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“Estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida mexicana
en la parroquia Puerto Baquerizo Moreno del cantdén San Cristébal de la

provincia de Galapagos.”

Wilson Paul Averos Aguilar
MSc. Christian Carvajal

D.M. Quito 5 de marzo de 2022

RESUMEN

Este trabajo de investigacion tiene como fin el disefio de un proyecto de
factibilidad que evallGe la implementacion de un restaurante de comida tradicional
mexicana en la parroquia de Puerto Baquerizo Moreno, canton San Cristobal de la
provincia de Galapagos, para lo cual se han estudiado los diversos factores que influyen
en la creacion del emprendimiento, en primera instancia se aborda lo referente a la
organizacién empresarial, la idea de negocio, la filosofia empresarial y la organizacion
interna propuesta. Seguidamente se realizo el estudio del mercado con el fin de conocer
el mercado objetivo a donde se ofreceran los productos del negocio, se realizé el
estudio del macro y microentorno empresarial del negocio, también se identificaron los
componentes del menu que tendra el restaurante y mediante la elaboracién de recetas

estandar se pudo conocer los costos de produccién y el precio de venta proyectado, en
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lo referente a promocidon se pudo conocer mediante qué medio prefiere ser contactado
el potencial cliente.

Forma parte de esta investigacion lo referente al derecho empresarial y las
formalidades que debe tener la empresa para su correcto funcionamiento, con el fin de
evitar contratiempos en temas legales empresariales, tributarios y/o laborales. Asi
mismo se ha identificado los riesgos ambientales que tendra el proyecto y se han
propuesto acciones para mitigarlos. En lo referente a la responsabilidad social se
detallan las acciones que se compromete a cumplir la empresa para se socialmente
responsable.

Finalmente se ha realizado el proceso de evaluacion financiera donde se han
identificado los ingresos, costos y gastos, con el fin de proyectarlos en el tiempo para
de esta manera poder evaluar los resultados esperados, para determinar la viabilidad

del proyecto en base a los indicadores financieros basicos, VAN, TIR, beneficio costo.

Palabras claves: Factibilidad, indicadores financieros, comida mexicana,

mercado
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2 ORGANIZACION EMPRESARIAL

2.1 Creacion de la empresa

TACOMIENDO nace de la idea de brindar una nueva alternativa gastronémica
para los turistas que visitan la isla San Cristobal en la provincia de Galapagos, ya que
al momento la oferta gastrondmica en la isla esta limitada.

En los ultimos afios en Galdpagos se ha dado impulso al turismo con
participacién local que consiste en que el turista permanezca mas dias en los sitios
poblados de Galapagos, esto ha exigido el desarrollo de nuevos productos y servicios
gue se concentren en satisfacer las nuevas demandas.

TACOMIENDO se presenta como una alternativa gastronomica para los
turistas y residentes de las islas, ofreciéndoles comida tradicional mexicana en un local

confortable y ambientado a la cultura mexicana.

2.2 Descripcion de la empresa

Importancia

Los comensales actuales exigen de un restaurante mas que una comida de
calidad; requieren una fusién especial entre el sabor de los alimentos y el ambiente del
lugar. Comer en un restaurante deberia ser una experiencia que deleite el cuerpo y la
mente, es por ello que los meseros juegan un papel fundamental en este proceso ya que
son los que contribuyen a que la experiencia del cliente sea Gnica. Por lo tanto, podemos

decir que la cocina de un restaurante es el corazén del negocio y los meseros son el
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rostro del lugar. Son ellos quienes estan en contacto directo con el cliente y toman la
batuta a través de los vinculos que generan en las personas.

La gastronomia mexicana es reconocida y aclamada a nivel mundial por su gran
variedad de sabores, aromas, colores, texturas y elaboradas preparaciones y
presentaciones, por la riqueza y diversidad de ingredientes, incluyendo especias y
demas productos endémicos que aportan riqueza en sabor y un toque Unico a cada

platillo.

Caracteristicas

Responsabilidad social: TACOMIENDO busca crear beneficios en la
comunidad para de esta manera ayudar en la reactivacion econdémica, en primer lugar,
se ofertaran varias plazas de trabajo donde se pagara sueldos justos y con los beneficios
legales. También se busca crear alianzas estratégicas con productores locales para la
provision de materia prima, pangandoles el precio justo por sus productos.

Investigacion e innovacion: TACOMIENDO se basa en su estrategia de mejora
continua, para lo cual realiza investigaciones sobre la cultura mexicana, sus tradiciones,
su musica y principalmente sobre su gastronomia, lo que permitira realizar
innovaciones y adaptaciones para el servicio de sus clientes.

Dada la situacion actual por la pandemia del COVID-19 el menu sera
presentado mediante una aplicacion movil, asi mismo se ofrecera medio de pago

electronicos, disminuyendo al maximo el contacto.
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Responsabilidad ambiental: TACOMIENDO cumple fielmente la policita
ambiental que rige en Galapagos, para esto ha definido un proceso para el correcto
tratamiento de los desperdicios que produce en sus operaciones con el fin de minimizar
el impacto ambiental.

Medidas de Bioseguridad: Debido a la pandemia por el COVID-19,
TACOMIENDO ha puesto en marcha procedimientos claros y precisos sobre las
medidas de bioseguridad que se utilizan en el establecimiento con el fin de minimizar

el riesgo de contagio de clientes y colaboradores.

Actividad

TACOMIENDO es un establecimiento que brinda el servicio de alimentacion
y bebidas, especificamente un Restaurante que ofrece comida tradicional mexica, esto
acompafiado de bebidas refrescantes, bebidas de moderacion y cocteles, todo es en un

ambiente confortable y adaptado a la cultura mexicana.

2.3 Tamaiio de la empresa

TACOMIENDO es una microempresa dividida en 3 areas basicas: area
ejecutiva, area de produccion y almacenamiento; y area de servicio.
La empresa contara con:
e Administrador.
e Chef.
e Ayudante de cocina.

e Recepcionista / cajero/a.
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e Mesero/a.

2.4 Necesidades que satisfacer

Figura 1-Piramide de Maslow

Neocesidad de Autorrealizacion

| Desarrollo potencial

Necesidad de Autoestima
Reconodmiento, confianza

respeto, exito

Necesidades sociales
Desarrollo afectivo, asociacion

aceptaclon, afecto, Intimidad soxual

' Necesidad de seguridad
Necesidad de sentirse sequro y

| protegido: Vivienda, empleo.

Necesidades fisiologicas o basicas
Alimentacidén, mantenimlento de

salud, respliraciéon,descanso, sexo

Nota: El grafico representa la teoria de la motivacion y trata de explicar qué impulsa la conducta
humana.

(PSICOK, 2022).

Necesidad Fisioldgica

Por tratarse de un establecimiento de alimentacion y bebidas las necesidades

fisioldgicas de los consumidores estan satisfechas.
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Necesidad de Seguridad

En primer lugar, estd la seguridad alimentaria, para lo cual se aplica lo
establecido en la normativa Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.) que son los
principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los alimentos se faObriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién, para lo cual se
mantendrd un control estricto desde la adquisicién de la materia primas hasta el
momento que se sirve al cliente.

En segundo lugar, se debe garantizar la seguridad fisica del cliente, esto en un
ambiente comodo, confortable y seguro, que cumpla la normativa vigente para este tipo
de establecimientos, sin descuidar la bioseguridad que es de suma importancia en la
actualidad.

Finalmente tenemos la seguridad que la empresa brinda a sus trabajadores, esto
es cumple cabalmente con las leyes y reglamentos en materia de trabajo que se

encuentre vigente en Ecuador, asi mismo respeta los derechos de los trabajadores.

Necesidad Social

Se plantea una estrategia de socializacion y vinculacion para el personal, ya que
es necesario que se mantenga un alto grado de satisfaccion, para esto cada empleado

debe ser valorado por su trabajo y el aporte que da a la organizacion.
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TACOMIENDO se enfoca en mantener relaciones de confianza con sus clientes
y proveedores, mediante una comunicacioén clara que permita mantener las relaciones

a lo largo del tiempo.

Necesidad de Reconocimiento.

TACOMIENDO busca el reconocimiento de sus clientes en base a la calidad
de sus platos y la experiencia al cliente que ofrece, que no se basa solo en servir un
plato de calidad y buen sabor, si no brindar una experiencia agradable al cliente
cuidando los detalles del servicio al cliente, el ambiente confortable y respetando las

medidas de bioseguridad.

Necesidad de Autorrealizacion

TACOMIENDO se proyecta ser una empresa reconocida por la experiencia que
brinda al cliente, esto es ofreciéndole platos de calidad, de buen sabor y presentacion,
en un ambiente confortable y adaptado a la cultura mexicana, con una atencién de
calidad y con calidez, buscando la utilizacion de las nuevas tecnologias para menus y

pagos, esto acompariado de buenas relaciones con sus proveedores y trabajadores.

2.5 Localizacién de la empresa

TACOMIENDO estara ubicado en la ciudad de Puerto Baquerizo Moreno,
canton San Cristobal de la provincia de Galapagos, Ecuador, en las calles avenida Quito

y Alsacio Northia.
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Figura 2 - Ubicacion del establecimiento
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Nota: El grafico la ubicacion del establecimiento.

(Microsoft Corporation, 2022)

2.6 Filosofia empresarial

Mision

Satisfacer las necesidades gastronémicas de nuestros clientes, ofreciendo
alimentos de alta calidad, en un habiente cobmodo y confortable, que permita que la

experiencia del cliente sea extraordinaria.

Visién

Ser un referente a nivel local y provincial en la preparacion de alimentos sin
descuidar el buen trato al cliente y procurando la utilizacion de materia prima de

produccion local.
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Valores Empresariales

e Ftica.

e Altacalidad.

e Satisfaccion de los consumidores, clientes, proveedores, empleados y
Socios.

e Creatividad e Innovacion.

e Trabajo y compromiso del equipo.

e Planificacion, control y ejecucion, teniendo como definicion clara de

responsabilidades, tareas y metas que seran cumplidas.

Obijetivos Estratégicos

Lograr en los proximos 3 afios posicionar a TACOMIENDO como uno de los
mejores restaurantes de Galapagos, enfocado en una atencion personalizada,
ambiente coémodo y sin descuidar la calidad de los productos.

En un lapso de 1 afio formar alianzas estratégicas con productores locales para
el abastecimiento de productos agricolas organicos para asi elevar el
reconocimiento del restaurante.

Generar utilidades que permitan tener una fortaleza financiera, que permitira el

crecimiento de la empresa y mantener las fuentes de trabajo generadas.
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Estrategias

Estrategia de costos

La estrategia de costos se llevara acabo consiguiendo los productos de manera
local, para esto se realizaran alianzas estratégicas con los productores locales, para de
esta manera asegurar la provision de productos a buen precio y de buena calidad, ya

que evitamos incurrir en gastos de transporte desde el Guayaquil hacia Galapagos.

Estrategia de diferenciacion

Se busca ofrecer un producto diferente ya que en la localidad no se ofrece
comida tradicional mexica, por lo tanto, los productos que se ofrecerdn seran
respetando las recetas de la comida tradicional mexica. Otra parte muy importante para
diferenciarnos de la competencia es el buen trato y la experiencia que se ofrecera al

cliente en un lugar comodo, ventilado y con una buena tematica.

Estrategia de segmentacion

El merado objetivo estara plenamente establecido y se busca captar el mercado
de los turistas extranjeros que visitan la isla San Cristobal, principalmente turistas que
provienen de los Estados Unidos, considerando que son el grupo de turistas que mas

visitan las islas Galapagos.
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Politicas

TACOMIENDO es una empresa que se dedica a brindar el servicio de
alimentacién y bebidas, se compromete con la proteccion y promocion de la salud de
los trabajadores procurando su integridad, implementando una cultura preventiva y del
auto cuidado.

Todos los niveles de direccién asumen la responsabilidad de promover un
ambiente de trabajo sano y seguro, cumpliendo los requisitos legales aplicables que la
normativa ecuatoriana exige, vincula a las partes involucradas en el Sistema de Gestion
de la Seguridad y Salud en el Trabajo y destinara los recursos humanos, técnicos,
fisicos y financieros necesarios.

Todos los empleados, proveedores, y contratistas tendran la responsabilidad de
cumplir con las normas y procedimientos de seguridad, con el fin de realizar un trabajo
seguro y productivo, igualmente seran responsables de notificar oportunamente todas
aquellas condiciones que puedan generar consecuencias y contingencias para los

empleados y la organizacion.

FODA

Fortalezas.

e Menu inspirado en una de las culturas gastronémicas mas reconocidas en el
mundo. Altos estandares de calidad.
e Temadtica del restaurante adaptado a la cultura mexicana.

e Equipo te trabajo capacitado y comprometido.
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e Maquinaria y equipos especializados para el proceso de preparacion de

alimentos.

