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RESUMEN

El presente proyecto trata sobre la creacion de un restaurante de comida tradicional casera
en el sector de La Carolina al norte de Quito, se escogio esta ubicacion debido a la
afluencia de gente que hay en el sector y la razon por la que escogimos la comida

tradicional es porque no hay muy pocos restaurantes que ofrecen este tipo de comida.

En el capitulo dos podran encontrar las caracteristicas de la empresa como la mision,
vision, objetivos la estructura organizacional las funciones de cada empleado, asi como

las politicas y el analisis FODA.

El tercer capitulo se detalla el estudio de mercado la tabulacion y analisis de cada pregunta
hecha en la encuesta. También se encuentra el analisis de Marketing producto, plaza y

promocion como se aplicara cada uno de estos aspectos en la empresa.

La empresa se basara en las normas y leyes impuestas por el Estado para la creacion del
negocio por esa razén en el capitulo cuatro se detallan los tramites y requisitos que se
debe cumplir para el funcionamiento de la empresa y en el capitulo cinco se encuentra el

impacto ambiental y social.

Finalmente, en el capitulo seis se detalla el Analis financiero de La Sazon de Rosita para
verificar si el proyecto es viable o no. El objetivo es poder demostrar que la
Administracion se la puede aplicar a cualquier negocio sin importar el tamafio de la

empresa.
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2. ORGANIZACION EMPRESARIAL

2.1 Creacion de la empresa

La Sazon de Rosita surge debido a que a raiz del COVID 19 mi familia se qued6 sin
empleo, y como familia vimos la oportunidad de hacer comida de casa los fines de semana
bajo pedido dos veces al mesy entregar a domicilio y lo hemos hecho hasta el dia de hoy,

por esa razon queremos formalizar el negocio y poner un lugar fisico en el norte de Quito.

El sector de La Carolina es muy conocido por ser un lugar comercial, residencial
y donde estan ubicadas muchas de las empresas y he podido notar que no hay muchos

restaurantes que ofrezcan comida de casa de buena calidad y un buen servicio.

La Sazon de Rosita busca crear un ambiente ameno en donde las familias,
trabajadores y personas que acudan a nuestro restaurante puedan disfrutar de buena
comida y de un lugar tranquilo donde puedan tomar un descanso. La saz6n de Rosita es
una microempresa que brinda productos con altos estandares de calidad, asi como una
gran variedad de platos.

2.2 Descripcion de la empresa

2.1.1 Importancia.

La cocina es una forma no solo de cubrir una necesidad, sino también de transmitir
sabores, calidad y buen ambiente, es importante que las personas se sientan bien al
momento de degustar un plato de comida, también sentirse bien con la atencion, el
ambiente y el entorno, es importante resaltar que un restaurante en el sector de La Carolina
atraera a un numero considerado de personas, ya que ofreceremos variedad de platos

deliciosos y accesibles al bolsillo de nuestros clientes.
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2.1.2 Caracteristicas.

Responsabilidad social: La Sazén de Rosita como restaurante entiende la situacion que
atraviesa el mundo y es obligatorio crear un protocolo de bioseguridad tanto al momento
de adecuar el lugar como al momento de manipular los alimentos de para que las personas
se sientan seguras, también aplicaremos dos actividades sociales donar las propinas un

refugio canino y donar la comida excedente en buen estado a orfanatos o ancianatos.

Investigacion e innovacion: La Sazén de Rosita aplicara métodos de pago faciles
y sencillos tanto en efectivo y tarjeta de crédito o transferencia ademas de entregas a

domicilio y utilizar las redes sociales para promocionar nuestro restaurante.

Responsabilidad ambiental: La Sazén de Rosita es consciente de la creciente
contaminacion ambiental que vive el mundo entero, es por eso por lo que cuenta con
basureros de reciclaje en zonas estratégicas dentro del local, asi como basureros
industriales fuera del mismo, hacer uso concite del agua y luz dentro del establecimiento

y hacer campafias de reciclaje cada 3-6 meses.

Profesionales apasionados con su trabajo: sabiendo que la cocina no es
solo un acto de elaborar diferentes tipos de comida, sino de poner pasion y un toque extra,
por esa razon ofreceremos un servicio de calidad con un personal que hace que los clientes
se sientan como en casa, brindando no solo platos Unicos e innovadores sino también una

atencion de primera.

2.1.3 Actividad.

La Sazon de Rosita es un negocio de servicios que se dedica a la venta de comida hecha

en casa que ofrece platos de la Costa y la Sierra.
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2.3 Tamarnio de la empresa.

