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RESUMEN

El proyecto de la implementacion de un restaurante de parilla y comida rapida en la
parroquia de Amaguafia barrio Chillo Jijon, nace de la necesidad de los consumidores la cual
es encontrar un establecimiento donde puedan degustar de varios platos bien elaborados y al

mejor precio, debido que en la localidad no se encuentra un restaurante de este tipo.

El establecimiento tiene como objetivo ofrecer a los clientes productos innovadores
de buena calidad por lo tanto es necesario que los equipos de trabajadores estén capacitados

y tengan conocimientos de manejar el manual de buenas précticas de manufactura (BPM).

Para llevar a cabo este proyecto se realizara el analisis de la localidad en la que se va
a implementar el restaurante de esta manera puedan observar las ventajas y desventajas. Se
realizara encuestas a las personas de la zona para observar la factibilidad y la aceptacion de
este tipo de establecimiento en el lugar. De esta manera determinaremos la misién, vision y
FODA, las cuales son fundamentales para la creacion del establecimiento de igual manera
los cargos y responsabilidades de los colaboradores, de igual manera la parte legal para la
creacion del establecimiento, y se debe realizar un estudio financiero para conocer la vialidad

y rentabilidad del establecimiento.

PALABRAS CLAVES

Viabilidad, rentabilidad, parilla, misién, visién, FODA, establecimiento, Manual de Buenas

Practicas de Manufactura.
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INTRODUCCION

Nombre del Proyecto
Proyecto de factibilidad para la implementacién de un restaurante de parillay comida

rapida “Carnitas” en la Parroquia de Amaguafa, bario Chillo Jijon.

Marco contextual
Andlisis macro

Segun un andlisis realizado el cual observaron que el Ecuador cuenta con gran
variedad de gastronomia, y por ende la gastronomia se ha convertido en una fuente muy
importante de economia para el pais.

La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la
diversidad de climas, asi como la variedad de especias y productos que existen en el pais.
Ademas, la herencia tanto indigena como europea ha cimentado un sincretismo que se
centra en la sazon y creatividad constantemente renovada a través de las nuevas

generaciones de cocineros y comensales.

Anadlisis Micro

Realizar la implementacion de un restaurante en la parroquia de Amaguafia, Barrio
Chillo Jijén, es considerado muy factible debido a que no existen establecimientos que
oferten el producto de parilla y comida rapida. De esta manera la ausencia de este tipo de

establecimientos representa una ventaja en el mercado.
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Problema de Investigacion

Definicion del problema

Las personas buscan satisfacer su necesidad de alimentacion, a un buen precio,
buena calidad y la comodidad necesaria para poder disfrutar la comida.

En el barrio Chillo Jijén existen algunos restaurantes de tipo gourmet, que ofrece
comida a un valor muy alto.

La cantidad de restaurantes de comida rapida o parilla a nivel nacional es muy
elevada. Eso significa que la gran demanda de este tipo de comida es muy alta y ha
logrado superar a otro tipo de comida, la rapidez, el sabor y la moderna imagen, da
como resultado que el cliente prefiera acudir a estos restaurantes.

En la actualidad han creado un nuevo tipo de restaurantes, la cual se enfoca en dar
buena imagen, rapidez del servicio, alimentos frescos, precios asequibles e
innovadores, la idea es salir de lo tradicional.

Existen muchos restaurantes de comida rapida que se enfoca en un servicio rapido,
bésico y directamente en satisfacer la necesidad de alimentar al cliente. En el barrio
Chillo Jijon las personas buscan la misma rapidez de servicio, pero en lugares mas
casuales y saludables.

El movimiento acelerado de las personas, donde se determina que, en ocasiones, su
tiempo para comer es limitado, tiene como resultado la creacion de un lugar donde
la comida sea servida de una forma répida, y al mismo tiempo saludable. En la
actualidad no existe en el barrio Chillo Jijon un local que brinde este tipo de
servicios. Con la fusion de los restaurantes tipo casual y los de comida rapida y
parilla, se puede lograr esta necesidad con un restaurante de comida rapida y parilla,
donde se refleja una imagen mas llamativa para los clientes y finalmente sea una

opcidn para el consumidor.
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Idea a defender
Con lo mencionado anteriormente, mediante este proyecto de factibilidad se trata

de ejecutar un restaurante rapido y eficaz en el barrio Chillo Jijén que ofrezca comida de

calidad, con los mejores productos del mercado y a la vez saludable para sus comensales.

Objeto de estudio y campo de accién

Objeto de estudio: Implementacién de un restaurante en el barrio Chillo Jijon que oferte

platos de parrilla y comida rapida y un servicio de buena calidad, y de esta manera

satisfacer a los clientes.

Campo de accion: Personas de la Parroquia de Amaguarfia y el barrio Chillo Jijon.

Justificacion

La gastronomia es algo muy importante, diverso y representativo en el Ecuador, es
por eso que la implementacién de un restaurante en cualquier lugar del pais es muy
importante, para dar a conocer la diversidad de platillos con los que cuenta el Ecuador.

En este caso la implementacion de un restaurante en el barrio Chillo Jijon es muy
factible debido a que no existe un establecimiento que oferte la misma gastronomia y por
ende no existe gran competencia directa en el sector.

Siempre tomando en cuenta puntos muy importantes como el primordial que es
cuidar la salud de los comensales ofreciendo productos de muy buena calidad, que

garanticen una alimentacion nutritiva y favorable en la salud de los clientes.
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Objetivos
Objetivo General

Elaborar un proyecto de factibilidad para la creacion de un restaurante en la parroquia
de Amaguaria, Barrio Chillo Jijon. Con la finalidad de ofrecer una nueva alternativa de
alimentacion que garantice higiene y salubridad, en beneficio de los comensales.

Objetivos Especificos

e Disefiar un restaurante de parilla y comida rapido con estilo casual y un ambiente
coémodo y agradable para el consumidor.

e Innovar, crear e investigar diferentes platos para el restaurante.

e Crear un restaurante que ofrezcan a sus consumidores productos y servicio de
calidad.

e Dar experiencias novedosas gastronomicas a los consumidores del barrio Chillo

Jijon.
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CAPITULO I: FUNDAMENTACION TEORICA

Analisis de la zona de estudio — Parroquia Amaguafia

Aspectos geograficos de ubicacion

Amaguafia pertenece al Distrito Metropolitano de Quito y est ubicada en el Valle de
los Chillos al sur de la Hoya de Guayllabamba. Amaguaria esta asentada en las faldas de la
parte norte del volcan Pasochoa que llega a los 4255 metros sobre el nivel del mar (Goraymi,
(SIF).

Antecedentes Historicos

El nombre de la parroquia tiene su origen en la lengua quechua AMA: Negacién y
WARNUNA: Morir, Amaguafia se traduce entonces como: tierra de no morir. En el
diccionario XVI1 de la Lengua Aymara segun Ludovico Bertoni de Cocha pamba — Bolivia,
Amaguafa significa Amor. Amaguafia como parroquia eclesiastica fue creada en el siglo
XVI1, el 12 de octubre de 1568. El historiador E. Moreno Yéanez ubica Anan Chillo, al sur
del Valle de los Chillos, donde actualmente esta ubicada la parroquia. Fue creada como
parroquia civil el 29 de mayo de 1861, durante el periodo de Gabriel Garcia Moreno
(Gobierno Amaguaia. (S/F).

Actividad economica a la que se dedica la poblacion

En el sector Primario, en esta zona el cultivo predominante fue el maiz y el chocho,
para producirlo utilizaban las partes bajas del Valle y las orillas del sistema fluvial, asi mismo
en la historia de la parroquia se menciona el aparecimiento de la produccion de animales
menores como pollos y cuyes, lo que ha permitido una escaza concentracion de la PEA en

la agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca del 8,77% que representa a 1244 hab.