Oportunidades.

¢ No existe en la localidad restaurantes con un menu especializado en comida
mexicana.
e Incremento del turista que pernoctan en la isla y no solo estan de paso para

embarcarse en el barco crucero.

Debilidades.

e Capital insuficiente para iniciar el negocio.
e Costo elevado por concepto de arrendamiento.

¢ Dificultad para conseguir mano de obra especializada.

Amenazas.

Inestabilidad en el turismo por la pandemia del COVID-109.

Incremento de precios de las materias primas.

Deficiencia en el transporte de carga hacia Galapagos.

Escasez de algunos productos en diferentes temporadas.
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2.7 Desarrollo organizacional

Tipo de estructura

La estructura organizacional de TACOMIENDO por ser un negocio pequefio
sera de tipo vertical, que inicia en el nivel gerencial y termina en el nivel mas bajo de
la parte operativa (mesero), esto con el fin de simplificar la ejecucion procesos,
mejorando la supervision y control de los mismo, que permitiran al negocio tener una
mejora continua.

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

Nivel Gerencial

Gerente Propietario.

Nivel Operativo

Cocinero.

Ayudante de Cocina.

Cajero.

Mesero.

Formalizacién

TACOMIENDO se regird en base a manuales, politicas y procesos, que
indicaran las normas y estrategias que tendra la empresa, esto basado en su mision,
velando siempre el cumplimiento del ordenamiento juridico vigente del Ecuador, en

materia empresarial, tributaria y laboral.
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Para el inicio de sus operaciones estara legalmente constituida y cumplird con
las exigencias solicitadas por los entes de control tanto locales, como nacionales, para
lo cual se obtendran los permisos de funcionamiento que se exijan para el desarrollo de

las actividades.

Centralizacion — Descentralizacion.

TACOMIENDO de acuerdo con su estructura trabajara de una forma
descentralizada, en el area operativa tendran libertad para la adquisicion de los
insumos, pero siempre con la validacion del gerente, los de méas procesos seran

centralizados en la gerencia.

Integracion.

La integracion de TACOMIENDO esta basada en su sistema de gestion
mediante un conjunto de procesos que permiten a la empresa gestionar las compras,
ventas, produccion y distribucion, de esta manera puede llevar un control adecuado,
para esto contara con un sistema informatico especializado en restaurantes, de esta
manera logramos una interrelacién entre los elementos materiales y humanos que la

empresa requiere para el adecuado funcionamiento de un organismo social.
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Desarrollo de procesos

Mapa de Procesos TACOMIENDO

Figura 3 — Mapa de procesos
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(Averos Aguilar, 2022)
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Proceso de atencion al cliente

Figura 4 — Proceso de atencion al cliente
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2.8 Organigrama empresarial

Figura 5 — Organigrama empresarial TACOMIENDO

GERENTE PROPIETARIO

COCINERO

CAJERO

MESERO

AYUDANTE DE COCINA

2.9 Mano de Obra Requerida

Tabla 1 - Mano de Obra Requerida

CARGO

PERSONAL REQUERIDO

TIPO DE MANO DE
OBRA

Administrador General

Cocinero

Ayudante de cocina

Cajero

Mesero

1 persona

1 persona

1 personas

1 persona

1 personas

Directa
Directa
Directa
Directa

Directa

(Averos Aguilar, 2022)

38



2.10Funciones del personal

Administrador General

Tabla 2 - Administrador General

NOMBRE DEL CARGO:

ADMINISTRADOR GENERAL

REQUISITOS DE
FORMACION:

REQUISITOS DE
EXPERIENCIA:

UNIDAD
ADMINISTRATIVA:

JEFE A QUIEN
REPORTA:

REMUNERACION:

TERCER NIVEL EN ADMINISTRACION, COMERCIO O AFINES

5 ANOS DE EXPERIENCIA

GERENCIA GENERAL

PROPIETARIO Y/O ACCIONISTAS - JUNTA DIRECTIVA

$850 dolares (incluye incremento del 80.3% IPC Gal&pagos)

FUNCIONES

1. Elaborar el Plan Estratégico del Restaurante

2. Manejar el presupuesto del Restaurante

3. Administrar el Talento Humano del negocio

4. Controlar el cumplimiento de los procesos y normas, para la mejora continua

5. Realizar los reportes trimestrales de los resultados del negocio para conocimiento del propietario

(Averos Aguilar, 2022)
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Cocinero

Tabla 3 - Cocinero

NOMBRE DEL

CARGO: COCINERO

REQUISITOS DE

FORMACION: CHEF TITULADO

REQUISITOS DE

EXPERIENCIA: 5 ANOS DE EXPERIENCIA

UNIDAD

ADMINISTRATIVA: AREA TECNICA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

JEFE A QUIEN

REPORTA: GERENTE GENERAL

REMUNERACION: $800 dolares (incluye incremento del 80.3% IPC Gal&pagos)
FUNCIONES

1. Elaboracién del men(

2. Elaboracidn del plan de adquisiciones de materia prima

3. Coordinar las actividades en la cocina

4. Preparacion de los alimentos

5. Coordinar las actividades de orden y limpieza

(Averos Aguilar, 2022)
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Ayudante de Cocina

Tabla 4 - Ayudante de Cocina

NOMBRE DEL
CARGO:

AYUDANTE DE COCINA

REQUISITOS DE
FORMACION:

REQUISITOS DE
EXPERIENCIA:

UNIDAD

ADMINISTRATIVA:

JEFE A QUIEN
REPORTA:

REMUNERACION:

BACHILLER / DE PREFERENCIA BACHILLER TECNICO EN
ALIMENTOS

1 ANO DE EXPERIENCIA

AREA TECNICA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

COCINERO

$766.28 dolares (incluye incremento del 80.3% IPC Galdpagos)

FUNCIONES

1. Clasificar y almacenar los productos para la preparacion de los alimentos

2. Realizar el mese en place para la preparacion de los alimentos

3. Preparacién de los alimentos bajo la supervisién de jefe de cocina

4. Validacion de Stock de la bodega de bebidas

5. Colaborar en las actividades de orden y limpieza

(Averos Aguilar, 2022)
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Mesero

Tabla 5 - Mesero

NOMBRE DEL
NOMBR MESERO
REQUISITOS DE BACHILLER

FORMACION:

REQUISITOS DE
EXPERIENCIA:

UNIDAD

ADMINISTRATIVA:

JEFE A QUIEN
REPORTA:

REMUNERACION:

1 afio de experiencia en alimentos y bebidas

AREA COMERCIAL

GERENTE

$766.28 dolares (incluye incremento del 80.3% IPC Galapagos)

FUNCIONES

1. Atencién al cliente

2. Toma de comandas

3. Preparacién de bebidas alcoholicas y no alcohdlicas

4. Realizar el requerimiento de bebidas para la bodega

5. Orden y limpieza de las mesas

(Averos Aguilar, 2022)
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Cajero

Tabla 6 - Cajero

NOMBRE DEL
CARGO: CAJERO
REQUISITOS DE BACHILLER

FORMACION:

REQUISITOS DE
EXPERIENCIA:

UNIDAD

ADMINISTRATIVA:

JEFE A QUIEN
REPORTA: CARGO

REMUNERACION:

2 ANOS DE EXPERIENCIA EN RESTAURANTES

AREA COMERCIAL

GERENTE

$766.28 dolares (incluye incremento del 80.3% IPC Galapagos)

FUNCIONES

1. Coordinar el trabajo de los meseros

2. Coordinar con el jefe de Cocina el despacho de las comandas

3. Coordinar con el jefe de cocina el plan de adquisiciones

4. Cotizar y comprar las materias primas para la elaboracién de alimentos

5. Realizar el cobro a los clientes, asi como el cuadre de caja al final del dia

(Averos Aguilar, 2022)
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3 PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y

MARKETING

3.1 Objetivo de mercadotecnia

TACOMIENDO busca establecer estrategias que le permitan la penetracién en
nuevos mercados, para lo que a desarrollando un modelo de negocio para ofrecer el
servicio de alimentacion que se basa en la comida tradicional mexicana, esto con el

objetivo de satisfacer las necesidades y deseos del consumidor.

3.2 Investigacion de mercado

TACOMIENDO basa su investigacion de mercado en las técnicas, documental,
de campo y de laboratorio, la exploracion in situ sirve para obtener datos considerables
del entorno en el que se desenvolvera la empresa, para lo cual se utilizan encuestas para
recabar la informacion.

Mediante la investigacién de laboratorio, se ejecutan la preparacion de varias
recetas, donde se obtendra resultados sobre los sabores, texturas, aromas y colores, asi
como también los ingredientes que se utilizaran, por ultimo, se realizan ensayos en la

forma de presentar cada uno de los platos.

Modalidad

Para la recoleccidn de datos se realizaron encuestas por medio de la herramienta

tecnologica Google Forms, donde se realizaron 163 encuestas a lo largo de 8 dias.
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Plan de Muestreo

Para determinar el muestreo se realiz6 una segmentacién a la poblacion del

canton San Cristobal proyectada al 2022, segun el siguiente detalle:

Tabla 7 — Segmentacion del Mercado

SEGMENTACION VARIABLE PORCENTAJE TOTAL

GEOGRAFICA SAN CRISTOBAL 100% 10,058

GEOGRAFICA AREA URBANA 89% 8,951

] DENSIDAD POBLACIONAL

GEOGRAFICA S3 - S4 -S5 Pto. Baquerizo 21% 1,879
Moreno.

DEMOGRAFICA EDAD DE 20 - 64 ANOS 41.83% 786
ESTRATIFICACION

DEMOGRAFICA SOCIOECONOMICA CLASE 35.90% 282

ALTA - MEDIA ALTA -
MEDIA ABC+)

(Averos Aguilar, 2022)
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Formula para determinar la muestra:

_ N=(@?xPsQ
"TE@r(N—D+ @)2*P*Q

Donde:

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

Ecuacion 1

B 282 (1,96)% * 0,5 % 0,5
"= 0,052% (282 — 1) + (1,96)2% 0,5+ 0,5

270,833
1,629

n =

n =163
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Analisis de las encuestas

Pregunta 1

¢Le gusta la comida mexicana?

Tabla 8 — Pregunta 1

Indicador Frecuencia
Absoluta Relativa
S 149 91%
No 14 0%
TOTAL 163 T00%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 6 — Pregunnta 1

N

(Averos Aguilar, 2022)

Anélisis pregunta 1:

De los 163 encuestados el 91% manifiesta que, si le gusta la comida mexicana,

mientras que el 9% indica que no le gusta.
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Pregunta 2

¢Con qué frecuencia consume comida mexicana?

Tabla 9 — Pregunta 2

Indicador Frecuencia
Absoluta Relativa
Ocasionalmente 55 34%
A veces 48 29%
Rara vez 38 23%
Siempre 6 4%
Nunca 2 1%
No le gusta 14 9%
TOTAL 163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 7 — Pregunta 1
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(Averos Aguilar, 2022)
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Analisis pregunta 2:

El 37% de los encuestados indican que ocasionalmente consumen comida

mexicana, el 32% indica que, a veces, el 26% rara vez, el 4% siempre y el 1% nunca.

Pregunta 3

¢ Qué aspectos considera usted mas importantes dentro de un platillo mexicano?

Tabla 10 — Pregunta 3

Indicador Frecuencia
Absoluta Relativa
Sabor 78 48%
Variedad 34 21%
Ingredientes 31 19%
Presentacién 20 12%
163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 8 — Pregunta 3
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Analisis pregunta 3:

El 48% de los encuestados consideran que es importante el sabor, el 21%
considera que es importante la variedad, mientras que un 19% les da importancia a los

ingredientes y finalmente un 12% considera importante la presentacion.

Pregunta 4

¢Cual es el ingrediente base de su platillo favorito?

Tabla 11 — Pregunta 4

Indicador Frecuencia _
Absoluta Relativa
Pollo 53 %
Res 42 D60k
Mariscos 36 o
Cerdo 31 To0%
Pescado 5 106
163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 9 — Pregunta 4

= Pollo

= Res
Mariscos

= Cerdo

= Pescado

(Averos Aguilar, 2022)
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Analisis pregunta 4:

Se puede observar que el 32% de los encuestados prefieren el polo, pero la carne

res, cerdo y maricos tienen un porcentaje similar de aceptacion, 26%, 19% y 22%

respectivamente.

Pregunta 5

¢ Cudles de los siguientes platos consumiria?