La Sazon de Rosita es una microempresa que contara con tres areas basicas: area

gerencial, area de produccion y almacenamiento, y area de servicio.
La empresa contara con:

e Gerente propietario

e Chef
e Cajero/a
e Mesero/a

2.4 Necesidades que satisfacer

llustracion 1. Piramide de Maslow.

moralidad,
creatividad,
espontaneidad,
falta de prejuicios,
ceptacion de hechos!

Autorrealizacién resalucian de problemas’

autorreconocimiento,
confianza, respeto, éxito

/ amistad, afecto, intimidad sexual \

seguridad fisica, de empleo, de recursos,
maral, familiar, de salud, de propiedad privada

Reconocimientc

FiSiologTa /rupiri:in’n. alimentacian, descanso, sexa, ho

(Garcia, 2020). Piramide de Maslow. Recuperado de:
https://psicologiaymente.com/psicologia/piramide-de-maslow.
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2.4.1 Necesidad Fisiologica.

Al ser una empresa de alimentos, la necesidad fisiologica de alimentacion esta

directamente satisfecha por la empresa.

2.4.2 Necesidad de Seguridad.

Primero esta la seguridad alimentaria, que abarca todo respecto a buenas practicas de
manufactura (BPM). Los platos y bebidas ofrecidos en el restaurante estaran sometidos a
diferentes protocolos de seguridad alimentaria para que el producto final llegue apto para

el consumo humano.

Luego esté la seguridad del cliente, la cual se garantiza brindandole un ambiente
tranquilo y calmado, también aplicaremos las medidas de bioseguridad debido al COVID
19 para que los clientes puedan sentirse seguros.

Finalmente estd la seguridad hacia los empleados de la empresa, donde
acataremos y cumpliremos todas las leyes y del trabajo vigentes en Ecuador, respetando
los derechos de los trabajadores, velando por su seguridad fisica y mental, mediante la

firma de un contrato donde especifique lo dicho anteriormente.

2.4.3 Necesidad Social — Afiliacion.

La Sazon de Rosita aplicara tanto de forma interna y externa la necesidad social, primero
interna donde crearemos un buen ambiente de ambiente de trabajo en el que tomaremos
en cuenta las opiniones y las destrezas o habilidades de cada empleado sintiéndose asi
parte de la empresa. Y de forma externa es en mantener una relacion de confianza con
nuestros clientes y proveedores a través de una buena comunicacion y un buen proceso

de supervision y calidad para brindar siempre productos finales de alta calidad

2.4.4 Necesidad de Autorrealizacion.

La Sazon de Rosita llegara a ser una empresa reconocida en el sector gastronémico por

su comida de alta calidad sabor y buen servicio.
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2.5 Localizacion de la empresa

La Sazon de Rosita estard ubicada en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha,
Ecuador, en el norte de la ciudad, calles Av. Naciones Unidas y Japon sector La

Carolina

lustracion 2. Ubicacion.

Plataforma@
Gubernamental de...

co
1

(GoogleMaps, 2020) Ubicacion. Recuperado de

https://www.google.com.ec/maps/place/La+Carolina,+Quito/@-0.17454, -
78.4844989,17z/data=!4m5!3m4!1s0x91d59a7ce9ba8755:0x755f2bd0d36e70a7!8m2!3d-0.1854961!4d-
78.48371897hl=es
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2.6 Filosofia empresarial

2.6.1 Mision.

Somos un restaurante de comida casera donde nos comprometemos a brindar un servicio
excelente, donde nuestros clientes disfruten de platos de calidad y un ambiente tranquilo

y relajado.

2.6.2 Vision.

En cinco afos, seremos un restaurante reconocido entre los restaurantes gourmet y de las

franquicias mas grandes de Quito.

2.6.3 Objetivos

General: Implementar un restaurante de comida casera con almuerzos

ejecutivos en el sector de La Carolina y brindar un servicio de excelencia

> Investigar e innovar platos deliciosos con el toque casero y por temporada
elaborar un plato especial cada mes.

» Capacitar semestralmente a los empleados para ofrecer un servicio y una
atencion al cliente de alto nivel.

» Brindar al cliente una variedad de platos gastronémicos de alta calidad a

precios accesibles.

2.6.4 Meta.

Poder establecer el restaurante en un lugar fisico y satisfacer las necesidades de los
clientes en el sector. Ademas, ofrecer platos con ingredientes de buena calidad y con un
saber exquisito al paladar de los clientes. Queremos que dentro de un afio podamos
establecernos y lograr una rentabilidad para cubrir las necesidades de la empresa y

cumplir con las obligaciones de los empleados.
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2.6.5 Estrategias.