Continuando el orden de las actividades por sectores, en el sector Secundario la
Industria manufacturera a pequefia escala de la actividad textil y artesanal, explotacion de la

madera que registra una deforestacion temprana y otras actividades como las que iniciaron
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los primeros telares de Chillo (Chillo-Gijon) y pequefios emprendimientos micro
empresariales han desarrollado el mayor crecimiento, de ahi que se registra la mayor
concentracion de la PEA que es del 25% y representa a 3.490 hab, y el 8% que representa a
1.113 hab en la actividad de la Construccion que sumados son el 33% para 4.603 hab en este
sector

Turismo

La parroquia de Amaguarfia cuenta con varios sitios turisticos los mas importantes son:
Parque Ecolégico Cachaco

Al suroccidente de Quito se encuentra ubicado el parque ecolégico Cachaco a una
distancia aproximada de a 45 km. El parque se encuentra cerca al rio San Pedro, tiene
senderos que le permitira recorrer una ruta donde conocera la flora que posee este sector
andino, entre pantanos y vertientes naturales de agua. Adicionalmente los visitantes pueden
acceder al uso de la piscina, restaurante, granja integral, vivero de interpretacion, area de
camping, area de picnic, parqueadero y programas educativos de conservacion del agua y

medio ambiente. Definitivamente es un lugar natural maravilloso,

El “Curipogyo o Fuente de Oro”, En este lugar se comenta que Atahualpa hacia uso
de sus aguas para aliviar y curar sus heridas debido a sus potentes propiedades medicinales
y terapéutica. Esta vertiente es el atractivo principal y es la vertiente de agua méas grande

del sitio (Encuentro, G. d. (2018).

Refugio de vida silvestre Pasochoa

EL Pasochoa es un volcan apagado cuyo bosque se ha convertido hoy en dia en
una reserva de vida silvestre de fauna y flora andina. Este bosque andino lleno de paramo
arbustivo y pajonal alberga mas de 60 especies de arboles nativos, 232 especies de plantas,
128 especies de aves registradas, entre las que se destacan como el gallinazo y el condor;

junto a 15 colibries de las variadas formas, como el quinde tijereta de cola negra, la
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segunda ave con cola mas larga en relacién a su cuerpo; o, el quinde gigante, el colibri mas

grande del mundo.

Marco conceptual

Asar. - Hacer comestible un alimento por la accion directa del fuego, o la del aire

caldeado, a veces rociando aquel con grasa con algun liquido (espafiola, R. A. (2022).

Parrilla. — Utensilio de hierro de forma de rejilla para poner al fuego lo que se ha de

azar o tostar (espafiola, R. A. (2022).

Emplatar. — Colocar la comida en el plato de cada comensal antes de presentarlo a

la mesa (espafiola, R. A. (2022).

Dorar. — Dar un tono dorara a cualquier alimento sobre el fuego (espafiola, R. A.

(2022).

Parrillada. - La parrillada también llamada asado, barbacoa es un método para
cocinar carnes de diferentes animales, principalmente de bovino, mediante el calor del

fuego (Grill, L. (2022).

Sellar. — En términos culinarios, sellar quiere decir dorar un alimento rapidamente
por todos sus lados para que este conserve su jugo en el interior. ES un proceso que se

realiza con la carne y con el pescado (espafiola, R. A. (2022).

Carbon vegetal. - El carbon vegetal es un material combustible sélido, fragil y por
Se produce por calentamiento de madera y residuos vegetales, hasta temperaturas que
oscilan entre 400 y 700 °C, en ausencia de aire. 0so con un alto contenido en carbono (del

orden del 98 %) (espafiola, R. A. (2021).
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Fundamentacion legal
Cuando se emprende un restaurante se debe obtener permisos legales para poder

llevar un buen funcionamiento, es por eso muy importante contar con los permisos y

licencias de funcionamiento legales que necesita un establecimiento de AyB.

En este caso el RUC es el registro Unico de contribuyentes, es un sistema
implementado por el SRI (Servicio de Rentas Internas) que permite llevar el control de pagos
de los impuestos y se distingue entre personas naturales y sociales que realicen actividades

economicas (Gob. (2022).

Para obtener el ruc necesita:

e Copia de cédula
e Papeleta de votacién
e Formulario de actividades a la que se va a pertenecer

e Se estipula si es persona juridica o natural

Municipio de Quito

El Municipio se encarga de entregar lo siguiente.

e Linea de fabrica: documento que informa mediciones exactas del plano
arquitectonico y del terreno

e Patente: Nombre de la actividad econdmica

e Permiso de suelo: permiso que avala que la infraestructura sea apta para el

establecimiento

Permiso de rotulacién

e Escoger la administracion zonal que va a realizar el tramite.
e Formulario suscrito por el propietario del predio y propietario del elemento

publicitario.
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e Fotografias fotomontaje del elemento publicitario.

e Contrato del arrendamiento

e Plano de estructura de sustentacion del elemento publicitario

e Polizas de seguros

e Acta debidamente notariada del consentimiento copropietarios

e Plan masa que contenga la ubicacion de los elementos publicitarios con
respecto a la edificacion y cuadro de areas respectivas.

e Nro. DelaLMU 41 anterior: En caso de renovacion de la licencia 0 memoria
técnica descriptiva de la instalacion del medio publicitario (detalles
constructivos) Fotografias de la edificacion antes de ubicar el elemento
publicitario

INSPECCION CUERPOS DE BOMBEROS

Este permiso tiene como objetivo precautelar la integridad de los consumidores y

trabajadores.

Requisitos

e Infraestructura interna y externa que sea segura.

e Terreno (firme)

e Cocina, ductos, cafierias, etc.

e Tener las sefialéticas adecuadas en cada aérea.

e Detectores de humo

e Extintores en puntos especificos

e Tuberias de agua potable de color verde, color rojo para hidrantes y cisternas.
De color amarilla tuberias de gas

e Luz de eléctrica, cables con canaletas
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e Plan de contingencia. Es un documento de planificacion a futuro para la
prevencion de riesgos naturales, como antrdpicos (dafio ocasionado por el ser
humano).

e Que las vias de evacuacion medios de egreso se encuentren sin obstaculos

e Los empleados demuestren conocimientos en el manejo de extintores.

e La puerta de evacuacion debe tener un ancho minimo de 86¢cm. En el area de
bodega

e Almacenamiento debe contar con detectores de humo, lampara de
emergencia y extintor.

e Contar con sefialéticas que indique las salidas.

Agencia de Regulacion, control y vigilancia Sanitaria/ ARCSA

La Agencia Nacional de Regulacion, control y vigilancia Sanitaria se encarga de

controlar y vigilar las condiciones de higiene de productos de uso y consumo humano.

Requisitos

e RUC

e Carnets ocupacionales

e Plano arquitecténico

e Foto de la fachada

e Cédulay papeleta de votacion vigentes.
e Curso de manipulacion de alimentos

e Llenar formulario en pagina del ARCSA

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social / IESS

Se saca el nimero patronal, esto sirve para afiliar a todos los empleados de la empresa.
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e Papeleta de Votacion
e RUC (Copia)

e Cédula de Identidad

Obteniendo el numero patronal debe cancelar puntualmente los pagos, contribuyendo a los
trabajadores de la empresa.
Licencia Unica de Actividades Econémicas (LUAE)

La licencia unica de actividades econémicas es el funcionamiento que otorga el GAD
del Distrito Metropolitano de Quito para el desarrollo de actividades econémicas en un
establecimiento ubicado en el Distrito Metropolitano de Quito, el cual contiene el cddigo QR

que permite a las entidades de control comprobar la veracidad del documento.

Requisitos

e Formulario de Solicitud de LUAE.

e Copia de la cédula, de ambos lados.

e Pago de la patente municipal.

e Formulario reglas técnicas de arquitectura y urbanismo.

e Autorizacién del duefio del predio, en el que le permite colocar el rétulo.
e Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.

e Copia de papeleta de votacion, de ambos lados.

Patente Municipal

La patente municipal es un requisito esencial a cumplir para quienes ejercen
actividades economicas en el Distrito Metropolitano de Quito, es un tributo que se paga

anualmente, se aplica a personas naturales y juridicas obligadas o no a llevar contabilidad y
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también a sociedades nacionales o extranjeras que tienen actividades comercial, industrial,

financiera, inmobiliaria y profesional.

Requisitos

e Formulario de Inscripcién de RAET o Patente Municipal para personas naturales o
juridicas.

e Inscripcion del RUC o RISE en el servicio de Rentas Internas (SRI).

e Copia de la cédula, de ambos lados.

e Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.

e Numero de predio del domicilio tributario de la persona natural o juridica.

e Copia del carnet de discapacidad solo si es que aplica

e Copia de papeleta de votacion.

e Copia del carnet de artesano calificado solo si es que aplica.
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CAPITULO I1: DIAGNOSTICO
Metodologia

En siguiente investigacion se ha realizado una investigacion descriptiva, con
el método cuantitativo y la técnica de encuestas, con el fin de obtener resultados que
nos permitan saber si la implementacion del restaurante va a ser factible en el sector.

