totales, es decir es la cantidad de producto o servicio que se debe vender para recuperar
el dinero que se invirtio al iniciar el negocio, sin recibir ganancias. Una vez que la
empresa alcanza el equilibrio entre los costos totales y los ingresos totales, tendra
posibilidades de ser rentable y empezara a producir ganancias (Moreno, 2021).

En la tabla 39, se puede observar que se debera realizar la venta de 1260 platos
mensuales, es decir 42 platos diarios para que el negocio tenga su punto de equilibrio
y no se gane ni se pierda y en la tabla 40 se puede observar que las ventas proyectadas

para gque exista una ganancia sera de 2350 platos.

Tabla 38. Punto de equilibrio

NUMERO VALOR TOTAL
VENTA 1260 $3.80 $4789.6
COSTO 1260 $1.40 $1764.60
GASTO $3025.02
PUNTO DE EQUILIBRIO 0

Elaborado por: Esthefany Lema



Tabla 39. Ventas /costos

VENTAS PROYECTADAS
NUMERO VALOR TOTAL
2350 $8930 $107.160 VENTAS
2350 $3290 $39.480 COSTO

Elaborado por: Esthefany Lema

Costo de ventas
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El costo de venta se basa en un periodo de cinco afios en el mismo que tendremos

las ventas proyectadas para conocer los valores del primer afio. La tabla N41 es

contemplada a 5 afios con un crecimiento pais del 1% aproximadamente, las ventas

contempladas en el primer afio rendiran una utilidad neta de $19911,41 mientras que

para el afio 5 se espera una utilidad neta de $23829,90.

Tabla 40. Costo de ventas.

COSTO DE VENTAS

0 1 2 3 4 5
VENTAS $107160.00 | $110385.52 | $113708.12 | $117130.73 | $120656.37
COSTO DE VENTAS $39480.00 | $40668.35 | $41892.47 | $43153.43 | $44452.35
UTILIDAD BRUTA EN
VENTAS $67680.00 | $69717.17 | $71815.65 | $73977.31 | $76204.02
GASTOS
ADMINISTRATIVOS $29680.40 | $30573.78 | $31494.05 | $32442.02 | $33418.53
SERVICIOS BASICOS $1020.00 $1050.70 $1082.33 $1114.91 $1148.46
MATERIAL OFIC. Y
LIMPIEZA $358.65 $369.45 $380.57 $392.02 $403.82
ALQUILER LIMPIEZA $678.00 $698.41 $719.43 $741.08 $763.39
SERVICIO AUTO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
ALQUILER $3600.00 $3708.36 $3819.98 $3934.96 $4053.41
DEPRECIACIONES $684.15 $684.15 $684.15 $684.15 $684.15
AMORTIZACIONES $80.00 $80.00 $80.00 $80.00 $80.00
UTILIDAD OPERATIVA $31578.80 | $32552.32 | $33555.15 | $34588.16 | $35652.26
GASTOS EINANCIEROS $3500.00 $2970.51 $2366.89 $1678.76 $894.29




UTILIDAD ANTES DE
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IMPUESTOS $28078.80 | $29581.82 | $31188.26 | $32909.40 | $34757.97
BASE IMPOSITIVA $7019.70 | $10723.41 | $11305.75 | $11929.66 | $12599.76
UTILIDAD NETA $21059.10 | $18858.41 | $19882.52 | $20979.74 | $22158.21

Elaborado por: Esthefany Lema

Flujo de caja

El flujo de caja se refiere a la informacion sobre los recursos que genera una

empresa, tanto los flujos de entrada como de salida, en un periodo de tiempo especifico,

brinda la informacion sobre los ingresos y gastos, permitiendo determinar la solvencia

y liquidez que posee la empresa (Esparza, s.f.) Para el primer afio se tendra un flujo

neto de caja de $18.041,16, mientras que para el 5 afio esta aumentara a $16.534,56 ya

que en este afo se recupera el capital de trabajo (Ver tabla 41).