Tabla 12 — Pregunta 5

Indicador Frecuencia -
Absoluta Relativa
Tacos 92 56%
Enchilada 28 17%
Chilaquiles 19 12%
Pozole 16 10%
Mole 8 5%
163 100%
(Averos Aguilar, 2022)
Figura 10 — Pregunta 5
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(Averos Aguilar, 2022)
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Analisis pregunta 5:

El 56% de los encuestados indican que estan dispuestos a consumir tacos,
mientras que un 17% indican que les gustaria consumir enchiladas, un 12% indica que

consumiria chilaquiles, el 10% pozole y finalmente el 5% indica que le gustaria el mole.

Pregunta 6

¢Con que tipo de bebida le gustaria acompafiar su comida?

Tabla 13 — Pregunta 6

) Frecuencia
Indicador -
Absoluta Relativa
Bebidas traicidnales mexicanas 66 40%
Cerveza 27 17%
Gaseosas 70 43%
163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 11 — Pregunta 6
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Analisis pregunta 6:

El 43% de los encuestados prefieren acompafiar su comida con gaseosas,
también se observa que a un 40% de las personas les gustaria consumir bebidas
tradicionales mexicanas, un 17% de personas indican que les gustaria acompafiar su

comida con cerveza.

Pregunta 7

¢Le gustaria que se ofrezcan cocteles?

Tabla 14 — Pregunta 7

. Frecuencia
Indicador -
Absoluta Relativa
Si 121 74%
Tal vez 33 20%
No 9 5%
163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 12 — Pregunta 7
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(Averos Aguilar, 2022)
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Analisis pregunta 7:

El 75% de los encuestados indican que si les gustaria consumir cocteles en el

establecimiento.

Pregunta 8

¢Qué tipo de ambiente le agrada para comer en un restaurante?

Tabla 15 — Pregunta 8

) Frecuencia
Indicador .
Absoluta Relativa
Informal 112 68%
Formal 51 32%
163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 13 — Pregunta 8
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Analisis pregunta 8:

El 68% de los encuestados prefieren un ambiente informal para comer en el

restaurante, mientras que el 32% prefieren un ambiente formal.

Pregunta 9

¢Cual es el tipo de servicio que prefiere?

Tabla 16 — Pregunta 9

) Frecuencia
Indicador -
Absoluta Relativa
Meseros 133 82%
Autoservicio 30 18%
163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 14 — Pregunta 9
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(Averos Aguilar, 2022)
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Analisis pregunta 9:

El 82% de los encuestados prefieren que el servicio sea mediante meseros,

mientras que el 18% indican que les gustaria el autoservicio.

Pregunta 10

¢ Cudl es el gasto promedio que realiza en un restaurante que usted frecuenta?

Tabla 17 — Pregunta 10

. Frecuencia
Indicador -
Absoluta Relativa
$30 a $50 73 45%
mas de $50 16 10%
menos de $30 73 45%
163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 15 — Pregunta 10
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Analisis pregunta 10:

El 45% de los encuestados indican que gastan menos de $30 ddlares y de $30 a

$50 dolares, y solamente el 10% gasta mas de $50 ddlares.

Pregunta 11

¢Cuales de las siguientes formas de pago utiliza?

Tabla 18 — Pregunta 11

. Frecuencia
Indicador -
Absoluta Relativa
Efectivo 91 56%
Tarjeta de crédito 50 31%
Transferencia Bancaria 22 13%
163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 16 — Pregunta 11
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Analisis pregunta 11:

El 56% de los encuestados prefieren realizar sus pagos en efectivo, un 31%

mediante tarjeta de crédito o débito y un 13% mediante transferencia bancaria.

Pregunta 12

¢ Como prefiere recibir informacion de nuestro productos y promociones?

Tabla 19 — Pregunta 12

. Frecuencia
Indicador -
Absoluta Relativa
Redes Sociales 78 48%
WhatsApp 73 45%
Correo electronico 12 7%
163 100%

(Averos Aguilar, 2022)

Figura 17 — Pregunta 12
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Andlisis pregunta 12:

El 48% de los encuestados indican que prefieren recibir informacién sobre los
productos y servicios por medio de las redes sociales, mientras que un 45% por medio

de WhatsApp y un 7% por medio de correo electrénico.

Andlisis General:

La informacion recolectada ha sido procesada con el fin de obtener una vision
clara de los gustos y preferencia de los consumidores, se plantearon preguntas basadas
el producto, precio, plaza y promocidn con el fin de tener los insumos necesarios para
generar las estrategias ganadoras para el plan de marketing y de esa manera contribuir
con el éxito del plan de negocios.

En lo referente al producto que se va a ofrecer se pudo observar que tiene una
buena aceptacion, ya que un porcentaje alto de los encuestados manifestd que le gusta
la comida mexicana y estan dispuestos a consumirla, se resalta que los tacos es el
platillo favorito y que las proteinas mas apetecidas son pollo, mariscos, carne de res 'y
cerdo, esta informacion servira de base para la generacion de la carta de restaurante.

En lo concerniente a plaza se identificd que los consumidores prefieren un
ambiente informal, es por ello que se considerara que el local este ambientado a la
cultura mexicana, resaltando los personajes mas representativos de la television,
musicay arte, de igual manera los encuestados indicaron que les gustaria que el servicio

sea brindado por medio de meseros.
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Finalmente, en lo que se refiere al precio la mayor parte de encuestados indica
gue estan dispuestos a gastar hasta 50 dolares, también prefieren que la informacion
sobre productos y promociones se les haga conocer por medio de redes sociales y
mensajes de WhatsApp.

En conclusion, una vez analizada la informacidn se determina el negocio seria

factible.

3.3 Entorno empresarial

Microentorno

El estudio del microentorno de la empresa TACOMIENDO tiene como fin
analizar las fuerzas externas, que se encuentran cercanas a la empresa, considerando
que tienen un impacto directo en su capacidad de brindar el servicio al cliente final.
Para este prop6sito se han considerado las siguientes fuerzas:

Figura 18 -Esquema Microentorno TACOMIENDO

COMPETENCIA

2
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M )ENDO
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(Averos Aguilar, 2022)
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Competencia directa

Para identificar la competencia directa se realizd un estudio de los
establecimientos registrados en el catastro turistico del municipio de San Crist6bal, que
se dedican a prestar el servicio de alimentacion y bebidas, en el siguiente cuadro se

detallan los establecimientos, el nimero de mesas y el nimero de plazas:

Tabla 20 — Restaurantes de San Cristobal Galapagos

No. Restaurante Mesas Plazas
1 Cormoran 9 40
2 Calypso 23 86
3 Midori 14 56
4 Miconia 10 40
5 Rocas & Cactus 7 28
6 El Descanso Marinero 12 46
7 Rosita 10 40
8 El Cangrejo Loco 7 28
9 The Mocking Bird 16 64
10 Giuseppe’s Restaurante 11 44
11 Nativo 9 36
12 PAULEV 15 60
13 Rustica Sabores Urbanos 13 52
14 Beagle 9 36
15 Galépagos Dreams Restaurant 13 50

(Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal San Cristbal, 2020)
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De los 15 establecimientos que constan en el catastro arriba indicado, se
concluye que no existe un local que sea considerado como competencia directa, ya que
no existe un local que se dedique en su totalidad al expendio de comida mexicana y no

cuentan con un espacio ambientado a la cultura mexicana.

Competencia indirecta

Como competencia indirecta se ha considerado a establecimientos de expendio
de alimentos y bebidas que tienen dentro de su menu, uno o mas platillos de la comida
mexicana, en el siguiente cuadro se detalla los negocios que se han considerado como
competencia indirecta:

Tabla 21 — Competencia Indirecta TACOMIENDO

NUmero Establecimiento Ubicacién Platillo que ofrece
Av. Armada ]
1 MAUI - RESTOBAR ) Copa Mexicana
Nacional
Av. Charles )
2 CRIS BURGER ] Tacos y burritos
Darwin

Calle Ignacio Burritos y Copa
3 BURGER HOUSE _
Hernandez Mexicana

(Averos Aguilar, 2022)

Productos sustitutos

En los alrededores donde funcionara TACOMIENDO se ubican 5 negocios

dedicados al expendio de articulos de primera necesidad, viveres, abarrotes, snacks y
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bebidas, por lo que a la venta de snacks y bebidas se lo consideraria como producto

sustituto.

Proveedores

TACOMIENDO procurard generar relaciones a largo plazo con sus

proveedores, también busca que la materia prima para la elaboracion de sus recetas sea

de la mejor calidad y en lo posible sean producidos localmente, a continuacion, se

detallan la lista de proveedores con los que trabajara el negocio:

Tabla 22 — Tabla de Proveedores TACOMIENDO

PROVEEDOR

PRODUCTO

CARACTERISTICAS

ASOCIACION DE
PRODUCTORES
AGROPECUARIOS
CONSUMAMOS LO
NUESTRO

ASOSOMAGAL

MINIMARKET SUPER
PRO

DISTRIBUIDORA LAS
PENAS

Tomate, pimiento, cebolla,

cilantro, limon, lechuga,
pepino.

Carne de Pollo

Carne de Res

Carne de Cerdo
Pescado y Mariscos

Pulpa de frutas
Café

Grasas y aceites
Harina de maiz
Tortillas

Gaseosas
Aguas
Cervezas
Licores

Productos cultivados
localmente, se encuentran
en un proceso de
capacitacion e
implementacion, para
reducir el uso de
agroguimicos en sus
cultivos.

Productos cultivados
localmente con valor
agregado.

Calidad de productos y

buen precio

Calidad de productos y
buen precio

(Averos Aguilar, 2022)
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Intermediarios

El giro del negocio de TACOMIENDO es la elaboracién y venta de alimentos

y bebidas a los clientes finales, no se considera la participacion de los intermediarios.
Macroentorno

Utilizamos el macroentorno para identificar las fuerzas externas que van a tener
un impacto indirecto sobre TACOMIENDO, estas van a estar ahi, sin importar que la
actividad comercial se desarrolle o no, es importante mencionar que la empresa no
podré ejercer ninguna influencia sobre el macroentorno, a continuacion, se describe
graficamente las fuerzas externas indirectas de que considera TACOMIENDO:

Figura 19- Esquema Macroentorno TACOMIENDO
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(Averos Aguilar, 2022)
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Factor Politico

En lo que concierne al tema politico, Ecuador esta bajo el mandato del
presidente Guillermo Lasso, quien asumié funciones el 24 de mayo del 2021, como
aciertos de este gobierno se resalta el plan de vacunacion contra el COVID 19, que ha
permitido una progresiva recuperacion de la economia, en materia econdémica el
presidente envid a la Asamblea Nacional el proyecto de ley denominado Creando
Oportunidades, el mismo que entro en vigencia por el ministerio de ley, ya que no tiene
una mayoria definida en la Asamblea Nacional, lo que ocasiona problemas al gobierno
para gestionar las leyes que ellos requieren.

La ley creando oportunidades ejecuta una reforma al sistema tributario,
realizando cambios en los regimenes tributarios, en las formas y porcentajes de calculos
de los impuestos como el IVA 'y el Impuesto a la Renta. El presidente no pudo agregar
en esta ley la reforma laboral, tema pendiente y muy controversial para los intereses de
la clase obrera y el sector empresarial.

Uno de los temas pendientes y urgentes que tiene como reto el actual gobierno
tiene que ver con la seguridad ciudadana, hay una marcada inseguridad en el pais, la
tasa de muertes violentas sigue en incremento, existe una crisis en sistema carcelario y
el incremento del narcotréfico, estos temas pendientes pueden desencadenar en una

crisis politica que afectaria a la economia y por ende al emprendimiento.
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Factor Tecnoldgico

La utilizacién de la tecnologia en los negocios es cada vez frecuente y se va
convirtiendo en indispensable, ya por ejemplo existen equipos tecnoldgicos para
facilitar la preparacion de alimentos, en el tema de servicio la utilizacion de medios
electronicos para tomar pedidos y facturacién cada vez son mas comunes en los
establecimientos, finalmente en lo referente a publicidad y promocién la utilizacién de
las redes sociales a ganado bastante espacio, por lo que los negocios se han volcado a
utilizar estas herramienta para promocionar sus productos y/o servicios.

TACOMIENDO para su operacion se ayudara de un sistema administrativo y
de facturacion, dentro de las opciones en el mercado ha optado por utilizar el sistema
PERSEO, este le permitira realizar el control de facturacion, bodega alimentos e
insumos, bodega de licores y bebidas, manejo de ndmina y muchas otras aplicaciones

que brinda el sistema.

Factor Sociocultural

Al tratarse de un establecimiento de alimentos y bebidas relacionado con la
comida tradicional mexicana se podria tener un poco resistencia por temas de que se
estd dando importancia a una cultura extranjera y no explota la gastronomia
ecuatoriana, para prevenir esto TACOMIENDO innovara en platillos con productos

locales, especificamente maricos que se recolectan en la zona.