Tipos de investigacion

Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva analiza las caracteristicas de una poblacion o fenémeno
sin entrar a conocer las relaciones entre ellas. La investigacion descriptiva, por tanto, lo que
hace es definir, clasificar, dividir o resumir. Por ejemplo, mediante medidas de posicion o

dispersion (Enrique. R, 2021).

. “Carnitas” realizara una investigacion al pablico mediante encuestas
que permiten conocer la factibilidad o aceptacion que tiene el producto dentro

de la localidad.

Métodos de investigacion
Meétodo observacion

El método de observacién, es el mas eficaz para llevar a cabo la investigacién
descriptiva. Se utilizan tanto la observacion cuantitativa (recopilacion objetiva de datos que
se centran principalmente en nimeros y valores) como la observacién cualitativa (mide

caracteristicas de los elementos a investigar). (Enrique. R, 2021).

. “Carnitas” aplicara el método cuantitativo para la recoleccion y
analisis de datos reales, con el fin de obtener un resultado mas certero y

especifico.
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Técnicas e instrumentos de investigacion
Encuesta

La encuesta es una técnica que se lleva a cabo mediante la aplicacion de un
cuestionario a una muestra de personas. Las encuestas proporcionan informacion sobre las
opiniones, actitudes y comportamientos de los ciudadanos. La encuesta se aplica ante la
necesidad de probar una hipotesis o descubrir una solucion a un problema, e identificar e
interpretar, de la manera mas metddica posible, un conjunto de testimonios que puedan

cumplir con el propésito establecido (QuestionPro, 2023).

e La recoleccion de datos a través de encuestas se realizd de forma virtual
mediante la aplicacién Google Form, las cuales fueron enviadas mediante redes
sociales, la encuesta consto de 7 preguntas entre cerradas y de opcion maltiple. Para
obtener un numero exacto de encuestas se aplicara la siguiente formula:

Universo y muestra

Universo

Segln los datos obtenidos como universo, la poblacion residente en el sector de
Amaguafia es de 7776, lo cual se utilizara como referencia para calcular la muestra mediante
la formula probabilistica simple.

Muestra

Mediante una formula aplicada al universo sacamos la muestra. Obteniendo asi el
namero de encuestas que se deben realizar, esto depende mucho de la cantidad de personas
disponibles en el sector. para obtener un nimero exacto de encuestas se aplicara la siguiente

férmula;
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Formula establecida
Muestra probabilistica simple

7776,5% 0,5 % 0,5

(31106 — 1) 0'705] 2+ 03%0,3

n=

7776,5 * 0.25
n =
31105 [0'0225] 24025
77765
"=3913
n =198,73

Tipo de muestreo

e Probabilistico

Muestreo aleatorio simple

El muestreo aleatorio simple es una técnica de muestreo en la que todos los
elementos que forman el universo - y que por lo tanto estan incluidos en el marco muestral
- tienen idéntica probabilidad de ser seleccionados para la muestra (Ochoa. C. 2015).
Resultados obtenidos

Para obtener una factibilidad en la investigacion se realizé encuestas, para continuar
con este proyecto se procedio a realizar un analisis y el uso de la formula muestra de aleatorio

simple en el universo 7776,5 que representa la una parte de la poblacion del sector de
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Amaguaria, se obtuvo un resultado de muestra de 198,73 que representa un total de personas
a encuestar.
Disefio de la encuesta
e Encuesta para la implementacion de un restaurante de comida rapido y de
parrilladas.
e Lainvestigacion se realizd mientras continua la emergencia sanitaria por el
(COVID 19), por lo tanto, se tomd como sujetos de estudio a personas de
distintas edades (Preferentes mayores de 16 afios).
e La encuesta fue realizada por un aplicativo web gratuito, se compartié a un

total 200 de personas que residen en el sector.
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Presentacion grafica de resultados
Interpretacion de los resultados y anélisis de las preguntas

Pregunta 1.
Tabla 1. Preguntal
¢A qué categoria de edad pertenece?
RESPUESTA CANTIDAD %
18-20 15,05
21-25 21,67
26 -30 19,93
31 0 més 43,35
TOTAL 100%

Luis Nato. (2023). ¢ A qué categoria de edad pertenece? Quito.

Imagen 1. Pregunta 1, gréfico circular.

- Si - No

Luis Nato. (2023). Pregunta 1, grafico circular. Quito.

Analisis: En esta pregunta se refleja que la mayoria del grupo de personas

encuestadas con un total de 43,35% tiene mas de 31 afos,
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Pregunta 2.

Tabla 2. Pregunta 2

¢ Suele comer en restaurantes?

RESPUESTA CANTIDAD %

Si 87

- No 13
Luis Nato. (2023). ¢ Suele comer ¢n restaurantes? Quito.
TOTAL 100%

Imagen 2. Pregunta 2, gréfico circular.

~

+Si - No

Luis Nato. (2023). Pregunta 2, grafico circular. Quito.

Analisis: En esta pregunta se tiene en cuenta que un 87% acude a restaurantes y un

13% no acude.
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Pregunta 3.

Tabla 3. Pregunta 3

¢Frecuenta a restaurantes de comida rapida?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 87
No 13
TOTAL 100%

Luis Nato. (2023). ¢Frecuenta a restaurantes de comida rapida? Quito.

Imagen 3. Pregunta 3, gréfico circular.

—~_

+Si - No

Luis Nato. (2023). Pregunta 3, grafico circular. Quito.

Andlisis: En esta pregunta se tiene en cuenta que un 85% si acude a restaurantes de

comida rapida y un 15% no.
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Pregunta 4.

Tabla 4. Pregunta 4

¢Con que frecuencia acude a comer fuera de casa?
RESPUESTA CANTIDAD %
1 vez por semana 40,41
Mas de 1 vez por semana 30,97
Cada 15 dias 17,70
1 vez al mes 10,91
TOTAL 100%

Luis Nato. (2023). ¢Con que frecuencia acude a comer fuera de casa? Quito.

Imagen 4. Pregunta 4, gréfico circular.

- 1 vez por semana

Mads de 1 vez por semana
Cada 15 dias

1 vez al mes

Luis Nato. (2023). Pregunta 4, grafico circular. Quito.

Anélisis: En esta pregunta se refleja que la mayoria de los entrevistados acuden 1

VeZ por semana con un 41%.
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Pregunta 5.

Tabla 5. Pregunta 5

¢ Cual es su promedio de gasto cuando sale a comer en un restaurante?
RESPUESTA CANTIDAD %
$5,00 7,38
$6,00 - $10,00 37,25
$11,00 - $20,00 38,59
$21,00 18,64
TOTAL 100%

Luis Nato. (2023). ¢ Cual es su promedio de gasto cuando sale a comer en un restaurante? Quito.

Imagen 5. Pregunta 5, grafico circular.

e 'A

39%

- $5,00
$6,00 - $10,00
40%
$11,00 - $20,00

$21,00

Luis Nato. (2023). Pregunta 5, grafico circular. Quito.

Anélisis: Esta pregunta se refleja que la persona en su mayoria gasta de 11 a 20

dolares en sus salidas.
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Pregunta 6.

Tabla 6. Pregunta 6

¢ Cree que es importante contar con entrega a domicilio?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 97
No 3
TOTAL 100%

Luis Nato. (2023). ¢ Cree que es importante contar con entrega a domicilio? Quito.

Imagen 6. Pregunta 6, gréfico circular.

3%

\

+ Si

Luis Nato. (2023). Pregunta 6, grafico circular. Quito.

- No

Analisis: Esta pregunta se refleja que para las personas encuestadas es importante

que el establecimiento cuente con entregas a domicilio, con un 97%.
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Pregunta 7.

Tabla 7. Pregunta 7

¢Ha sido influenciado por promociones mediante redes sociales?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 62
No 38
TOTAL 100%

Luis Nato. (2023). ¢Ha sido influenciado por promociones mediante redes sociales? Quito.

Imagen 7. Pregunta 7, gréfico circular.

-Si - No

Luis Nato. (2023). Pregunta 7, grafico circular. Quito.

Andlisis:  En esta pregunta se refleja que la mayoria de personas han sido

influenciadas con promociones publicitadas mediante redes sociales, con el 62%.

39



Analisis general

El propdsito de la investigacion era conocer los habitos y donde frecuentan las
personas, su preferencia por la comida y que ambiente es més agradable para ellos. A demas

para establecer el grado de aceptacion y lo que desean de un Restaurante.