Tabla 41. Flujo de caja

FLUJO DE CAJA

0 1 2 3 4 5
UTILIDAD OPERATIVA $31578,80 | $32552,32 | $33555,15 | $34588,16 | $35652,26
DEPRECIACION $684,15 $684,15 $684.15 $684,15 $684,15
AMORTIZACION $80,00 $80,00 $80,00 $80,00 $80,00
- BASE IMPOSITIVA $7019,70 | $10723,41 | $11305,75 | $11929,66 | $12599,76
- GASTOS FINACIEROS $3500,00 | $2970,51 | $2366,89 | $1678,76 $894,29
- PAGO CAPITAL $3782,09 | $4311,58 | $491520 | $5603,33 | $6387,80
+ VALOR DE 0
SALVAMENTO
+ CAPITAL DE TRABAJO 0
- REPOSICION DE 0
ACTIVOS

-46.430,84

— FLUJO NETO DE CAJA $ $18.041,16 | $15.310,98 | $15.731.46 | $16.140,56 | $16.534,56

Elaborado por: Esthefany Lema
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Calculo del TIR y el VAN

Para finalizar el analisis financiero tenemos el ultimo paso que es el del calculo

del VAN y el TIR que consiste en:

VAN (Valor Actual Neto)

El VAN es un indicador financiero que sirve para determinar la viabilidad de
un proyecto. EI VAN o VPN es calculado a partir del flujo de caja anual, trasladando
todas las cantidades futuras al presente. Es un VAN traer el valor presente todas las
proyecciones obtenidas en el flujo de caja menos la inversién; el VAN es bueno cuando
es mayor a cero; por consiguiente, el VAN en la empresa es de $11.441,15; por lo tanto,

el negocio es factible.

TIR (Tasa Interna de Retorno)

La Tasa Interna de Retorno (TIR), es el porcentaje de beneficio o pérdida que
conllevara cualquier inversion y esta definida como la tasa de interés con la cual el
valor actual neto o valor presente neto (VAN) es igual a cero. Se utiliza para decidir

sobre la aceptacion o rechazo de un proyecto de inversién. (Software DELSOL, s.f.)

TIR valor porcentual del flujo de caja (debe ser mayor al TMAR), en este caso
el TIR de la empresa posee un valor de 22,73 % que en resumen brinda gran utilidad y
rentabilidad a la empresa en cuestion, teniendo una diferencia del 9,19% con el TMAR
(Ver tabla 42).

Tabla 42. VAN/ TIR

CALCULODELTIRY EL VAN
VAN 11.441,15
TIR 22,73%
TMAR 13.54%

Elaborado por: Esthefany Lema


http://es.wikipedia.org/wiki/Flujo_de_caja
http://es.wikipedia.org/wiki/Tasa_de_inter%C3%A9s
http://es.wikipedia.org/wiki/Valor_actual_neto
http://es.wikipedia.org/wiki/Valor_presente_neto
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7. CONCLUSIONES

Podemos concluir cuan importante es conocer la organizacion empresarial, por
gue iniciamos conociendo como es la creacion de una empresa, describiendo a la misma
en todo sentido se pudo conocer datos como el tamafio de la empresa, necesidades que

esta empresa tiene que satisfacer, y lo mas importante se establecio una ubicacion.

Es este capitulo se concluyo sabiendo varios temas relacionados al marketing
en donde se realizo una encuesta en el cual se conocié el plan de muestreo y nos
permitié luego tener un analisis de estas encuestas, se conocid el microentorno y

macroentorno. Y también como esta compuesta la empresa arquitecténicamente.

En este capitulo se concluyo tratando del proceso de derecho empresarial en
donde se trato varios temas en donde se vio los documentos para crear esta empresa
como es el SRI, RUC, Municipio de Quito, Cuerpo de bomberos, ministerio de trabajo,

IESS, todo esto muy importante a la hora de tratar con seres humanos.