66



Factor Econémico

En lo concerniente al factor econdmico se analiza la situacion actual del pais en
los sectores de comercio y turismo, asi como también las cifras correspondientes al
Producto Interno Bruto, Nivel General de Precios, Nivel de Desempleo y Tipo de
Interés que constituyen los ejes fundamentales para nuestro mercado.

La economia del ecuador se ha visto seriamente afectada por la pandemia
producto del COVID 19, el afio 2020 y 2021 han sido complejos para las finanzas
estatales, segun la informacion de la pagina% web del Ministerio de Economia la
economia del Ecuador ha evidenciado una recuperacion cierre del afio 2021, esto es
atribuido al exitoso programa de vacunacion contra la COVID-109.

El comportamiento macroecondmico segun las proyecciones del Banco Central
del Ecuador (BCE), la economia nacional crecié en un 4 % del PIB, aproximandose al
nivel de pre pandemia, las ventas totales del 2021 registraron un incremento cercano al
21 % con relacion al 2020, se destaca el dinamismo de sectores como: comercio,
manufactura, minas y canteras, agricultura y salud; mientras que turismo,
inmobiliarias, construccion, entre otros, tuvieron una recuperacion mas lenta.
(Ministerio de Economia y Finanzas, 2022)

El IPC del afio 2021 del Ecuador fue de 1.9%, el empleado adecuado a
diciembre de 2021 fue de 33.9%.

En lo que respecta a tasa de interés nos compete analizar la Tasa Activa

Referencial para los segmentos Productivo PYMES y Microcrédito Minorista, segun
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informacién del BCE la tasa efectiva referencial para Productivo PYMES es 9.9% vy

para Microcrédito Minorista 17.99%.

3.4 Producto y servicio

La palabra producto puede contener un sinfin de cosas como: tornillos,
juguetes, carros, casas, azucar, focos, fideos, un tour en Galapagos, un plato de comida,
etc. En realidad, todos los mencionados anteriormente son productos, y es que en
términos comerciales la definicion de producto puede ser realmente extensa. El
(Committee on Definitions of the American Marketing Association , 2014) define
producto como: “cualquier cosa que pueda ofrecerse a la atencion del mercado para su
adquisicién, uso o consumo, que pueda satisfacer un deseo o una necesidad; incluye
objetos fisicos, servicios, personas, lugares, organizaciones e ideas”.

TACOMIENDO considera como producto a cada uno de los platillos y bebidas
que ofrecera, sumado a esto la atencion de calidad y con calidez que el personal
brindara en el establecimiento y finalmente el gozar de un ambiente cémodo,

confortable y seguro, ambientado a la cultura mexicana.

Producto Esencial

El producto esencial hace referencia a qué es lo que realmente compra el cliente,
es decir el beneficio o servicio basico del producto, en TACOMIENDO el producto
esencial es el degustar de un plato comida que busca satisfacer la necesidad fisioldgica

basica de la alimentacion.
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Producto Real

El producto real por su parte puede tener diferentes caracteristicas: calidad,
precio, marca, empaque, nombre, funcionalidad, etc., en TACOMIENDO su producto
real son los diversos platos y bebidas que se ofreceran en su carta, de los cuales
podemos resaltar los siguientes:

e Tacos: Platillo tradicional de la comida mexica, que es reconocido a
nivel internacional, en TACOMIENDO se ofrecera este platillo con
distintas clases de proteinas como, por ejemplo: pollo, res, cerdo y
mariscos.

e Enchilada: Platillo preparado en una tortilla de maiz enrollada y bafiada
en salsa especial de la casa.

e Jarritos: Bebida tradicional mexicana, cuenta con una variedad de
sabores.

e Margarita: Coctel preparado a base de tequila, que es un licor sacado de
la planta de agave y producido solamente en una pequefia region de
México.

El producto real se refiere a la forma como el producto se presenta al mercado,
esto implica que en el mercado deja de ser un genérico para adquirir un nombre propio
y unas caracteristicas que lo haran distinguirse de los otros competidores, para ello

TACOMIENDO trabaja en lo siguiente:

69



Caracteristicas

La cocina mexicana es conocida por su sabor intenso, ya que se utiliza una
variedad de especias, también resalta la infinita variedad de colores y texturas
principalmente debido al uso de las mas diversas verduras como: pimientos, rabanos,
coles, etc.,

TACOMIENDO resalta las caracteristicas propias de la comida mexicana y se
esfuerza por mantenerlas y mejorarlas, para este fin dentro de su proceso de preparacion
de alimentos incorpora normas que se deben cumplir para cuidar la calidad del producto

final.

Calidad

TACOMIENDO adopta un sistema de control de calidad para cuidar todas las
etapas del procesamiento de los alimentos, desde la recepcién de materias primas e
insumos hasta la parte final donde se sirve el plato al cliente.

Para el control calidad en el proceso de preparacion de alimentos,
TACOMIENDO implementara el sistema HACCP que tiene como objetivo identificar
los peligros relacionados con la seguridad del consumidor que puedan ocurrir en la
cadena alimentaria, estableciendo los procesos de control para garantizar la inocuidad
del producto.

El sistema HACCP se basa en un sistema de ingenieria conocido como Analisis
de Fallas, Modos y Efectos, donde en cada etapa del proceso, se observan los errores

que pueden ocurrir, sus causas probables y sus efectos, para entonces establecer el
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mecanismo de control. (Pan American Health Organization / World Health

Organization., 2022)

Estilo

TACOMIENDO, basa su estilo en la cultura mexicana, para ello el establecimiento
estard ambientado con colores representativos de México, posters con personajes
iconicos de ese pais, asi como también articulos variados de decoracion que creen en

el usuario una sensacion de estar en un lugar propio de México.

Marca

Se define como marca al nombre que sirve para diferenciar, reconocer y
seleccionar un producto especifico de los deméas que compiten en el mercado, para este
fin el negocio usa como marca TACOMIENDO, que nace de la combinacion de las
palabras taco y comiendo, en donde taco representa el plato estrella por excelencia de
la comida mexicana y también del negocio, y la palabra comiendo expresa la accion de

injerir u alimento.

Producto Aumentado

El producto aumentado es mucho mas que el beneficio basico y que las caracteristicas
de los productos, se refiere a aspectos como la garantia, el servicio postventa, el crédito,
la entrega, la instalacién, etc., TACOMIENDO plantea como producto aumentado el
ambiente confortable y seguro que ofrece a sus clientes, hablamos de confortable ya
que se contara con un sistema de climatizacion de las instalaciones, dado que la

temperatura en la localidad es alta, como parte de producto aumentado también se
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considera las facilidades que el negocio ofrecera para realizar sus pagos, utilizando

medios tradicionales y de las nuevas tecnologias.

3.5 Plan de introduccién al mercado

Identidad Corporativa

La identidad corporativa es la forma en que una organizacién se proyecta y
comunica su proposito y propuesta de valor a sus grupos de interés. TACOMIENDO
define a la identidad corporativa como la identidad visual de la empresa, es decir, la

manifestacion fisica de la marca corporativa.

Marca logotipo

El logotipo se define como un simbolo formado por imagenes o letras que sirve
para identificar una empresa, marca, institucion o sociedad y las cosas que tienen

relacion con ellas.

Disefio del Logotipo

En el logotipo tenemos la palabra TACOMIENDO dentro de un hexagono, la
letra O de la palabra taco ha sido remplazada por una ilustracion de un taco, la letra |
de la palabra miendo fue sustituida por el grafico de un aji que es uno de los
ingredientes basicos de la comida mexica, también dentro del logotipo resalta un
sombrero mexicano icono de esta cultura, en la parte inferior se ha colocado unos
cubiertos que representan el servicio de alimentacién, se han utilizado una gama de

colores propios de la cultura mexicana.
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Figura 20 — Logotipo TACOMIENDO
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Variaciones de color

Figura 21 — Variacién de colores logotipo TACOMIENDO
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Distintivos y uniformes

El uniforme de trabajo es un accesorio que ayuda a los trabajadores de
TACOMIENDO a destacarse sobre el resto de personas, mostrando que pertenece a la
organizacién, con el fin de construir una imagen de marca que sea reconocida por la

ciudadania.

Area de cocina

Para el area de cocina se plantea la dotacion de una camiseta tipo polo de color
blanco con algunas combinaciones en verde en el cuello y mangas, se incluye el
logotipo de la organizacion en el lado izquierdo, sumado a esto se entregara un mandil
de color blanco con una combinacion de color verde en los filos y bolsillos, el logotipo

ira centrado.
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A continuacion, se muestra la propuesta de uniformes para el area de cocina:

Figura 22 — Disefio de uniformes personal de cocina
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Area de atencion al publico

Para el personal que tiene contacto con el publico se plantea la entrega de una
camiseta tipo polo y una gorra, las prendas seran de color blanco combinadas con el
color verde, llevaran también el logotipo de la organizacién:

A continuacion, se muestra la propuesta de uniformes para el area atencion al

publico:
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Figura 23 — Disefio de uniformes personal de atencion al pablico
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Opciones de la marca

La marca creada puede ser aplicada en una variedad de productos. A
continuacién, se muestran algunos ejemplos de lo que se podria lograr en diferentes

aplicaciones.
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Figura 24 — opciones de utilizacion de la marca

(Averos Aguilar, 2022)

Plaza

La plaza se define como la forma en la cual un bien o servicio llega de una

empresa a las manos del consumidor final, es decir que cuando se concreta una venta,



no es suficiente tener un buen producto o servicio a un precio adecuado, se necesita
definir estrategias para que el producto llegue de una manera efectiva hasta el cliente
final, es por ello que TACOMIENDO considera la utiliza el canal de distribucion

directo.

Canal de distribucién directo

A través del canal directo de distribucion TACOMIENDO busca comercializar
directamente sus productos al consumidor. Esta comercializacion directa se realiza a
través del establecimiento ubicado en la Av. Quito y Alsacio Northia, la ciudad de San
Cristébal — Galdpagos, donde el cliente consume el producto en un ambiente comodo

y confortable.

Promocion

TACOMIENDO utiliza la estrategia de promocidn con el propdsito de interferir
en el comportamiento y las actitudes de las personas a favor del producto o servicio

que ofrece, para ello se apalancara de varias herramientas de promocion.

Publicidad

A través de la publicidad, TACOMIENDO busca informar, dar a conocer, y
estimular el consumo de sus productos, por lo que utilizara estrategias basadas en los

canales publicidad.
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Campania en redes sociales

El objetivo de esta camparia es dar a conocer el restaurante TACOMIENDO a
potenciales clientes de la localidad y/o turistas interesados en nuestro tipo de comida.
Para el desarrollo de esta campafa se ha seleccionado las redes social Facebook e
Instagram, que son 2 de las redes més utilizadas perteneciente a la empresa META, a

continuacién, se detalla un presupuesto para la puesta en marcha de esta campafia:

Figura 25 — Presupuesto campafia Facebook e Instagram

VALOR
PROVEEDOR OFERTA
MENSUAL

e 10 disefios profesionales

e 10 textos publicitarios

e Incluye 10 links profesionales
RAE e Disefio de portada

$ 200.00

Publicidad e Uso de hashtags

e Calendario de publicaciones
e Estrategia publicitaria

e Ads $50 para Facebook — Instagram

(Averos Aguilar, 2022)
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Riesgo y oportunidades del negocio

TACOMIENDO considera como un riesgo la pandemia producto del
COVID-19, ya que a afectado a la economia de las personas, por lo tanto al presentarse
otro brote que implique se pongan restricciones de aforo y limitaciones de movilidad,
podria desencadenar una baja en las ventas que ponga en riesgo el negocio, también se
debe considerar como riesgo la inseguridad que vive el Ecuador, provocando una mala
imagen del pais a nivel internacional, lo que ocasiona que no recomienden venir al pais,
afectando de gran manera al turismo, especialmente a las islas Galapagos.

Como oportunidades del negocio tenemos que el menu de alimentos y bebidas
que ofrece TACOMIENDO, no se ofrecen a nivel local, teniendo como fortaleza los
sabores, colores y presentaciones que se dan los platos, sumado a esto la atencion al
cliente que se brinde, y finalmente las instalaciones donde funcionard el

establecimiento que sera confortable y adaptado a la cultura mexica.

3.6 Fijacién de Precios

TACOMIENDO para poder establecer los precios de venta de sus platillos

utiliza la estrategia de fijacion de precios por receta estandar.

Fijacion de precios por receta estandar.