Fueron encuestados tanto del género femenino como el masculino, el rango de edad
era indiferente, A demas no dimos cuenta que mas de un 80% van a restaurantes esto se da
a entender que la necesidad de ir a un restaurante, esta dentro de las prioridades de una
persona. También nos ayudo a ver el rango de cuanto es su posibilidad econémica para gastar

en un restaurante y con qué frecuencia acuden mas.

Sintesis del capitulo

e En el capitulo Il. Se busco informacién sobre los métodos de investigacion y como
pueden ser aplicados en este proyecto.

e Se recurrid a una investigacion de campo para obtener informacion del entorno en la
que se desenvolvera la empresa, aplicando un plan de muestreo para determinar la
cantidad de personas que se debe encuestar para obtener resultados positivos.

e Por ultimo, con los resultados obtenidos se realizo el andlisis de cada pregunta y de
manera general sobre la encuesta. De esta manera podemos determinar si el proyecto

es viable o no en aquel sector.
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CAPITULO Il1: PROPUESTA
Titulo de la propuesta — Descripcion

“Proyecto de factibilidad para la creacion del restaurante “Carnitas”, Amaguafia, Chillo

Jijon, Quito, Pichincha.”

“Carnitas” estd ubicada en el sector de Amaguafia en el Barrio Chillo Jijon. Es un
tipo de restaurante que ofrece comida rapida y deliciosas parrilladas con productos de
calidad, con una sazén unica de la casa. El restaurante ofrece distintas opciones de conocer
su menu, principalmente en las diferentes aplicaciones de entrega de comida a las cuales
estamos asociados, con el fin de facilitar la eleccion y compra para los clientes, ademas de
ofertas Unicas para aplicaciones al igual que en el restaurante. Con precios asequibles, por

eso el restaurante esta enfocado para cualquier persona y para todas las edades.

Con una decoracién del establecimiento diferenciado a los de sus competidores, para
que el cliente se lleve un recuerdo placentero del restaurante. Ofrece esto y muchas cosas
mas que hace que el cliente guarde recuerdos Unicos que le hagan querer regresar al
establecimiento.

Macro y micro localizacion
Se realizard en la parroquia de Amaguafia barrio chillo jijon
. Instalaciones: Son las caracteristicas del lugar, la distribucion y la facilidad de
establecer los diferentes equipos dentro de la infraestructura.
. Servicios: Tales como agua, luz, teléfono, alcantarillado, gas, etc. Todo lo
necesario para el desempefio de las actividades dentro del restaurante.
. Cliente Potencial: Estar cerca de los clientes potenciales.
. Clima: Condiciones climaticas que sean favorables por el hecho de la asistencia
y consumo del cliente.

. Seguridad: Ubicacion correcta, mucha vigilancia.
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. Disponibilidad de personal: Accesibilidad de personal con capacidad para

laboral.

El propdsito es seleccionar la zona donde se va ubicar el restaurante, y en Barrio
Chillo Jijon es una buena ubicacion, ya que esta a cerca del cuartel y cerca del estadio Banco
Guayaquil haciéndose asi una via muy transcurrida por los transelntes
Viabilidad

Viabilidad social

En cuanto al factor social en "Carnitas” ofrecera sus productos con materia prima

propia del Ecuador e ingredientes autoctonos.

La tradicion que tiene la poblacion ecuatoriana de juntarse los fines de semana para
pasar tiempo con la familia 0 amigos y que actualmente se ha visto reducido por miedo a la
pandemia, ha influido en la creacion de un restaurante donde podran volver a juntarse mas
seguido y pasar buenos momentos con la familia o con sus amigos.

Viabilidad economica

Actualmente el Ecuador se esta viviendo un intento de recuperacién econémica, que
ha ido viendo una mejora a comparacion a la del afio pasado a la par del avance de la
vacunacion en el pais. Gracias a esto y con la disminucién del miedo de la gente a salir los

establecimientos de A&B podran tener una mejora econémica en el transcurso de este afio.

Es por eso que “Carnitas” estara sujeto a al desarrollo econdmico 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 variacién en los precios de la
materia prima.

Viabilidad ambiental
“Carnitas” consciente de la contaminacion que se puede generar en el establecimiento

por clientes y trabajadores, es por eso que la basura generada en el local se colocaran tachos
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de basura de sus respectivos colores de reciclaje (Verde — Reciclables, Negro — No
Reciclables y Café — Orgéanicos) y se utilizaran métodos de reciclaje beneficiosos para el
medio ambiente. También en la disminucién del platico principalmente en los empaques
para envios a domicilio.
Viabilidad laboral

En "Carnitas” el reflejo de una comida de buena calidad va de la mano de un buen
ambiente laborar donde sus trabajadores trabajan conscientes de que la comida que preparan
va para un posible cliente fijo, asi que estan mentalizado para satisfacer correctamente a sus
clientes y asi obtener mas experiencia para mejorar la competencia laborar.
Impacto

Para el futuro “Carnitas” crecera hasta ser una franquicia reconocida y posicionada
en la competencia a nivel de la ciudad de Quito, por implementar innovacién y calidad en
cada plato que ofrece en su menu. Para llegar a cumplir esta meta el establecimiento
mantendra una exhaustiva investigacion para mejorar en base a sus competidores del sector

y sugerencias de sus clientes.
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Desarrollo de la propuesta

Mision.

“Carnitas” sera un restaurante con ideas de contrastante innovacion, manteniendo una

calidad en sus productos afos tras afio, con el proposito de mantener sorprendidos a sus

clientes para que sigan visitando el restaurante, aunque pase los afios, manteniendo los

ideales que se fijaron al crear el establecimiento.

Vision.

Obtener el reconocimiento de ser unos de los mejores restaurantes del sector a través

de mejorar la calidad de productos a ofrecer, ampliando o modificando el mend con la

preferencia de los clientes mas frecuentes.

Valores

Siempre trabajando en mantener el respeto hacia los clientes con honestidad,

transparencia, sinceridad, para mantener la fidelidad de los mismaos.

Metas

Tabla 8. Metas

Corto Plazo (6 meses)

Medio Plazo (1 - 2 afios)

Largo Plazo (3 —5 afios)

Alcanzar a posicionarse en
el sector de Guamani y
obtener a los primeros

clientes habituales.

Llegar a un punto de
equilibrio, mantener una
posicién estable en el
sector y comenzar a

generar mejores ingresos.

Establecido en el mercado,
ya no solo del sector si no
de la ciudad, mejorando en
la infraestructura y
aumentando la calidad de

los productos.

Luis Nato. (2023). Metas, gréfico. Quito.
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Estrategias

Imagen 8. Estrategias. Grafica conceptual.

g )
» Contar con un

Ilamativo ambiente y

decoracion dentro del
establecimientos,
como en fechas

0]

festivas

{ » Ofrecer ofertas como
2x1 para mejorar
aumentar las ventas

» Ofrecer una eficacia en
la entrega de los

* Asistir a eventos
gastronomicos, donde

~

Luis Nato. (2023). Estrategias, grafico circular. Quito.

Estrategias de difusion y marketing

e Invertir en publicidad mediante redes sociales como Tik Tok, Instagram, etc. y
aprovechando las opciones de publicidad que ofrecen las aplicaciones de entrega de
comida.

e Ofrecer facilidad de conocimiento de nuestro menu, para que cualquier persona ya
sea mediante internet o fisico conozca de manera inmediata los productos que ofrece

el restaurante.

45

ueda lucir los
roductos, ya sea en el P
I?estauranteyo en las protductoi que ofrece el
oo : restaurante.
aplicaciones moviles. k
\_ 4



Estrategia de fidelizacion del cliente

e Brindar un producto y servicio de calidad a todas horas en las que el restaurante esta
disponible.

e Dar mayor preferencia a nuestros clientes mas habituales, con recompensas y
hacerles sentir parte de nuestra de nuestro establecimiento.

e Ofrecer constantemente promociones para que nuestros clientes se sientan motivados

a volver a pedir y asistir al restaurante.

Estrategias del personal

e Puntualidad y responsabilidad con la empresa, cumpliendo con los horarios y
trabajos establecidos en el establecimiento.

e Capacitacion laboral en cada area de trabajo para mantener un conocimiento elevado,
para que los empleados realicen sus labores correctamente.

e Mantener relaciones estrictamente laborales dentro de la empresa, toda relacion de
indole amorosa esta prohibida dentro de las instalaciones. Para mantener el

profesionalismo dentro de las areas de trabajo.