> Realizar un estudio de mercado que nos ayudara a analizar las distintas
preferencias, sugerencias y necesidades de los clientes potenciales del sector.

» Crear un menu variado y atractivo de almuerzos ejecutivos con el toque de
comida de casa.

> Proporcionar al cliente un buen servicio mediante recomendacion de los
menus y aplicando las medidas de bioseguridad ademas de fidelizar al cliente

mediante el canje de puntos.

2.6.6 Politicas.

Los trabajadores.

» Ser puntuales y responsables con la empresa, cumplir con los horarios, metas
y tareas establecidas por el restaurante.

> Ser respetuosos con los comparfieros y con la empresa.

» Llevar siempre su uniforme de trabajo dentro de las instalaciones.

» Cumplir estrictamente con las tareas que les sean asignadas a cada uno de los
trabajadores y las politicas de la empresa.

» No consumir ningun tipo de sustancia estupefaciente dentro de las
instalaciones de la empresa.

> Satisfacer las necesidades de los clientes.

La empresa.

> Ser responsable del bienestar laboral de los trabajadores y de los clientes
dentro de las instalaciones de la empresa.

> Pagar el sueldo de los empleados cada Gltimo dia del mes.

> Debe siempre cumplir con sus obligaciones: juridicas, sociales y econdémicas
con los empleados, con los proveedores y con el estado.

> Es responsable de capacitar a todo su personal semestralmente para que pueda
brindar a los clientes un servicio de calidad.

> Realizar anualmente una evaluacion de los procesos de estandares de calidad
para mantener siempre la calidad de nuestros platos y el servicio y de esa

forma la empresa se mantendra en el mercado y poder fidelizar al cliente.
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2.6.7 FODA.

FODA son las siglas del andlisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y

amenazas de un proyecto, una empresa o cualquier entidad de la que se necesite

revisar una situacion de manera interna y externa. (Zufiiga, 2021)

Fortalezas.

Productos innovadores y con altos estandares de calidad.
Un equipo de trabajo capacitado y comprometido con lo que hace.
Equipos de alta calidad que facilita el trabajo del personal.

La Sazon de Rosita cuenta con su propia cartera de clientes

Oportunidades.

Poca competencia en cuanto a restaurantes de comida casera a los alrededores
de la empresa.

La gran cantidad de personas que hay en el sector de La Carolina donde estara
ubicado el restaurante.

Encontrar en el medio proveedores fieles, de confianza, responsables y con

materia prima de alta calidad.

Debilidades.

No poseer un lugar propio y pagar arriendo
Limitado capital al iniciar el negocio.
Ser nuevos en el sector y competir con restaurantes que llevan varios afios en

el mercado.

Amenazas.

Emergencia de salud por la pandemia que vive el mundo.
Inestabilidad en el ambito social, econémico y politico que vive el pais

Alza de precios en la materia prima
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2.7 Desarrollo organizacional

2.7.1 Tipo de Estructura.

Diferenciacion.
La sazon de Rosita la comunicacion sera de tipo vertical, ira desde la cabeza de mando
hasta los ultimos niveles esto se haré para facilitar la ejecucion, control y supervision de

procesos, con el fin de satisfacer al cliente.
La organizacion sera de tipo jerarquico y esta estructurada de la siguiente manera:

> Nivel Gerencial

» Nivel Operativo

Nivel Gerencial.

» Gerente propietario

Nivel Operativo.
» Chef
» Recepcionista / cajero/a
» Mesero/a

2.7.2 Formalizacion.

Para su operacion sera legalmente constituida y cumplira con las exigencias solicitadas
por los entes de control legislativo y tributario, teniendo asi el respectivo permiso de

funcionamiento.

La empresa se llevara a cabo a través de una Administracion por procesos el cual
se regira por manuales de procesos, politicas, normas y estrategias basadas en la mision
de esta, para el cumplimiento de nuestros objetivos. Ademas, regirnos al ordenamiento

juridico vigente, cumplimiento de impuestos, y la legislacion laboral.
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2.7.3 Centralizacién — Descentralizacion.

La Sazén de Rosita la toma de decisiones recaera sobre el nivel més alto en este caso
sobre el Gerente esto posibilita que la toma de decisiones sea uniforme a nivel general, lo
que facilita la aplicacion de métodos y politicas de trabajo. También delegaremos
funciones y siempre tomaremos en cuenta las opiniones de los empleados todo esto en el

beneficio y satisfaccion de nuestros clientes y en el reconocimiento de la empresa.

2.7.4 Integracion.

La integracion organizacional se basara en el sistema de gestién por procesos para que
todas las areas de la empresa fluyan y tengan una relacién entre si y evitar los cuellos de
botella dentro de la empresa. Y al tener actividades bien definidas en cada area nos

permitira resolver los problemas o mejorar la administracion de la empresa.