La receta estandar es una ficha que contiene una lista detallada de los
ingredientes, preparacion y costos asociados a la receta de todos los platillos incluidos

en el menu de un restaurante, a continuacion, se detallan algunas de las recetas:
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Tabla 23- Receta estandar tacos de pollo

N

TACH
M)ENDO

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO:

Tacos de Pollo

Cddigo: TAC-001

ACTFU%LI_IIQADCEI ON: 1/2/2022 Chef: Fabian Reino
INGREDIENTE MEDIDA | PRESENTACION COSTO CANTIDAD TOTAL
Pechuga de Pollo g 453 gr (1lb) $ 2.50 200.00 $ 1.10

Ajo g 453 gr (1lb) $ 1.00 40.00 $ 0.09
Sal g 1 kg $ 1.00 10.00 $ 0.01
Coca Cola ml 21ts $ 2.50 150.00 $ 0.19
Cerveza ml 750 ml $ 2.50 100.00 $ 0.33
Jugo de Naranja ml 100 mi $ 1.00 20.00 $ 0.20
Tortilla de maiz Unidad Pag. x 12 $ 1.98 3.00 $ 0.50
Cebolla perla g 453 gr (1lb) $ 0.65 30.00 $ 0.04
Limén ml 100 mi $ 1.00 10.00 $ 0.10
Cilantro g 453 gr (1lb) $ 0.50 10.00 $ 0.03
Aguacate g 453 gr (1lb) $ 3.00 50.00 $ 0.33
Aceite ml 1la $ 3.25 20.00 $ 0.14
Rébano g 453 gr (1lb) $ 1.00 20.00 $ 0.04
FOTOGRAFIA Total bruto $ 311
10% imprevistos| $ 0.31
Total neto $ 3.42

Gasto de fab.
15% $ 051
33;:1300'[/(0)r costo $ 1.14
M.O. 45% $ 154
G. Admin 12% $ 0.41
40% utilidad $ 1.37
Subtotal $ 8.39
12% IVA $ 1.01
Total $ 9.40

(Averos Aguilar, 2022)
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Tabla 24 - Receta estandar tacos de carnita

——

TACF
M;ENDO

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO:

Tacos de carnita

Cadigo: TAC-002

FECHA DE

ACTUALIZACION: 1/2/2022 Chef: Fabian Reino

INGREDIENTE MEDIDA | PRESENTACION COSTO CANTIDAD TOTAL
Carne de cerdo g 453 gr (1lb) $ 3.00 200.00 $ 1.32
Ajo g 453 gr (1Ib) $ 1.00 40.00 $ 0.09
Sal g 1 kg $ 1.00 10.00 $ 0.01
Coca Cola ml 2 lts $ 2.50 150.00 $ 0.19
Cerveza ml 750 ml $ 2.50 100.00 $ 0.33
Jugo de Naranja ml 100 ml $ 1.00 20.00 $ 0.20
Tortilla de maiz Unidad Pag. x 12 $ 1.98 3.00 $ 0.50
Cebolla perla g 453 gr (1lb) $ 0.65 30.00 $ 0.04
Limon mi 100 ml $ 1.00 10.00 $ 0.10
Cilantro g 453 gr (1lb) $ 0.50 10.00 $ 0.03
Aguacate g 453 gr (1lb) $ 3.00 50.00 $ 0.33
Aceite mi 11t $ 3.25 20.00 $0.14
Rébano g 453 gr (1lb) $ 1.00 20.00 $ 0.04
FOTOGRAFIA Total bruto $ 3.33
10% imprevistos $ 0.33
Total neto $ 3.66

Gasto de fab.
15% $ 0.55
33;;1300'[/? costo $ 1.9
M.O. 45% $ 1.65
G. Admin 12% $ 0.44
40% utilidad $ 147
Subtotal $ 8.99
12% IVA $ 1.08
Total $ 10.06

(Averos Aguilar, 2022)
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Tabla 25 - Receta estandar tacos de mariscos

/—ﬁ\ FICHA TECNICA DE PRODUCCION
TAC?
M} ENDO
RECETA ESTANDAR DE COSTOS
NOMBRE DEL PLATO: |Tacos de carnita Cddigo: TAC-003
ACTTE:\:LTQ ADCEI ON: 1/2/2022 Chef: Fabian Reino
INGREDIENTE MEDIDA | PRESENTACION COSTO CANTIDAD TOTAL
Mix de Mariscos g 453 gr (1lb) $ 5.00 200.00 $ 221
Ajo g 453 gr (1Ib) $ 1.00 40.00 $ 0.09
Sal g 1 kg $ 1.00 10.00 $ 0.01
Coca Cola ml 2 lts $ 2.50 150.00 $ 0.19
Cerveza ml 750 ml $ 2.50 100.00 $ 0.33
Jugo de Naranja ! 100 ml $ 1.00 20.00 $ 0.20
Tortilla de maiz Unidad Pag. x 12 $ 1.98 3.00 $ 0.50
Cebolla perla g 453 gr (1lb) $ 0.65 30.00 $ 0.04
Limdn mi 100 ml $ 1.00 10.00 $ 0.10
Cilantro g 453 gr (1lb) $ 0.50 10.00 $ 0.03
Aguacate g 453 gr (11b) $ 3.00 50.00 $ 0.33
Aceite mi 11t $ 3.25 20.00 $0.14
Rébano g 453 gr (1lb) $ 1.00 20.00 $ 0.04
FOTOGRAFIA Total bruto $ 421
10% imprevistos $ 0.42
Total neto $ 4.63
15g/;‘oasto de fab. $ 0.70
Factor costo
33.33% $ 154
M.O. 45% $ 2.09
G. Admin 12% $ 0.56
40% utilidad $ 1.85
Subtotal $11.37
12% IVA $ 1.36
Total $12.73

(Averos Aguilar, 2022)
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Tabla 26 - Receta estandar Margarita

N

TAG
M )ENDO

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: |Margarita Caodigo: COC-001
ACTTJEA(\:LITQ ADCEI AN: 1/2/2022 Chef: Fabian Reino
INGREDIENTE MEDIDA | PRESENTACION COSTO CANTIDAD TOTAL
Tequila ml 750 ml $ 22.00 50.00 $ 147
Triple Seco ml 750 ml $ 11.00 30.00 $ 0.44
Jugo de limén ml 100 ml $ 1.00 40.00 $ 0.40
FOTOGRAFIA Total bruto $ 231
10% imprevistos $ 0.23
Total neto $ 2.54
Gasto de fab.
15% $ 0.38
Factor costo
33.33% $ 0.85
M.O. 45% $ 114
G. Admin 12% $ 0.30
40% utilidad $ 1.01
Subtotal $ 6.22
12% IVA $ 0.75
Total $ 6.97

(Averos Aguilar, 2022)
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Tabla 27 - Receta estandar michelada

N

TAGC?
M ENDO

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: | Michelada Cédigo: COC-002

ACTFUEA?LITQ ADCEI ON: 1/2/2022 Chef: Fabian Reino
INGREDIENTE MEDIDA | PRESENTACION COSTO CANTIDAD TOTAL
Cerveza Nacional cc 350 cc $ 2.23 350.00 $ 2.23
Jugo de limén ml 100 ml $ 1.00 40.00 $ 0.40
Aji tabasco g 60 ml $ 7.50 5.00 $ 0.63
Tajin g 45 $ 3.85 1.00 $ 0.09
FOTOGRAFIA Total bruto $ 3.34
10% imprevistos $ 0.33
Total neto $ 3.67

fab.

15$0a8t0 de fab $ 0.55
332&};:(}/? costo $ 1.22
M.O. 45% $ 1.65
G. Admin 12% $ 044
40% utilidad $ 147
Subtotal $ 9.01
12% IVA $ 1.08
Total $10.10

(Averos Aguilar, 2022)
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3.7 Implementacion del negocio

Arriendo del local.

Tabla 28 - arriendo de local

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Mensual Pago Semestral Pago Anual

$300 $1800 $3600

(Averos Aguilar, 2022)

Equipos de cocina

Tabla 29 - equipos industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO

Cocina industrial de 3 $

quemadores, plancha y freidora 1 950.00

Mesa de trabajo de acero

inoxidable, 2.10 x 1 x 0.85 L $ 52000
Licuadora de alto rendimiento

Hamilton Beach Eclipse 1 $ 497.00
HBH750

Congelador 500 litros 1 $ 740.00
Bandejas de acero 10 $ 25.00
Balanza digital 1 $ 30.00
Horno 1 $ 450.00
TOTAL

V. TOTAL
$ 950.00
$ 520.00
$ 497.00
$ 740.00
$ 250.00
$ 30.00
$ 450.00
$ 3,437.00

(Averos Aguilar, 2022)
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Equipos de computacion

Tabla 30 - Equipos de computacién

EQUIPOS DE COMPUTACION

DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
PORTATIL HP CORE 13
11GENERACION 1 $ 650.00 $ 650.00
IMPRESORA PUNTO DE
VENTA 2 $ 250.00 $ 500.00
TOTAL $ 1,150.00
(Averos Aguilar, 2022)
Muebles y enseres
Tabla 31 - Muebles y enseres
MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
Mesa Ratan Glamour Pica 5 $ 75.00 $ 375.00
Silla Ratan Glamour Pica 20 $ 36.00 $ 720.00
TOTAL $ 1,095.00

(Averos Aguilar, 2022)
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Menaje de cocina

Tabla 32 - menaje de cocina

MENAJE DE COCINA

DESCRIPCION

PLATO LLANO

PLATO DE SOPA

PLATO DE POSTRE

VASOS DE JUGO

JUEGO DE CUBIERTOS
(CUCHARA, CUCHILLO,
TENEDOR)

JUEGO DE CUCHILLO DE
COCINA

JUEGO DE OLLAS

COPAS ALTAS

VASO PARA CERVEZA

TOTAL

CANTIDAD

36

36

36

36

36

V. UNITARIO

1.25

1.25

1.00

0.80

2.00

40.00

80.00

1.25

1.30

V. TOTAL
$ 45.00
$ 45.00
$ 36.00
$ 28.80
$ 72.00
$ 40.00
$ 80.00
$ 1.25
$ 1.30
$ 34935

(Averos Aguilar, 2022)
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Equipos de seguridad industrial

Tabla 33 - Equipos de seguridad industrial

EQUIPO DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
EXTINTOR DE CO2 X5 LBS 1 $ 75.00 $ 75.00
DETECTOR DE GAS 1 $ 2800 $ 28.00
SENALETICA DE
SEGURIDAD 1 $ 1800 $ 18.00
TOTAL $ 121.00
(Averos Aguilar, 2022)
Suministros de oficina
Tabla 34 - Suministros de Oficina
SUMINISTROS DE OFICINA

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
GRAPADORA 1 $ 3.00 $ 3.00
PERFORADORA 1 $ 4.00 $ 4.00
FOLDER A4 1 $ 2.50 $ 2.50
RESMA DE PAPEL A4 4 $ 5.50 $ 22.00
ROLLOS DE PAPEL TERMICO 20 $ 1.50 $ 30.00
CAJA DE ESFEROS 1 $ 5.00 $ 5.00
CAJA DE MARCADORES 1 $ 5.00 $ 5.00
TOTAL $ 71.50

(Averos Aguilar, 2022)
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3.8 Disefio Arquitectdnico

Figura 26 - Disefio Arquitectonico
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4 PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

En Ecuador los emprendimientos pueden llevarse a cabo mediante la aplicacion
de dos figuras legales, esto es, como persona natural o como persona juridica,
TACOMIENDO para el inicio de sus actividades operara como persona natural a
nombre del propietario del negocio, por lo tanto, el propietario del negocio ejerce
derechos y contrae obligaciones por sus propios derechos, es decir que asume directa
y personalmente la responsabilidad sobre las obligaciones y deudas que genere el

negocio.
4.1 Formalidad del Negocio

Para darle la formalidad que exige la normativa ecuatoriana al negocio, se debe
cumplir con los siguientes requisitos:
e RUC o RIMPE.
e Patente Municipal.
e Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA).

e Permiso de funcionamiento del Ministerio del Interior.
Requisito para obtener el RUC o RIMPE

Tramite habilitado por el Servicio de Rentas Internas (SRI) que permite a las
personas naturales realizar la inscripcion en el Registro Unico del Contribuyente

(RUC) bajo el Régimen General, mediante la presentacion de los requisitos
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correspondientes en los diferentes canales de atencion habilitados al ciudadano a nivel

nacional. (Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad de la Informacion, 2022)

Requisitos Obligatorios:

Requisitos (basicos) para realizar el tramite a través del canal presencial:

Cédula de identidad (Presentacion).
Certificado de votacion (Presentacion).

Documento para registrar el establecimiento del domicilio del

contribuyente.

Procedimiento para realizar el tramite a través del canal presencial:

1.

2.

Acudir al centro de atencion del SRI.

Solicitar el turno.

Esperar el turno.

Acudir a la ventanilla de atencién.

Presentar los requisitos y documentacion de respaldo.

Recibir contestacion.

Requisitos Patente Municipal de GAD de San Cristobal

RUC o RIMPE.

Impuesto predial o contrato de arrendamiento.
Permiso del Cuerpo de Bomberos de San Cristobal.
Declaracion del capital en giro.