Estrategia de mantenimiento de marca

e Mantener la calidad del establecimiento, ya sea en sus productos como es sus
empleados.

e Ofrecer distintivos diferenciadores en la carta y en la decoracién del establecimiento,
que satisfagan las necesidades de los clientes, para que de esa forma mantengan
abiertas sus puertas el tiempo necesario, para que se convierta en un negocio de

constante rentabilidad.
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Politicas

Los trabajadores.

Puntualidad y responsabilidad con la empresa, cumpliendo con los horarios y
trabajos establecidos en el establecimiento.

Uso obligatorio del uniforme dentro de las instalaciones.

Cambiarse de ropa al llegar y al finalizar el turno de trabajo. Prohibido llevar el
uniforme de trabajo fuera de la empresa.

Mantener relaciones estrictamente laborales dentro de la empresa, toda relacion de
indole amorosa esta prohibida dentro de las instalaciones.

Prohibido el uso excesivo de maquillaje y de joyeria.

Prohibido ingerir cualquier producto que vaya dirigido a la preparacion de los
alimentos.

Asistir al trabajo limpio y aseado.

No fumar, beber o ingerir cualquier tipo de estupefaciente dentro del establecimiento
que afecte a sus actividades laborales.

Prohibido llegar al trabajo alcoholizado o con sintomas de haber consumido

estupefacientes.

La empresa.

Bienestar laboral de los trabajadores dentro de las instalaciones de la empresa.
Capacitar a los nuevos empleados con las formas de trabajos integradas de la
empresa, asi como capacitacion semestral de todos los empleados.

Pago a tiempo de salarios a los empleados

Los trabajadores que laboren horas extras, feriados dias de descanso tendran una

remuneracion extra.

Cumplir con sus obligaciones legales para con los empleadores.
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e Brindar a los empleados de la empresa un entorno amigable, y reconfortante para sus

labores cotidianas.

e Mantener en constante revision y mantenimientos de los equipos de trabajo.

Localizacion de la Empresa

“Carnitas” estara ubicado en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha, Ecuador,

en el sur de la ciudad, barrio Chillo Jijon.

Imagen 9. Ubicacién empresarial.

Rendimiento.
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Imagen. Google maps. (2023). Ubicacién empresarial. Recuperado de: https://www.google.com/maps/@-

0.3529508,-78.4775467,162
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Desarrollo organizacional
Tipo de Estructura.

En "Carnitas” la organizacion de la empresa estara estructurada de manera vertical,

ird desde la cabeza de mando hasta los niveles mas bajos del mismo, facilitando el control y

supervision, mejorando el funcionamiento y produccion de la misma.

La organizacion sera de tipo jerarquico y esta estructurada de la siguiente
manera:

e Nivel Gerencial.
e Nivel Administrativo
¢ Nivel Operativo.

Nivel Gerencial

e Chef propietario

Nivel administrativo

e Chef propietario

Nivel Operativo.

e Ayudante de cocina

e Mesero/a
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Centralizacion — Descentralizacion
Centralizacion

e Chef propietario: Es el encargado de administrar y supervisar los procesos de
elaboracion de los productos y de la produccién de la misma, organiza y da 6rdenes
al personal operativo para asi llevar de una manera eficaz las operaciones y
actividades dentro del establecimiento.
Descentralizacion
e Ayudante de Cocina: Ayuda y soporte en la elaboracion de los productos. Cumple
las 6rdenes dictadas por el chef encargado.
e Cajero/a: Su cargo es cobrar el producto y los servicios prestados al cliente
e Mesero/a.: Toma las ordenes y entrega los pedidos a los clientes.
Integracion.
La integracion organizacional de la empresa tendré un sistema de gestion de procesos
de compras, ventas, produccion y distribucion. Cumpliendo con este sistema se llevara a
cabo un control completo de entradas y salidas correspondientes a cada una de las areas de
trabajo, llevando a cabo un registro de actividades, en la que los miembros de la empresa

participen de manera equitativa.
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Organigrama empresarial

Imagen 10. Organigrama empresarial “Carnitas”

Jefe propietario/Chef
propietario

Chef propietario Mesero/a

Ayudante de cocina

Luis Nato. (2023). Organigrama empresarial “Carnitas”. Quito
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PUESTO DE CHEF PROPIETARIO

Detalles generales del puesto de chef propietario.

Empresa
Unidad administrativa

Misién del puesto

Denominacion del puesto

Rol del puesto

Remuneracion

Carnitas

Area ejecutiva.

Supervisar y dirigir el restaurante. Realizar los pedidos de
suministros y programar actuaciones, supervisa la preparacion
y las técnicas de coccion. Debe orientar y establecer el trabajo
de los trabajadores con el fin de mantener la eficiencia en las
areas de trabajo. Resolver las quejas de los clientes con
prontitud y de acuerdo con las directrices de la empresa.

chef propietario

Administrar y supervisar los procesos de elaboracién de los

productos y de la produccion de la misma.

$ 600
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Tabla 9. Méritos aspectos a considerar, chef propietario.

Instruccién

Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Tecndlogo en Minim2 Revisar los costos de Puntualidad
Gastronomia o afios en el ventas y resolver Amabilidad
superior. cargo de cualquier discrepancia en Respeto
Al menos un Gerente- la contabilidad. Adaptabilidad.
idioma fluido Chef en Conocer y dominar las Anélisis de problemas.
aparte del nativo. | establecimie técnicas basicas de Atencidn al cliente.
De preferencia ntos de coccion. Creatividad.
inglés. A&B. Monitorear el inventario Comunicacion
Curso de de los productos para Delegacion.
seguridad asegurar que se Desarrollo de subordinados.
alimentaria. mantenga una reserva Tolerancia al estrés.

adecuada y para prevenir
desperdicio de productos
por parte del personal.
Solicitudes de compra
segun sea necesario.
Resolver las quejas de
los clientes con prontitud
y de acuerdo con las

directrices de la empresa.

Liderazgo.
Iniciativa.

Integridad.

Planificacion y organizacion.

Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Luis Nato. (2023). Méritos aspectos a considerar, Chef propietario . Quito.
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PUESTO DE AYUDANTE DE COCINA

Detalles generales del puesto de ayudante de cocina.

Empresa
Unidad administrativa

Misién del puesto

Denominacion del puesto

Rol del puesto

Remuneracion

Carnitas

Area de produccion

Es el encargado de realizar las funciones
béasicas en el establecimiento. Dar soporte al
chef con el abastecimiento y limpieza en el &rea
de produccion.

Cumplimiento con los lineamientos y politicas
de seguridad establecidos por la empresa.

Ayudante de cocina.

Preparacion, elaboracion de los productos

ordenados por los clientes.

$ 450
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Tabla 10. Méritos aspectos a considerar, ayudante de cocina.

Instruccion
Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Tecndlogo en Minimo 1 -2 | Recibe 6rdenes del chef. Puntualidad
Gastronomia o afios en el Conocer y dominar desde Amabilidad
superior cargo de las técnicas de coccion. Respeto
Curso de ayudante de Protocolo de servicios. Adaptabilidad.
seguridad cocinaen Llena los refrigeradores Anélisis de problemas.
alimentaria establecimient | con el material faltante. Creatividad.
o0s de A&B. Es responsable de la Iniciativa.
limpieza del area de Integridad.

produccion.

Comunicacion
Trabajo en equipo.
Responsabilidad.

Tolerancia al estrés.

Planificacion y organizacion.

Luis Nato. (2023). Méritos aspectos a considerar, Ayudante de cocina . Quito.
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PUESTO DE MESERO/A
Detalles generales del puesto de mesero/a.

Empresa Carnitas

Unidad administrativa Area de servicio

Misién del puesto
Toma de pedidos y entrega de lo solicitado.
Recoleccién de platos sucios y limpieza de las
mesas una vez se retiren los clientes de la mesa.
Encargado de realizar las funciones

correspondientes en el area de caja.

Denominacion del puesto Mesero/a
Rol del puesto Entrega de los pedidos elaborados a los clientes
Remuneracion $ 450
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Tabla 11. Méritos aspectos a considerar, mesero/a.

Instruccién

Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Tecndlogo en Minimo 1 afio Entrega de los pedidos Puntualidad
Gastronomia o | de experiencia | elaborados a los clientes. Respeto

superior.
Curso de
técnicas de

servicio.