En este capitulo se obtuvo datos del proceso de impacto ambiental y social en
donde se trabajo con las ODS maés relacionadas a este negocio en el cual se eligieron

dos que son las méas cercanas a este modelo de negocio.

En este capitulo se analizo lo que es el proceso financiero en donde se abarco
varios temas como son las inversiones, activos, capital de trabajo, procesos financieros,
sueldos de los trabajadores, punto de equilibrio, VAN, TIR, todo esto muy importante
a la hora de calcular desde el cuanto debemos vender nuestro plato estrella, hasta en

cuanto tiempo recuperaremos nuestra inversion.
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RECOMENDACIONES

1-Vemos que es importante realizar un trabajo investigativo a la hora de
implementar un negocio ya que este nos permitira saber si el negocio ira de la mejora

manera y conocer varios datos que pueden ser muy importante para no fracasar.

2-Es muy esencial tomar en cuenta una muestra del sector en el cual
implementaremos el negocio para asi proceder con lo que son las encuestas y poder
acercarnos mas a nuestros futuros clientes y conocer datos que pueden ser de gran

importancia a la hora de crear un modelo de negocio.

3-En la parte financiera es de gran importancia tener un calculo eficiente ya que
todo va a la par y si en algo fracasamos no nos permitira tener datos claros y precisos.
Ayudarnos de tablas a sido de gran ayuda a la hora de trabajar en todo lo que tiene que
ver financiero porque asi nos permitira conocer datos muy importantes como el precio

al cual debemos vender nuestro producto estrella.

ANEXOS

Carpeta Portacatalogo Blanca Encapsulada Lomo
3 2 Anillos

r&mnf
PAPEL
BOND QUIMICO
CON COPIA
AMARILLA

$180%

MEDIDA:
75mmX 75mm

Rotulo Senaletica 20x30cm A4 Salida Flecha
12 Derecha

SOL PRINT o
soluTions |
ARPETA PORTACATALOGO BLANCA

1”1

SALIDA
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Nuevo | 1vendid:

Venta Y Recarga De Extintores Pgs 10 Libras
Nuevo Polvo e

Detector De Gas Glp 110v Con Enchufe. Precio In-
1/4 cluye Iva.

Estanterias Metalicas -perchas

1/3

U$S 21#0 U$S 18 U$S 85

Nuevo | 8 vendidos
Juego De Cuchillos Tramontina X6 Incluida Tabla Mesa De Trabajo Acero Inoxidable 430 Y Mesa
De Picar Fregadero Lavabo

11 1/3
1/5

Impresora Térmica De Facturas De 80mm, Para
Todo Negocio

6 PZ 6om "7«-/' 7 7 " IMPRESORA TERMICA FIJA USS - BLUETOOTH 80mm
Sem [ -
3 om | J ‘i“l‘
o8
Color: < Color:
Blanco o Negro 3

U$s 17 U$S125 U$S 89
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Nuevo | 17 vendidos

Laptop Hp Ryzen 5= Core I5 256gb Ssd Fhd T. Nuevo

N .
N Self Service / Zamobar
1/8

Nuew

Mesas De Comedor, Sillzs Para Restaurante

"

Color
Negro Color:

Gris

Diseno De La Tela De Las Sillas:
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U$S 125 U$s 778

Nuevo | 1vendido
Tanque De Gas
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Licuadora Clasica 3 Velocidades Mr Chef Oster 1/2
1.25lit
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Color: ”
Plata A

U$S 39% U$S 52%

Nuevo | 27 vendid

Nuew

Refrigeradora Indurama Ri-395 Croma Con Dis- Hormo Acero
pensador De Agua

Color:
Gris

U$S 498

K" TEKBOSS
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3
msiihg Quad Camera
noxidables Elite

Nuevo
Parrillero Asador Sobre Medida Acero Inoxi
(fabric)

4/4

o8
<

U$S 630

Cocina Industrial Grande De 4 Quemadores Con
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