Certificado de no tener deudas en el Municipio.
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e Pago de los valores por concepto de patente municipal. (Gobierno

Autonomo Descentralizado Municipal San Cristébal, 2020)

Requisitos para obtener el permiso de la Agencia Nacional de Regulacién,

Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)

Requisitos Obligatorios:

e Contar con un Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

e 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/).

Para permiso de funcionamiento para Restaurantes/Cafeterias:
e Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).
e Contar con la categorizacion otorgada por el Ministerio de Turismo

(Mintur)

Requisito para el Permiso de Funcionamiento por parte del Ministerio de

Interior

Requisitos Obligatorios:

e Registro del representante legal del establecimiento en la pagina Web
del Ministerio del Interior (Ministerio de Gobierno).

e Registro Unico de Contribuyentes (RUC).
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e Patente Municipal, licencia Unica de actividad econémica o su
equivalente.

e Permiso de la Agencia Nacional de Regulacion y Control Sanitario
(Unicamente para la categoria 4).

e Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.

e Comprobante de Ingreso por Recuperacion de Costos por concepto de
otorgamiento de Permiso de Funcionamiento. (Ministerio de
Telecomunicaciones y de la Sociedad de la Informacion, 2022)

Requisitos para obtener la clave patronal IESS
Requisitos Obligatorios:

e Fotografia o escaneado de la ‘Solicitud de clave’, firmada y con toda
informacion solicitada.

e Fotografia o escaneado del ‘Acuerdo de responsabilidad y uso de la
informacion’ firmado y con toda informacion solicitada.

e Fotografia o escaneado, con datos legibles, de la cédula de ciudadania
(de los dos lados).

Como hacer el tramite
VIRTUAL.:
Registro patronal en el sistema de historia laboral: (solicitud de clave para

Empleador)
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Ingresar a la pagina web www.iess.gob.ec / Empleadores / Registro de
nuevo empleador / Registro de nuevo empleador / Escoger el sector al
que pertenece (privado, pablico o doméstico)

Ingresar los datos obligatorios que tienen asterisco, digitar el nimero de
RUC y en caso de empleador doméstico digitar nimero de cédula,
seleccionar el tipo de empleador y registrar los campos que solicita el
sistema

En el resumen del Registro de Empleador al final del formulario se
visualiza el boton imprimir solicitud de clave.

Imprimir el formulario de solicitud de clave y el acuerdo de uso de la
informacion. (Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad de la

Informacién, 2022)
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5 PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

5.1 Impacto ambiental

TACOMIENDO, es un emprendimiento del sector de servicios, que se dedica
al expendio de comidas y bebidas, los posibles impactos ambientales se enmarcan en
la contaminacién de recurso de agua por las descargas residuales no domésticas y
contaminacion de suelo especialmente por la generacion y manejo de residuos. Todo
tipo de negocio genera algun tipo de impacto ambiental negativo, por lo tanto, se debe
buscar que los colaboradores tomen conciencia de los impactos ambientales que
generara el desarrollo de las actividades en el restaurante, para de esta manera
minimizar los impactos aplicando buenas practicas para el manejo de estos.

TACOMIENDO se compromete a cumplir la normativa local y nacional para
la prevencion de los impactos ambientales que se genere en el desarrollo de las
actividades del restaurante.

Dentro del desarrollo de las actividades del restaurante se han evidenciado los

siguientes posibles impactos ambientales:

Contaminacion del agua.

Las actividades implicadas en la operacion del restaurante generan residuos
liquidos que pueden contener algunos tipos de contaminantes que, de no ser tratados
adecuadamente, afectan la calidad del agua de los medios receptores de vertimientos

como quebradas, rios, lagos, etc.
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En el caso de los restaurantes, las aguas residuales estan asociadas al lavado de
los alimentos y utensilios, al descongelado de alimentos, asi como a la limpieza de las
instalaciones y el funcionamiento de los bafios. Por tanto, es frecuente que estos
efluentes presenten altas concentraciones de materia organica, grasas y aceites, material
solido suspendido o disuelto, agentes tenso activos y otros productos utilizados en

limpieza (Cardenas Bocanegra, 2022).

Contaminacion del suelo por residuos sélidos o vertimientos.

El vertimiento de las aguas residuales directamente sobre el suelo puede
provocar su contaminacion, causando un desbalance de nutrientes, pérdida de
fertilidad, acumulacion de sustancias en concentraciones toxicas y afectacion de la
biota en él presente (Céardenas Bocanegra, 2022).

Los mismos efectos pueden desencadenarse por la disposicién inadecuada de
residuos en el suelo, los residuos generados por los restaurantes incluyen
principalmente residuos de alimentos y materiales aprovechables como papel, carton,
vidrio, aluminio y pléstico, también dentro de la operacion de restaurantes se pueden
generar residuos peligrosos, como baterias, solventes utilizados en la limpieza,

lubricantes, pinturas y plaguicidas.

Afectacion de la flora y la fauna.

El vertimiento de las aguas residuales en ambientes acuaticos puede provocar
una fuerte alteracion de las distintas formas de vida alli presentes, asi mismo, la

disposicion inadecuada de residuos puede afectar negativamente a los suelos, esto
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desde los microorganismos — fundamentales en los ciclos biogeoquimicos y en el
mantenimiento de las propiedades del suelo — hasta las formas de vida mas

evolucionadas como plantas y animales (Cardenas Bocanegra, 2022).
Contaminacion atmosférica

En las afectaciones a la atmosfera se consideran también las emisiones de ruido,
dentro de la operacion de los restaurantes, se genera ruido por el funcionamiento de

refrigeradores y aires acondicionados, asi como por el lavado de vajillas y utensilios.
Practicas ambientales TACOMIENDO

Una buena préactica de gestion ambiental constituye una accion o una
combinacion de las acciones llevadas a cabo para reducir el impacto ambiental de las
operaciones de las actividades a ejecutar en un proyecto, el Ministerio del Ambiente
del Ecuador ha expedido la GUIA DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES
PARA LOS SECTORES DE ALOJAMIENTO Y SERVICIOS DE
ALIMENTACION, por lo tanto, TACOMIENDO se acoge a estas y las detalla a

continuacion:
Gestion de Residuos

Los residuos de alimentos, aceites y grasas se separardn en recipientes
herméticos para su posterior entrega a un gestor ambiental autorizado, manteniendo

registros de esta actividad.
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En San Cristdbal se cuenta con una ordenanza para la correcta disposicion de
los residuos solidos mediante la utilizacion de tachos de colores, negro para residuos
comunes, azul para materiales reciclables y verde para residuos organicos, estos
residuos son retirados a diario por los recolectores de basura municipales.

Se priorizara la gestion de los residuos, aplicando la estrategia de las "4R's":

Reduccion, Reutilizacion, Reciclaje y Rechaza.

Consumo de Energia

Se utilizard luminarias de bajo consumo LED, interruptores con detectores de
movimiento.

Se realizard los mantenimientos programados a los equipos, para evitar
incrementar la vida atil y disminuir la generacion residuos e incurrir en gastos de

repuestos.

Consumo de Agua

Se realizaran revisiones periddicas para reparar fugas y evitar pérdidas de agua.
Se utilizaran productos de limpieza identificados como de menor agresividad

ambiental.

Ruido

Se llevard un control del ruido generado por los equipos auxiliares, para

mantenerlos en buen estado y asi evitar molestias evitables.
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Los equipos de amplificacion utilizados seran ubicados en sitios que afecten a
las viviendas o comercios que se encuentren en la zona y deberan estar ubicados hacia

el interior de las instalaciones.

5.2 Impacto Social

Se define como impacto social la huella dejada por una empresa en la
comunidad donde desarrolla sus actividades, TACOMIENDO busca que generar un
impacto social que deje una huella positiva en comunidad con el fin de beneficiar a la

comunidad.

Igualdad de género

La igualdad de género implica que hombres y mujeres deben recibir los mismos
derechos, beneficios, igualdad de oportunidades, TACOMIENDO respeta este

concepto y buscara que se cumpla esto con sus colaboradores.

Salario Justo

TACOMIENDO pagara las remuneraciones de sus colaboradores de acuerdo
con lo que establece el ministerio rector en materia de trabajo, se cumplira con todos

los beneficios sociales.
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Generacion de Empleo

TACOMIENDO procurara la generacion de mas fuentes de trabajo seguin sea
su crecimiento, se respetara la disposicion local de priorizar la contratacion de

residentes permanentes de la provincia de Galapagos.
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6 PROCESO FINANCIERO

6.1 Evaluacion Financiera

Se describe como la confeccion de informacion financiera del negocio con el
din de proporcionar datos acerca de la cantidad de inversion, ingresos, gastos, utilidad
de la operacion del proyecto de inversion, nivel de inventarios requeridos, capital de
trabajo, depreciaciones, amortizaciones, sueldos, etc., con el fin de identificar con
precision el monto de inversion y los flujos de efectivo que producira el proyecto.
Todas estas tareas se realizan de acuerdo con el disefio del sistema de produccion y
organizacién que proponen los estudios de produccion y de administracion del
proyecto, para evaluar la rentabilidad financiera del proyecto.

A continuacion, se presenta la evaluacion financiera de TACOMIENDO:

Activos Fijos

Un activo fijo es un bien la empresa, puede ser tangible o intangible, estos
activos no pueden convertirse en liquido (dinero en efectivo) a corto plazo, estos son
necesarios para el funcionamiento de la empresa y no estan destinados a la venta. Los
activos fijos de TACOMIENDO se encuentran divididos en Equipos Industriales,
Equipos de Computacion, Muebles y Enseres, Equipos de Seguridad Industrial, a

continuacidn, se presenta una tabla valorada de los activos fijos del negocio:
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Tabla 35 - Activos Fijos

ACTIVOS FIJOS

EQUIPOS INDUSTRIALES $ 3,437.00
EQUIPOS DE COMPUTACION $ 1,150.00
MUEBLES Y ENSERES $ 1,095.00
EQUIPO DE SEGURIDAD INDUSTRIAL $ 470.35
TOTAL $ 6,152.35

(Averos Aguilar, 2022)

Activos Diferidos

Son todos los gastos o inversiones para la creacion de la empresa, en el caso de
TACOMIENDO no tendra mayor gasto por concepto de creacion de la empresa ya que
funcionara como un negocio como persona natural, a continuacién, se detallan los
activos diferidos del negocio:

Tabla 36 - Activos Diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS

Permisos de funcionamiento $ 150.00
Patente municipal $ 130.00
TOTAL $ 280.00

(Averos Aguilar, 2022)

Capital de Trabajo

El capital de trabajo es la cantidad necesaria de dinero que un negocio necesita
para realizar sus operaciones con normalidad. Es decir, los activos para que una

compafiia, sea capaz de hacer sus funciones y actividades a corto plazo.
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Tabla 37 - Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO Mensual 3 meses 12 meses

Sueldos $ 5532.02 $ 16,596.05 $ 66,384.19
Servicios Basicos $ 127.00 $ 381.00 $ 1524.00
Material oficina $ 71.50 $ 21450 $ 858.00
Material limpieza $ 50.00 $ 150.00 $ 600.00
Alquiler local $ 300.00 $ 900.00 $ 3,600.00
Publicidad $ 200.00 $ 600.00 $ 2,400.00
Adquisicion de materia prima $ 5,457.20 $16,371.61 $ 65,486.44
TOTAL INVERSION $ 11,737.72 $35,213.16 $140,852.63

Detalle de la Inversion

(Averos Aguilar, 2022)

A continuacion, se detalla el total de las inversiones que se realizaran para la

operacién de TACOMIENDO:

Tabla 38 - Detalle de la inversion

TOTAL DE INVERSION

ACTIVO FIJO

ACTIVO DIFERIDO
CAPITAL DE TRABAJO /3M
TOTAL DE INVERSION

6,152.35
280.00
35,213.16
41,645.51

(Averos Aguilar, 2022)
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Tabla 39 — Estructura del Financiamiento

ESTRUCTURA DE CAPITAL

Estructura Costo TD

Capital Propio $ 21,64551 52% 13.00% 6.76%
Capital Financiero $ 20,000.00 48% 11.26% 5.41%
TOTAL INVERSION $ 41,64551 100% 12.16% TMAR

(Averos Aguilar, 2022)

Ingresos Proyectados

Para proyectar los ingresos se toma como referencia los valores de las recetas

estandar.