Recoleccién platos y
vasos sucios y limpieza
de las mesas una vez se
retiren los clientes de la

mesa.
Encargado de realizar las
funciones
correspondientes en el

area de caja.

Adaptabilidad.
Anélisis de problemas.
Creatividad.
Comunicacion
Tolerancia al estreés.
Iniciativa.

Integridad.

Planificacion y organizacion.

Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Luis Nato. (2023). Méritos aspectos a considerar, mesero/a. Quito.

57



FODA

Tabla 12. FODA

FORTALEZAS

Debilidades

e |deas creativas para fortalecer el
menu.

e Contar con proveedores calificados
que garanticen la calidad de los
productos.

e Trabajadores profesionales en cada
uno de sus areas.

e Magquinaria en constante revision y
mantenimiento para Ssu correcto

funcionamiento.

Inexperiencia en el mercado.
Cambio de personal constante
Bajo presupuesto para la contratacién

de personal en el area de servicio.

Oportunidades

Amenazas

e Reducida competencia directa en el
sector.

e Cuenta con un menu variado para
eleccion de los clientes.

e Implementacion de servicio a
domicilio mediante aplicaciones
moviles.

e Estandarizacion en sus productos.

Aumento de la delincuencia e
inseguridad en la ciudad.

Complicada situacién econémica que
atraviesa el pais.

Aparicién de nuevas variantes de
Covid-19, limitando la presencia de

clientes por temor a la pandemia.

Luis Nato. (2023). FODA. Quito.
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Desarrollo de la marca

Imagotipo

Imagen 11. Imagen logotipo

1

ESTD 2023

CARNITAS AL

GRILL

Luis Nato. (2023). Imagen logotipo, “Carnitas”. Quito.

Las caracteristicas del logo de “Carnitas”

Desifio sencillo

Forma cuadrada

En color rojo el afio de apertura del restaurante y una parrilla encendida
representando el método de preparacion principal del establecimiento.

En color negro y en mayusculas se detalla el nombre del restaurante.
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Tarjeta de presentacion

Imagen 12. Tarjeta de presentacion.

Ubicacion: En el sector de
} } Amaguaia barrio Chillo Jijén. En las
calles Juan de Dios Herediay

Héctor Gonzalez
ESTD 2023

CARNITAS L Telf.: 0986967238

ENCUETRANOS EN:

Luis Nato. (2023). Tarjeta de presentacién, “Carnitas”. Quito.

Las caracteristicas del logo de “Carnitas”

Forma rectangular

Logotipo

Fondo naranja

Datos informativos con letras negras

Logotipos de las aplicaciones asociadas al restaurante

Uniformes del personal

Ayudante de cocina

Chagueta de cocina de color blanca con el logo de la empresa
Pantalones de cocina de rayas negras y blancas

Faldon de color negro

Gorro bandana de rayas negras y blancas

Medias largas negras de algodon

Zapatos negros de cocina (antideslizantes)
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Imagen 13. Disefio uniforme ayudante de cocina.

Luis Nato. (2023). Disefio uniforme ayudante de cocina. Quito

Mesero

e Camisa blanca de mangas largas

e Mandil negro con el logo de la empresa
e Pantalén negro de tela

e Corbata negra

e Medias negras largas de algodon

e Zapatos negros de cocina (antideslizante)
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Imagen 14. Disefio uniforme mesero.

\

lie

Luis Nato. (2023). Disefio uniforme mesero/a. Quito

Canal de distribucion y puntos de ventas

El restaurante no contara con canales de distribucion. El restaurante vendera sus
productos de manera presencial en el establecimiento y ademaés realizard entregas a
domicilio.

Promocion

El restaurante sera promocionado mediante pancartas y/o folletos y principalmente
mediante redes sociales como Facebook, Instagram y TikTok.
Contacto

El establecimiento contara con las diferentes redes sociales anteriormente
mencionadas. Mediante estas redes sociales los clientes podran comunicarse con el
establecimiento. También podran contactar al restaurante mediante el nimero telefonico del

restaurante.
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Negociacion
Las ventas se pueden cerrar de:
e Forma presencial, directamente en el establecimiento.
e Forma online mediante aplicativos de entrega a domicilio

e Llamadas telefonicas directamente al establecimiento

Fijacion de Precios
Fijacion de precios por receta estandar.

Los precios son fijados mediante una receta estandar calculados para un solo PAX,

ya que por medio de este méetodo se puede calcular el valor final de un producto. Con esto

se fija los precios el cual se debe mantener el punto de equilibrio al establecimiento.
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Recetas estandar de costos

Tabla 13. Hamburguesa econémica.

- - .
Tecnologico

I I Internacional
Universitario

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DE LA RECETA Hamburguesa econdémica
GENERO Plato fuerte
PORCIONES 1
FECHA DE ELABORACION 25/01/2023

INGREDIENTES |[MEDIDA | COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

Pan de hamburguesa lu $0,16 $0,16
Carne molida 150gr $0,96 $0.96
Lechuga 2gr $0.003 $0.003
Tomate 5gr $0.005 $0.005
Cebolla 2gr $0.002 $0.002
Queso cheddar 60gr $0,73 $0,73
INGREDIENTES SUMAN $1,86
IMPREVISTO 10% $0,18

= TOTAL NETO $2,04

FACTOR COSTO 10% $0,20

UTILIDAD 50% $1,02

SUBTOTAL $ 3,26

IVA $0,39

SERVICIO $0,32

PVP $3.97

TOTAL $ 3,99

Luis Nato. (2023). Hamburguesa econdmica, receta estandar de costos, Quito.
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Tabla 14.. Hamburguesa doble con papas fritas.

= = . s
Tecnoldgico

I I Internacional
Universitario

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DE LA RECETA Hamburguesa doble con papas fiitas
GENERO Plato fuerte
PORCIONES 1
FECHA DE ELABORACION 25/01/2023
INGREDIENTES |MEDIDA | COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Pan de hamburguesa lu $0.16 $0.16
Carne molida 150gr $ 0,96 $1,92
Lechuga 2gr $0.003 $0.003
Tomate Sgr $0.005 $0.005
Cebolla 2gr $0.002 $0.002
Queso cheddar 60gr $0,73 $0,73
Papas 100gr $0,13 $0,13
INGREDIENTES SUMAN $2,95
' IMPREVISTO 10% $0,29
TOTAL NETO $ 3,24
FACTOR COSTO 10% $0,32
UTILIDAD 50% $ 1,62
SUBTOTAL $5,18
IVA $ 0,62
SERVICIO $0,52
PVP $6,32
TOTAL $ 6,50

Luis Nato. (2023). Hamburguesa doble con papas fritas, receta estandar de costos, Quito.
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Tabla 15.. Hamburguesa con tocino y papas fritas, receta estandar de costos.

e T M Tecnolégico FICHA TECNICA DE PRODUCCION
I I Internacional ,
Universitario RECETA ESTANDAR DE COSTOS
NOMBRE DE LA RECETA Hamburguesa con tocino y papas fiitas
GENERO Plato flierte
PORCIONES 1
FECHA DE ELABORACION 25/01/2023
INGREDIENTES |MEDIDA | COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Pan de hamburguesa lu $0,16 $0,16
Carne molida 150gr $0,96 $ 0,96
Lechuga 2gr $0.003 $0.003
Tomate Sgr $0.005 $0.005
Cebolla 2gr $0.002 $0.002
Queso cheddar 60gr $0,73 $0,73
Papas 100gr $0,13 $0,13
Tocino 16gr $0,39 $0,39
INGREDIENTES SUMAN $2,38
IMPREVISTO 10% $0,24
TOTAL NETO $ 2,62
FACTOR COSTO 10% $ 0,26
UTILIDAD 50% $ 1,31
SUBTOTAL $4,19
IVA $ 0,50
SERVICIO $ 0,42
PVP $5,11
TOTAL $ 5,50

Luis Nato. (2023). Hamburguesa con tocino y papas fritas, receta estandar de costos, Quito.
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Tabla 16.Parrillada de pollo, receta estandar de costos.

iTi

Tecnologico
Internacional
Universitario

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DE LA RECETA Parrillada de pollo
GENERO Plato fierte
PORCIONES 1
FECHA DE ELABORACION 25/01/2023
INGREDIENTES |MEDIDA | COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Filete de pollo 200gr $1,72 $1,72
Morcilla lu $ 0,57 $0,57
Chorizo lu $0.68 $0.68
Tomate 10gr $0.02 $0.01
Lechuga 10gr $0.01 $0.01
Pmmento verde 10gr $ 0,01 $ 0,01
Limén 30ml $0,01 $0,01
Papas 100gr $0,13 $0,13
INGREDIENTES SUMAN $3,14
IMPREVISTO 10% $0,31
TOTAL NETO $ 3,45
FACTOR COSTO 10% $0,34
UTILIDAD 50% $1,72
SUBTOTAL $551
IVA $ 0,66
SERVICIO $0,55
PVP $6,72
TOTAL $6,75

Luis Nato. (2023). Parrillada de pollo, receta estandar de costos, Quito.
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Tabla 17. Parrillada completa de tres carnes, receta estandar de costos.