Tabla 40 - Proyeccion de ingresos

INGRESO TOTAL DE PRODUCCION

Precio Unitario

Descripcion de Periodo Cantidad

Productos #Meses mensual ARO1 ANO2 ANO3 ANO4 ARNOS
Tacos de Pollo 12 288 $940 $966 $ 993 $10.21 $10.50
Tacos de Carnitas 12 288 $10.06 $10.34 $10.63 $10.93 $11.23
Tacos de Maricos 12 360 $12.73 $13.09 $13.45 $13.83 $14.22
Margaritas 12 120 $697 $717 $737 $757 $7.78
Micheladas 12 120 $10.10 $10.38 $10.67 $10.97 $11.28
Colas 12 240 $250 $257 $264 $272 $279
Aguas 12 192 $150 $154 $159 $163 $ 1.68

(Averos Aguilar, 2022)
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Tabla 41 - Ingresos anuales proyectados

INGRESOS ANUALES PROYECTADOS

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Tacos de Pollo $ 32,486.40 $ 33,396.02 $ 34,331.11 $ 35,292.38 $ 36,280.57
Tacos de Carnitas $ 34,767.36 $ 35,740.85 $ 36,741.59 $ 37,770.35 $ 38,827.92
Tacos de Maricos $ 54,993.60 $ 56,533.42 $ 58,116.36 $ 59,743.61 $ 61,416.44
Margaritas $ 10,036.80 $ 10,317.83 $ 10,606.73 $ 10,903.72 $ 11,209.02
Micheladas $ 14,544.00 $ 14,951.23 $ 15,369.87 $ 15,800.22 $ 16,242.63
Colas $ 7,200.00 $ 7,401.60 $ 7,608.84 $ 7,821.89 $ 8,040.91
Aguas $ 3,456.00 $ 3,652.77 $ 3,652.25 $ 3,75451 $ 3,859.63
TOTAL $ 157,484.16 $161,893.72 $ 166,426.74 $171,086.69 $175,877.12
(Averos Aguilar, 2022)

Costos de produccién proyectados

Para proyectar los costos de produccion también se ha tomado como referencia
los valores de las recetas estandar.

Tabla 42 - Egresos Proyectados
COSTOS DE PRODUCCION

incic Costo Unitario

E esgrlptcmn de Periodo Cantidad . 5 ~ ~ ~
roductos ANO1l ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5

Tacos de Pollo 12 288 $393 $404 $415 $ 427 $ 439
Tacos de Carnitas 12 288 $421 $433 $445 $457 $ 470
Tacos de Maricos 12 360 $533 $548 $563 $579 $595
Margaritas 12 120 $292 $300 $309 $317 $3.26
Micheladas 12 120 $423 $435 $447 $460 $ 472
Colas 12 240 $100 $103 $106 $109 $112
Aguas 12 192 $050 $051 $053 $054 $0.56

(Averos Aguilar, 2022)
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Tabla 43 - Costos de Produccién Anuales

COSTOS DE PRODUCCION ANUALES

Tacos de Pollo
Tacos de Carnitas
Tacos de Maricos
Margaritas
Micheladas
Colas

Aguas

TOTAL

$
$
$
$
$
$
$

$

ANO 1
13,582.08
14,549.76
23,025.60

4,204.80
6,091.20
2,880.00
1,152.00
65,485.44

$
$
$
$
$
$
$

$

ANO 2
13,962.38
14,957.15
23,670.32

4,322.53
6,261.75
2,960.64
1,184.26
67,319.03

$
$
$
$
$
$
$

$

ANO 3
14,353.32
15,375.95
24,333.09

4,443 57
6,437.08
3,043.54
1,217.42
69,203.97

$
$
$
$
$
$
$

$

ANO 4
14,755.22
15,806.48
25,014.41

4,567.99
6,617.32
3,128.76
1,251.50
71,141.68

$
$
$
$
$
$
$

$

ANO 5
15,168.36
16,249.06
25,714.82

4,695.89
6,802.61
3,216.36
1,286.54
73,133.64

Costos fijos

(Averos Aguilar, 2022)

Se define a los costos fijo de una empresa a todo gasto en el que ella incurre sin

importar que exista actividad econémica. Es decir, todo gasto que se produzca por el

simple hecho de tener un negocio y todo lo que ello implica, para el caso de

TACOMIENDO seran los gastos que se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 44 - Costos fijos mensuales

COSTOS FIJOS VALOR

Sueldos $ 5,532.02
Servicios Basicos $ 127.00
Material oficina $ 71.50
Material limpieza $ 50.00
Alquiler local $ 300.00
Publicidad $ 200.00
TOTAL $ 6,280.52

(Averos Aguilar, 2022)
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Sueldos y salarios

Para proyectar los gastos de sueldos y salarios se ha tomado como referencia la

Estructuras Ocupacionales — Sueldos y Salarios Minimos Sectoriales y Tarifas

Salarios Minimos Sectoriales 2022, a esto sueldos minimos se les a incrementado el

valor correspondiente al IPC de Galapagos que corresponde a un incremente del 80.3%.

Tabla 45 - Proyeccion de Sueldos

SUELDOS
. . . . Fondo Costo Costo
Cargo Numero  Sueldo Décimo - Decimo Vacaciones de IESS Mensual Anual
Cuarto Tercero Patronal
reserva uUsD usD
Gerente 1 850.00 63.86 7083 $ 3542 70.81 94.78 118569 14,228.24
Cocinero 1 800.00 63.86 66.67 $ 33.33 66.64 89.20 111970 13,436.36
Ayudante
de Cocina 1 766.68 63.86 63.89 $ 3195 63.86 85.48 107572 12,908.65
Mesero 1 766.68 63.86 63.89 $ 31.95 63.86 85.48 1075.72 12,908.65
Cajero 1 766.28 63.86 63.86 $ 3193 63.83 85.44 107519 12,902.31
TOTAL 5 3,949.64 319.28 329.14 $ 164.57 329.01 440.38 5,532.02 66,384.19

Punto de Equilibrio

(Averos Aguilar, 2022)

El punto de equilibrio o umbral de rentabilidad es el numero minimo de

unidades la empresa necesita vender para que el beneficio en ese momento sea cero. Es

decir, cuando los costos totales igualan a los ingresos totales por venta, para el calculo

del punto de equilibrio de TACOMIENDO se realizé un célculo en que se abarcaran
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los platos y bebidas del mend en base a la receta estdndar y se trabajando con

ponderaciones de cada uno, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 46 — Punto de equilibrio por producto

N . Costo % M/C P.E./
Descripcion  Cantidad ~ PVP variable M/c Participacion Ponderado Producto
Tacos de Pollo 288 $9.40 $3.93 $5.47 18% $0.98 253
Tacos de 0
Carnitas 288 $10.06 $4.21 $5.85 18% $1.05 253
Tacos de 0
Maricos 360 $12.73 $5.33  $7.40 22% $1.66 316
Margaritas 120 $6.97 $2.92  $4.05 7% $0.30 105
Micheladas 120 $10.10 $4.23 $5.87 7% $0.44 105
Colas 240 $2.50 $1.00 $1.50 15% $0.22 211
Aguas 192 $1.50 $0.50 $1.00 12% $0.12 169
(Averos Aguilar, 2022)
El andlisis refiere que el punto de equilibrio por cada uno de los productos cuya
demanda se especifica en las encuestas, llegando a un total de 142 unidades en general.
Tabla 47 - Punto de equilibrio

. Utilidad -

Costo  Precio Cantidades Ingreso CQStOS Costo fijo Costo total Peérdida-

u. P. U.P. total variables .
Pto. Equi.
$3.16 $7.61 0 $0.00 $0.00 $6,281.00 $6,281.00 $-6,281.00
$3.16 $7.61 500  $3,804.29 $1,580.00 $6,281.00 $7,861.00 $-4,056.71
$3.16 $7.61 1000  $7,608.57 $3,160.00 $6,281.00  $9,441.00 $-1,832.43
$3.16 $7.61 1412 $10,742.65 $4,461.65 $6,281.00 $10,742.65 $0.00
$3.16 $7.61 1500 $11,412.86 $4,740.00 $6,281.00 $11,021.00 $391.86
$3.16 $7.61 2000 $15,217.14 $6,320.00 $6,281.00 $12,601.00 $2,616.14
$3.16 $7.61 2500 $19,021.43 $7,900.00 $6,281.00 $14,181.00 $4,840.43

(Averos Aguilar, 2022)
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Figura 27 - Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
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(Averos Aguilar, 2022)

Estructura del capital

El cumplimiento de los objetivos y metas planteados en el proyecto de factibilidad
la organizacion puede financiarse con recursos propios (capital) o con recursos pedidos
en préstamo (pasivos), 0 una combinacion de estas dos, la proporcidn entre una y otra
cantidad es lo que se conoce como estructura de capital, en la siguiente tabla se muestra
el total de las inversiones que se propone realizar TACOMIENDO:

Tabla 48 - Total de la inversion

TOTAL DE INVERSION

ACTIVO FlJO $ 6,152.35
ACTIVO DIFERIDO $ 280.00
CAPITAL DE TRABAJO /3M $ 3521291
TOTAL DE INVERSION $ 41,645.26

(Averos Aguilar, 2022)
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TACOMIENDO se financiara con el 52% mediante recursos propios y un 48%

con un crédito bancario de una institucion financiera local, el costo financiero de esta

operacion sera del 11.26%, que corresponde a la tasa maxima PYMES, la siguiente

tabla muestra la estructura del capital de la organizacion:

Tabla 49 - Estructura del capital

ESTRUCTURA DE CAPITAL

Estructura  Costo D

Capital Propio $21,645.26 52% 13.00% 6.76%
Capital Financiero $20,000.00 48% 11.26% 5.41%
TOTAL INVERSION $41,645.26 100% 12.16%

TMAR

(Averos Aguilar, 2022)

Tabla de amortizacion

A continuacién, se presenta la tabla de amortizacion por valor de $20.000 que

se pedira a una entidad bancaria, las condiciones del préstamo seran, 5 afios plazo,

pagos anuales, tasa de interés 11.26%.

Tabla 50 - Tabla de amortizacion

TABLA DE AMORTIZACION - CUOTA FIJA

MONTO: $ 20,000.00 USD
PLAZO 5 ANOS
INTERES NOMINAL ANUAL 11.26%

PERIODO DESEMBOLSO PRINCIPAL INTERES AMORTIZ.

$20,000.00 $20,000.00 $2,252.00 $4,000.00
$16,000.00 $1,801.60 $4,000.00

$12,000.00  $1,351.20 $4,000.00

$8,000.00 $900.80 $4,000.00

$4,000.00 $450.40 $4,000.00

g B~ W DN

CUOTA

$6,252.00
$5,801.60
$5,351.20
$4,900.80
$4,450.40

(Averos Aguilar, 2022)
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Estado de Resultados Proyectado

El Estado de resultados proyectado es un estado financiero basico en el cual se
proyecta informacion relativa a los logros que se quieren alcanzar por la administracion
de la organizacion, esto durante un periodo determinado; en el caso de TACOMIENDO
se presenta un estado de resultados proyectado a 5 afios.

Tabla 51 - Estado de resultados proyectados

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
INGRESOS OPERACIONALES

INGRESOS POR VENTAS $157,484.16  $161,893.72  $166,426.74  $171,086.69
VENTAS TOTALES $157,484.16  $161,893.72  $166,426.74  $171,086.69
COSTOS OPERACIONES

COSTO DE PRODUCCION $65,485.44  $67,319.03  $69,203.97  $71,141.68
MANO DE OBRA DIRECTA $52,155.96  $53,616.33  $55,117.58  $56,660.87
TOTAL COSTOS $117,641.40 $120,935.36  $124,321.55  $127,802.55
UTILIDAD BRUTA (VENTAS - COSTOS) $39,842.76  $40,958.36  $42,105.19  $43,284.14
GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS $23,210.24  $23,860.12  $24,528.20  $25,214.99
UTILIDAD EN OPERACION (UB - GA) $16,632.53  $17,098.24  $17,576.99  $18,069.14
GASTOS FINANCIEROS (INTERES) $2,252.00 $1,801.60 $1,351.20 $900.80
EJ(TSI'ZE'DAD ANTES DE IMPUESTOS (UOP $14,380.53  $15,296.64  $16,225.79  $17,168.34
15% PARTICIPACION EMPLEADOS $2,157.08 $2,294.50 $2,433.87 $2,575.25
UTILIDAD ANTES IR (UAI - PE) $12,223.45  $13,002.14  $13,791.92  $14,593.09
'B'\QZLIJCE/ETROI@P'EA RENTA FRACCION $1,047.50 $1,047.50 $1,047.50 $1,047.50
IMPUESTOALARENTARIMPETASA g1 00c07  gi0sa14  $116247 8120402
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $10,169.97  $10,871.50  $11,581.95  $12,301.57

$175,877.12

$175,877.12

$73,133.64
$58,247.38
$131,381.02
$44,496.09
$25,921.01
$18,575.08
$450.40
$18,124.68
$2,718.70
$15,405.98
$1,047.50
$1,327.85

$13,030.63
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Flujo de caja proyectado

El flujo de caja hace referencia a las salidas y entradas netas de dinero que tiene

una empresa en un periodo determinado, tiene con funcién principal acerca de la

capacidad de pago que tiene la organizacion.