- T M Tecnolégico FICHA TECNICA DE PRODUCCION
I I Internacional i
Universitario RECETA ESTANDAR DE COSTOS
NOMBRE DE LA RECETA Parrillada completa de tres carnes
GENERO Plato flierte
PORCIONES 1
FECHA DE ELABORACION 25/01/2023
INGREDIENTES (MEDIDA | COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Filete de pollo 200gr $1,62 $1,62
Lomo de falda 200gr $ 1,90 $ 1,90
Chuileta de cerdo 350gr $1.80 $ 1,80
Morcilla lu $0.57 $0.57
Chorizo lu $0.68 $0.68
Tomate 10gr $ 0,01 $ 0,01
Lechuga 10gr $ 0,01 $ 0,01
Pimiento verde 10gr $0,01 $ 0,01
Limon 30ml $ 0,01 $ 0,01
Papas 100gr $0,13 $0,13
INGREDIENTES SUMAN $6,74
IMPREVISTO 10% $ 0,67
TOTAL NETO $7.41
FACTOR COSTO 10% $0,74
UTILIDAD 10% $0,74
SUBTOTAL $8,89
IVA $ 1,06
SERVICIO $ 0,88
PVP $ 10,83
TOTAL $ 10,99

Luis Nato. (2023). Parrillada completa de tres carnes, receta estandar de costos, Quito.




Tabla 18. Alitas con papas fritas y ensalada de la casa, receta estandar de costos.

- T B Tecnologico FICHA TECNICA DE PRODUCCION
I I Internacional .
Universitario RECETA ESTANDAR DE COSTOS
NOMBREDE LA RECETA Alttas con papas fritas v ensalada de la casa
GENERO Plato fuerte
PORCIONES 1
FECHA DE ELABORACION 25/01/2023
INGREDIENTES |MEDIDA | COSTOUNITARIO COSTO TOTAL
Alttas de pollo Su $0,22 $ 0,90
Papas 100gr $0,13 $0,13
Salsa original 100gr $0,12 $ 0,12
Tomate 10gr $ 0,01 $ 0,01
Pmiento verde 10gr $ 0,01 $ 0,01
Lechuga 10gr $ 0,01 $ 0,01
INGREDIENTES SUMAN $2,76
IMPREVISTO 10% $0,27
TOTAL NETO $3,03
FACTOR COSTO 10% $ 0,30
UTILIDAD 50% $1,51
SUBTOTAL $ 4,84
IVA $ 0,58
SERVICIO $0,48
PVP $ 7,39
TOTAL $7,99

Luis Nato. (2023). Alitas con papas fritas y ensalada de la casa, receta estandar de costos,

.l
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Tabla 19. Limonada, receta estandar de costos.

= = . 2
Tecnoldgico

I I Internacional
Universitario

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DE LA RECETA Limonada
GENERO Bebidas
PORCIONES 1
FECHA DE ELABORACION 25/01/2023
INGREDIENTES |[MEDIDA | COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Limén amarillo S5u $0,13 $ 0,65
Azicar 20gr $ 0,02 $ 0,02
INGREDIENTES SUMAN $ 0,67
IMPREVISTO 10% $ 0,06
Ve TOTAL NETO $0,73
/” FACTOR COSTO 10% $ 0,07
UTILIDAD 50% $ 0,36
SUBTOTAL $1,16
IVA $0,13
SERVICIO $0,11
PVP $ 1,40
TOTAL $ 1,50

Luis Nato. (2023). Limonada, receta estandar de costos, Quito.
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Tabla 20. Jugo de naranja, receta estandar de costos.

= = . 2
Tecnoldgico

I I Internacional
Universitario

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DE LA RECETA Jugo de naranja
GENERO Bebidas
PORCIONES 1
FECHA DE ELABORACION 25/01/2023
INGREDIENTES |MEDIDA | COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL
Naranja nacional S5u $0,18 $ 0,90
Azlcar 20gr $0,02 $ 0,02
INGREDIENTES SUMAN $ 0,92
IMPREVISTO 10% $ 0,09
TOTAL NETO $ 1,01
FACTOR COSTO 10% $ 0,11
UTILIDAD 50% $ 0,50
‘* SUBTOTAL $ 1,62
IVA $0,19
) . SERVICIO $0,16
PVP $ 1,97
TOTAL $ 2,00

Luis Nato. (2023). Jugo de naranja, receta estandar de costos, Quito.
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Tabla 21. Ingenieria del mend.

INGENIERIA DEL MENU
) i L. ) Ivllarg.e n Volumen costo | Volumen de Categoria Categoria | Clasificacion
ITEM # Platos vendidos | % Sales mix |Costo Unitario |Precio de venta | Contribucion por ) Volumen MC | margen de
i variable venta T MIX plato
item contribucion
HAMBURGUESA ECONOMICA 20 33,33 S 2,04 (S 3,9 ($ 1,95| S 40,80 | S 79,80 | S 39,00 L H CABALLO
HAMBURGUESA DOBLE CON
PAPAS FRITAS 12 20,00 S 324|$ 6,50 | S 3,6 | $ 38,88 | $ 78,00 | S 39,12 H H ESTRELLA
HAMBURGUESA CON TOCINO
Y PAPAS 8 13,33 S 2,62 |S 550 (S 2,88 S 2096 | S 44,00 | S 23,04 L L PERRO
PARRILLADA DE POLLO 5 8,33 S 3,45 (S 675($ 330 (S 17,25 | $ 33,75 | S 16,50 H L ROMPECABEZAS
ALITAS CON PAPAS FRITAS Y
ENSALADA DE LA CASA 10 16,67 S 3,03($ 79 ($ 49 | S 30,30 | § 7990 | S 49,60 H H ESTRELLA
PARRILLADA COMPLETA DE
TRES CARNES 5 8,33 S 7411 10,99 | $ 358 | S 37,05 S 54,95 | $ 17,90 H L ROMPECABEZAS
TOTALES 60 S 41,72 S 185,24 | $ 370,40 | S 185,16
Formula promedio MC: 562,92/78
3,09
Formula % por plato: 14 %

Luis Nato. (2023). Ingenieria del mend, Quito.
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Estudio financiero

Plan de inversion

Tabla 22. Equipos industriales.

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
Refrigeradora Indurama $500,00 $500,00
1
Balanza digital 1 $30,00 $30,00
Cocina indurama 1 $375,00 $375,00
Parrilla acero inoxidable $300,00 $300,00
1
Licuadora Oster 1 $66,00 $66,00
TOTAL $1271,00
Luis Nato. (2023). Equipos industriales, Quito.
Tabla 23.. Equipos de computacién.
EQUIPOS DE COMPUTACION
DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
Laptop/Notebook $330,34 $330,34
Xtratech Invicta 1
Celeron
Impresora EPSON 1 $235,00 $235,00
TOTAL $565,34

Luis Nato. (2023). Equipos de computacion, Quito.
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Tabla 24. Muebles y enseres.

MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
Mesa de acero 5 $150,00 $750,00
Sillas de madera 20 $35,00 $700,00
Estanteria de 1 $100,00 $100,00
madera
Escritorio 1 $150,00 $150,00
Silla para escritorio 1 $75,00 $75,00
TOTAL $1775,00
Luis Nato. (2023). Muebles y Enseres, Quito.
Tabla 25. Insumos de cocina.
INSUMOS DE COCINA
DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
Tabla para picar 2 $15,00 $30,00
Set de cuchillos 1 $29,99 $29,99
Bolws acero inoxidable (set 5
piezas) 3 $25,99 $77,97
Pinzas para parrilla acero
inoxidable 2 $5,00 $10,00
Cepillo de acero 1 $2,75 $2,75
Colador de acero inoxidable
2 $4.50 $9,00
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Ollas grandes 3 $40,00 $120,00
Pelador 1 $4,00 $4,00
Platos de porcelana 20 $0,90 $18
Cucharas de metal 20 $0,35 $7
TOTAL $308,71
Luis Nato. (2023). Insumos de cocina, Quito.
Tabla 26. Equipos industriales de seguridad.
EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD
DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
Extintor (polvo seco) 10Lb 1 $18,00 $18,00
Detector de gas GLP 1 $22,00 $22,00
Rétulos de sefalética (bafio,
salida, normas de
bioseguridad, extintor, 5 $2 $10,00
aforo)
TOTAL $50,00

Luis Nato. (2023). Equipos industriales de seguridad, Quito.
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Tabla 27. Suministros de oficina.