Tabla 52 - Flujo de caja proyectado

FLUJO DE CAJA

FLUJO DE
INGRESOS

VENTAS

TOTAL FLUJO DE
INGRESOS

FLUJO COSTOS

COSTO DE
VENTAS

GASTOS DE
ADMINISTRACION
Y VENTAS

INVERSION FIJA

CAPITAL DE
TRABAJO

TOTAL FLUJO DE
COSTOS

FLUJO
ECONOMICO (I-
TFC)
RECUPERACION
CAPITAL

DE TRABAJO

PRESTAMO

PAGO PRESTAMO

PARTICIPACION
TRABAJADORES
(15%)

IMPUESTO A LA
RENTA

FLUJO
FINANCIERO

$157,484.16

$117,641.40

$23,210.24

$140,851.63

$16,632.53

$6,252.00

$1,557.08

$2,053.47

$6,769.97

$161,893.72

$120,935.36

$23,860.12

$144,795.48

$17,098.24

$5,801.60

$1,694.50

$2,130.64

$7,471.50

$166,426.74

$124,321.55

$24,528.20

$148,849.75

$17,576.99

$5,351.20

$1,833.87

$2,209.97

$8,181.95

$171,086.69

$127,802.55

$25,214.99

$153,017.55

$18,069.14

$4,900.80

$1,975.25

$2,291.52

$8,901.57

$175,877.12

$131,381.02

$25,921.01

$157,302.04

$18,575.08

$35,212.91

$4,450.40

$2,118.70

$2,375.35

$44,843.54

(Averos Aguilar, 2022)
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Indicadores financieros

Para finalizar la evaluacion del proyecto se analizaran los indicadores
financieros con el fin de mostrar las relaciones que existen entre las diferentes cuentas
de los estados financieros; también se analizara su liquidez, solvencia, rentabilidad,
para el presente proyecto se utilizaran algunos indicadores financieros, VAN, TIR,
Costo/Beneficio, Periodo de recuperacion.

Tabla 53 - Indicadores Financieros

INDICADORES VALOR COMPARACION CONCLUSION
VAN $20,641.36 VAN>0 \E/II_API;LOEYECTO ES
TIR 41% TIR>TD \E/II_API;LOEYECTO ES
COSTO / BENEFICIO 1.34 B/C>1 \E/II‘APIELOEYECTO ES
PERIODO

RECUPERACION 4.23

(Averos Aguilar, 2022)

En el cuadro anterior se muestra que el VAN de proyecto es de $20,641.36 lo
que indica que el proyecto es viable, la TIR es 41% siendo superior a la Tasa de
descuento de 12.16, también se observa que por cada délar que se invierta en el negocio
se ganara $0.34 dolares, finalmente se muestra que la inversion se recuperara en 4.23

anos.
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7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones

Como parte final del presente trabajo investigativo, me permito formular

conclusiones del trabajo investigativo, estas son basadas en los principales hallazgos del

estudio.

TACOMIENDO tiene como fin constituirse como una alternativa gastronémica
para los habitantes y turistas que visitan la isla San Cristébal, de esta manera
podra satisfacer sus necesidades gastronomicas, ofreciendo alimentos de alta
calidad, en un habiente comodo y confortable, que permita que la experiencia
del cliente sea extraordinaria, de esta manera busca convertirse en un referente
a nivel local y provincial en la preparacion de alimentos, sin descuidar el buen
trato al cliente y procurando la utilizacion de materia prima de produccién local.
En base a la investigacion de mercado se puede concluir que existe un mercado
potencial por atender ya que en la localidad no existe establecimiento que
expendan comida tradicional mexicana, los platillos més solicitados serian los
tacos de diversas proteinas como pescado, pollo, cerdo y maricos, esto
acompafado de cocteles y bebidas tradicionales de México.

TACOMIENDO basara su estrategia comercial en promociones que seran
dadas a conocer mediante herramientas digitales, principalmente a través de
redes sociales, para lo cual se disefiaran camparias comunicaciones para dar a

conocer los productos.
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e Laevaluacién financiera demuestra que el proyecto es factible, esto basado en
los principales indicadores financieros, de lo cual se puede resaltar el VAN de
$20,641.36, la TIR es 41% siendo superior a la Tasa de descuento de 12.16%,
el costo beneficio de 1.34 y un periodo de recuperacién de la inversion de 4.23

afos.

7.2 Recomendaciones

e Como principal recomendacion se sugiere que para la implementacion de este
proyecto se respete la organizacion del emprendimiento tal como se propone en
la investigacion, para de esta manera tener un control adecuado de cada uno de
los procesos para el correcto funcionamiento del negocio.

e Finalmente se recomienda que el negocio implemente la mejora continua en sus
procesos con el fin de mantenerlos actualizados, para de esta manera optimizar

los recursos y maximizar los beneficios.
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ENCUESTA DE INVESTIGACION DE MERCADO DEL
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE
UN RESTAURANTE DE COMIDA MEXICANA

Sefior (ita/a): El objetivo de la presente encuesta es recolectar datos que sirvan para la
apertura de un restaurante de comida mexicana, el analisis determinara sus gustos y
preferencias, ademas de las caracteristicas que se toma en cuenta para el consumo; por
lo que solicitamos su sinceridad al responder cada una de las preguntas.

*0bligatorio

1. INFORMACION GENERAL

1. 1.1;Le gustala comida mexicana? *

Marca solo un dvalo.

) si

I No

2.PRODUCTO

2. 2.1;Con gué frecuencia consume comida mexicana? *
Marca solo un Gvalo.
) Siempre
| A veces
) Ocacionalmente

) Rara vez

) Nunca

hitps:/idocs. google.comiforms/d/ 1VUKX 7T LwkwyCWGrROT 14 TgosJyCzRg44l-h\V UV gSsiedit
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3. 2.2 ;Qué aspectos considera usted mas importantes dentro de un platillo

mexicano? *

Selecciona todas las opciones que correspondan.

D Sabor

D Variedad

D Ingredientes
[ | Presentacién

4, 2.3 ;Cual es el ingrediente base de su platillo favorito? *

Marca solo un dvalo.

_;" Pollo
' Res
) cerdo
) Pescado

S )
_ Mariscos

5. 2.4 ;Cuéles de los siguientes platos consumiria? *

Selecciona todas las opciones que correspondan.

[ ] Tacos
[ ] Pozole

D Enchilada

D Mole

D Chilaquiles

6. 2.5 ;Conque tipo de bebidale gustaria acompafiar su comida? *

Selecciona todas las opciones que correspondan.

| |Gaseosas

[ | Bebidas traicionales mexicanas
[ | cerveza

hitps://docs. google.comiforms/d! 1 VU KXTT LwkwyCWEROT 14TgosyCzRgddl-hVUN I gSsledit
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7. 2.6 jle gustaria que se ofrezcan cocteles? *
Mareca solo un dvalo.
~ si

) No

) Talvez

3 PLAZA

8. 3.1;Que tipo de ambiente le agrada para comer en un restaurante? *
Marca solo un évalo.

| Formal

! Informal

9. 3.2 jCual es el tipo de servicio que prefiere? *

Marca solo un dvalo.

) Autoservicio

| Meseros

10. 3.3 jCual es el gasto promedio gque realiza en un restaurante que usted
frecuenta? *

Marca solo un dvalo.

) menos de $30
") $30 a $50

() masde $50
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3.4 ;jCuales de las siguientes formas de pago utiliza? *

Selecciona todas las opciones que correspondan.
D Efectivo

D Transferencia Bancaria
D Tarjeta de crédito

4. PROMOCION

12. 4.1 ;Coémo prefiere recibir informacion de nuestro productos y promociones? *
Selecciona todas las opciones que correspondan.
| | whatsapp
| | RedesSociales
| | Correc electronico
. s . La informacion sera reservada y utilizada para
Autorizacion para promaorcionar

fines educativos.
datos de contacto

13. jEstaria usted de acuerdo con dejar sus datos personales? *

Marca solo un dvalo.

()si Iralapregunta 14
) No

DATOS DE CONTACTO

14. Nombre y Apellido *

15. Telefono *

hitps://docs. google.com/forms/d 1 VU KXTF LwkwyCWGEROT 14Tgos JyCzRgddl-hW UV IgSsledit
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16. Correo Elctronico *

Google no cred ni aprobd este contenido.

Google Formularios
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‘*»':*m uFRlT 1GA SA.

anonf cos y Equipos de Gastronomia

nfrilega sa I@'

Correo electronico: fritega_sa@hotmail.com

atriz:

Website: http-/iwww fritega_com_ec/index_html

FRISAC S.A.

RUC0932841362001

A de las Americas, Ciudadela Simon Bolivar
Mz 35 5 0 y 10 al lade de Pelucas y Postizes
Telfs: 5110456, Guayaquil-Ecuador.

[ PR - 00021120 ]

-

S
CLIENTE: TACOMIENDO - WILSON AVEROS RUC: OBO3610817001
DIRECCION: AV QUITO ¥ ALSACIO NORTHIA
CORREO ELECTRONICO:  Paulaveros@gmail.com CIUDAD: San Cristabal
TELEFOND: 0836584738 VENDEDOR: ERIKA JACOME
FECHA DE EMISION:  Viemes, 4 de Febrero del 2022 FECHA NACIMIENTO:
'S ~
CANT  CODIGO DESCRIPCION V.UNIT. DSCTO TOTAL
1 Cocina indusirial de 3 quemadores, plancha y freidora $517.86 $517.88
1 Mgsa de trabaje de acero inoxidable, 210 x 1 x 0.85 $454.29 $454.29
1 Licuadora de alto rendimiento Hamilton Beach Edlipse HBHTS0 44375 $443.75
! Congelador 500 litros $860.71 $080.71
10 BaNdsjas de acer 32232 $223.21
1 326790 $26.79
Balanza digial
1 $266.07 $266.07
Homo
SON: DOS NOVECIENTOS QUINCE 00/100 DOLARES SUBTOTAL 5260268
COMENTARIO:  VENDEDOR:ERIKA JACOME CEL-00G0478440 DESCUENTO 0 % .00
VA 12% $312.32
TOTAL $2,915.00
J

Mota:

Salida la mercaderia del almacen, MO se aceptan devoluciones. Las mercaderias viajan por cuenta y riesgo del Comprador, no siende responsable por

roptura, perdidas, robo y otras averias ocacionadas en el transporte.

La responsabilidad de Fritega S_A cesa al salir las mercaderias del almacen.

Todas las mercaderias despachadas por nosotros seguiran siendo de nuestra propiedad hasta |la caneslacion total de las facturas y posibles saldos

pendientes a nuestro favor que con ellas se relacionen.

FRISAC 5.A CUENTA CORRIENTE BANCO PRODUBANCO CTA CTE # 02022012040.

ENTREGADO POR:

RECIBIDO POR:
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COMERCIAL "ALVARADO" PROFORMA

Alvarado Celi Jorge Enrique R.U.C. 2000015475001

Av Alsacio Northia y Av 12 de febrero CONTRIBUYENTE REGIMEN RIMPE

reléfone: 052520655
0140-2022 5/2/2022

CLIENTE: TACOMIENDO - WILSON AVEROS

RUC: 0603610817001

DIRECCION: JOSE TAMAYO N24587 Y FRANCISCO SALAZAR
Email: paul.averos@GMAIL.COM

DESCRIPCION CANT. PRECIO UNITARIO IMPORTE
PORTATIL HP CORE 13 11GENERACION 1 s 58036 | 5 580.36
IMPRESORA PUNTO DE VENTA 2 s 223.21| 5 446.43
Mesa Ratdn Glamour Pica 5 5 66.96 | 5 334.82
Silla Ratan Glamour Pica 20 5 3214 |5 642 86
PLATO LLANO 36 s 1125 40.18
PLATO DE SOPA 36 5 1125 40.18
FLATO DE POSTRE 36 s 0895 32.14
WVASOS DE JUGO 36 s 0715 2571
JUEGO DE CUBIERTOS (CUCHARA, CUCHILLO, TENEDOR) 36 s 1795 64.29
JUEGQO DE CUCHILLO DE COCINA 1 5 35715 3571
JUEGO DE OLLAS 1 s 7143 | 5 71.43
COPAS ALTAS 1 s 112§ 1.12
WVASO PARA CERVEZA 1 5 1165 1.16

E
S
Gracias por su confianza SUBTOTAL s 2,316.39
SUBTOTAL 0%
Cuenta corriente Pacifico 2094835 12% IVA S 277.97
JORGE ENRIQUE ALVARADO CELI TOTAL S 2,594.36
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