SUMINISTROS DE OFICINA

DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
Papel bond, resma 1 $3,40 $3,40
Grapadora 1 $4,50 $4,50
Grapas (cajas) 1 $1.15 $1.15
Esferos de colores BIC (Caja) 3 $1.25 $3,75
Perforadora 1 $3,00 $3,00
Carpeta archivadora 8 $2,75 $22,00
Tijera 1 $0,45 $0,45
Set de resaltadores 8 $0,50 $4,00
TOTAL $42,25

Luis Nato. (2023). Suministros de oficina, Quito.

Tabla 28. Servicios bésicos.

SERVICIOS BASICOS
DESCRIPCION Pago Mensual
Agua $30
Luz $50
Teléfono $15
Internet $27,99
TOTAL $122,99

Luis Nato. (2023). Servicios basicos, Quito.
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Tabla 29. Materiales de limpieza.

MATERIALES DE LIMPIEZA

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Trapeador 1 $6,50 $6,50
Escoba 1 $3,50 $3,50
Pala metélica 1 $2,85 $2,85
Desinfectante (1 Gal6n) 1 $3,75 $3,75
Fundas de basura industriales 20 $0,20 $4,00
Cloro (1 Galén) 1 $4,95 $4,95
Esponja Lavaplatos 2 $1,40 $2,80
Lavavajillas lava 2 $1,85 $3,70
Jabdn liquido para manos (1 Galdn) 1 $8,00 $8,00
TOTAL $40,05
Luis Nato. (2023). Materiales de limpieza, Quito.
Tabla 30. Suministros de vestuario
SUMINISTRO DE VESTUARIO

DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL

Uniformes (Cocina) 3 $45,00 $135,00

Uniformes (Servicio) 1 $40,00 $40,00

TOTAL $175,00

Luis Nato. (2023). Suministros de vestuario, Quito.
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Tabla 31. Publicidad.

PUBLICIDAD
DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V. TOTAL
Publicidad - $300,00 $300,00
TOTAL $300,00
Luis Nato. (2023). Publicidad, Quito.
Tabla 32. Total, inversiones.
TOTAL, INVERSIONES
DESCRPCION VALOR
Inversion $4650,34
TOTAL $4650,34
Luis Nato. (2023). Total, Inversiones, Quito.
Tabla 33. Gastos de constitucion.
GASTOS DE CONSTITUCION
DESCRPCION V, UNITARIO V, TOTAL
Constitucion de la empresa $300,00 $300,00
TOTAL $300,00

Luis Nato. (2023). Gastos de constitucion, Quito.
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Sueldos

Tabla 34.. Sueldos.

PERSONAL SUELDOS ANUAL IESSEMP. | IESSEMPRESA | GASTO SUELDO
ANUAL
Gerente chef $600 $7200 $680,40 $874,80 $8002,80
Ayudante de cocina $450 $5400 $510,30 $602,10 $6002.10
TOTAL $1050 $12600 $1190,70 $1476,90 $14004,90
Luis Nato. (2023). Sueldos, Quito.
Tabla 35. Decimos.
PERSONAL SUELDOS DECIMO 4° DECIMO 3° TOTAL, DECIMOS
Gerente chef $600 $450 $600 $1650
Ayudante de cocina $450 $450 $450 $1350
TOTAL $1050 $900 $1050 $3000

Luis Nato. (2023). Decimos, Quito.

TOTAL, SUELDQOS

TOTAL, DECIMOS

TOTAL, ANUAL

$14004,90

$3000,00

$17004,90

El total de los sueldos a cancelar incluido con todos los beneficios legales es

31709,10 anual.
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Punto de equilibrio
Tabla 36. Punto de equilibrio.

Precio Venta 7
Coste Unitario 3
CENGMEICVEY 1.473
Pto. Equilibrio 415
S Ventas Equilibrio X7

Luis Nato. (2023). Punto de equilibrio, Quito.

Tabla 37.Punto de equilibrio.

Datos para el grafico PERDIDA P.E. UTILIDAD
QVentas 0 207 415 622

S Ventas 0 1.349 2.697 4.046
Costo Variable 0 612 1.224 1.836
Costo Fijo 1.473 1.473 1.473 1.473
Costo Total 1.473 2.085 2.697 3.309
Beneficio -1.473 -736 0 736

Luis Nato. (2023). Punto de equilibrio, Quito.

Imagen 15. Punto de equilibrio.
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Luis Nato. (2023). Punto de equilibrio, Quito.
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Anélisis del punto de equilibrio

_Los costos fijos de “Carnitas” son de 1473 al mes, en donde incluye servicios
bésicos, sueldos y publicidad. EI costo promedio de los platos es de 3 y el promedio del
precio de venta es de 7, de esta forma se aplica la férmula para calcular el punto de equilibrio
dando como resultado lo siguiente; se debe vender 668 platos al mes para alcanzar a cubrir
todos los gastos.

Sintesis del capitulo

_En este capitulo, se realizd la propuesta para el proyecto de factibilidad para la
creacion del restaurante “Carnitas”, presentando la mision, visidn y metas que tiene la
empresa, sacando el analisis FODA que nos permite saber las fortalezas, oportunidades,
debilidades, amenazas del establecimiento. También se realiz6 el desarrollo organizacional
de la empresa estructurando de manera jerarquica al establecimiento. Igualmente se realizé

la creacion del logotipo, que permitira diferenciar a la marca de la competencia.

Por ultimo, se realizo las recetas estandar de costos de los platos, para sacar el costo
unitario y el precio de venta de cada plato y con sumando esos datos se especifica todo el
andlisis financiero, dentro de esto se encuentra el plan de inversion, fijacién de precios,

salarios y el punto de equilibrio, lo que permitié conocer la factibilidad del proyecto.
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CONCLUSIONES

Tener conocimiento y un orden en el analisis financiero genera tranquilidad, ya que
se puede analizar el punto de vista econdmico, para obtener una observacion real y
tener una idea total aproximada para la creacion del proyecto.

Para obtener la viabilidad en “Carnitas” se realiz6 la mision, vision y estrategias, que
permitiran fijar tiempos para realizar las funciones a nivel general de la empresa.
Mantener un orden y control del &rea administrativa teniendo en cuenta los objetivos,
la mision y visidn proyectados para el futuro y no solo enfocados para los primeros
meses de apertura del negocio, es el punto de inicio de creacion un establecimiento
viable y exitosos.

Realizar un organigrama empresarial ayuda a detallar y ordenar cada cargo y
responsabilidades de los empleados dentro del establecimiento, ayudando a tener un
mejor crecimiento y eficacia en la empresa.

El anélisis financiero es el estudio importante que se tiene que hacer para poder
observar si el establecimiento es viable y rentable a la vez.

Es indispensable realizar la fijacién de precios mediante recetas estandar, para
observar la rentabilidad que nos ofrecera los platos elegidos para el mend.

Para alcanzar los objetivos propuestos, se debe contar con una planificacion
estratégica, la cual nos permitird reconocer con precision temporadas donde es
correcto publicitar con mas fuerza los productos a ofrecer y también reconocer

cuando es temporada baja de ventas.
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RECOMENDACIONES

Es importante mantener un control exhaustivo en las necesidades internas de los
trabajadores para mantener un buen ambiente laboral entre comparieros y evitar
cualquier tipo de incidentes.

Se recomienda realizar capacitaciones cada cierto tiempo para mantener a los
empleados con el conocimiento necesario para realizar sus labores de mejor manera.
Manteniendo los estandares de calidad propuestos en el proyecto.

Tener un orden en la elaboracion de un proyecto ayuda a obtener un panorama mas
concreto y detallado de cada area para corregir o verificar informacion exacta en cada
capitulo del proyecto.

Realizar investigaciones de mercado continuos para mantener conocimientos

actualizados sobre las necesidades que tengan los clientes.
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