2.8 Organigrama empresaria

lHustracion 3. Organigrama empresarial La Sazon de Rosita

8 N
Nivel gerencial ’
[ |
\_ I
4 ) ]
Area de cocinay Area de
almacenamiento Servicio
er =
i Mesero Recepcionista
operativo o
~ J

Guanoluisa, S. (2022). Organigrama empresarial La Sazén de Rosita Quito.
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2.9 Funciones del personal

PUESTO DE GERENTE

Detalles generales del puesto de Administrador.

Empresa La Sazon de Rosita
Unidad administrativa Area Gerencial.
Mision del puesto Supervisar las funciones delegadas a los

empleados para un eficiente manejo general

de las areas de la empresa, solucionar

inconvenientes, compra de la materia prima

y todos los insumos necesarios para el

funcionamiento de la empresa.
Denominacion del puesto Administrador

Rol del puesto Administracion y supervision de procesos a
nivel de la empresa

Remuneracion $600
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Instruccion

formal

Titulo de

Tercer Nivel

En
Administraci
on de

Empresa

Meritos aspectos para considerar

Tabla 1. Méritos aspectos a considerar, administrador

Experiencia

Minima 1 1/2
afio en el cargo
de  Gerente

0
Administrador

en restaurantes

Capacitacion

Administracion de
empresas; alimentos

y bebidas.

Dominio de procesos
contables, manejo de

inventario

Administracion del

personal.

Competencias

del

puesto

Puntualidad
Respeto
Adaptabilidad.
Anélisis de problemas.
Anélisis numérico.
Atencion al cliente.
Comunicacion
Liderazgo.
Iniciativa.

Planificacion y

organizacion.
Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Guanoluisa, S. (2022). Méritos aspectos para considerar, gerente. Quito.
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PUESTO DE AYUDANTE DE COCINA

Detalles generales del puesto Chef

Empresa La Sazon de Rosita
Unidad administrativa Area de produccion y almacenamiento
Misién del puesto Encargada de la cocinay preparacion de los

alimentos y tener en orden y limpia el area

de

la cocina.
Denominacion del puesto Chef
Rol del puesto Elaboracion de platos, mantener el
inventario

de los alimentos en orden, ser responsable
del

buen almacenamiento de alimentos vy
bebidas.
Remuneracion $500

28



Instruccion

formal

Tecnologia
en

Gastronomia

Meritos aspectos para considerar

Tabla 2. Méritos aspectos a considerar, chef.

Experiencia

Minima 1 afio
preparacion de

alimentos

Capacitacion

Procesamiento
de alimentos y
bebidas.

Administracion
de empresas;
alimentos y
bebidas.

Competencias del

puesto

Puntualidad
Respeto
Adaptabilidad.

Andlisis de

problemas.
Comunicacion

Liderazgo.

Iniciativa.

Planificacion y

organizacion.
Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Guanoluisa, S. (2022). Méritos aspectos para considerar, Chef. Quito.
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PUESTO DE MESERO

Detalles generales del puesto de mesero.

Empresa

Unidad administrativa

Misién del puesto

Denominacion del puesto

Rol del puesto

Remuneracion

La Sazén de Rosita
Area de servicio

Ser el anfitrion del restaurante, presentar el
menu al cliente, tomando Ordenes y
sirviendo platos, y recomendarlos si fuese

necesario.
Mesero.

Comunicacion eficaz con el area de
produccién. Atencion al cliente, toma

de pedidos, servicio a la mesa y guia del
cliente durante su experiencia en el

restaurante.

$ 425
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Meritos aspectos para considerar

Tabla 3. Méritos aspectos a considerar, mesero.

Instruccion

Experiencia | Capacitacion = Competencias del puesto

formal

Bachiller o Al menos 6 Protocolo de Atencion al cliente
haber meses de servicio. .
Puntualidad
tomado experiencia. .
Atencion al R
cursos en . espeto
) cliente.
atencion al Adaptabilidad.
cliente y

Anadlisis de problemas.

Mesero

Comunicacion
Iniciativa.

Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Guanoluisa, S. (2022). Méritos aspectos para considerar, mesero. Quito.
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PUESTO DE CAJERO

Detalles generales del puesto de cajero.

Empresa La Sazon de Rosita

Unidad administrativa Area de servicio

Mision del puesto Encargada de la cobranza, cierre de caja al
final

del dia, asignar mesas a los clientes y

colaborar
en cualquier tarea necesaria.
Denominacion del puesto Cajero
Rol del puesto Atencion al cliente, manejo de dinero,
Cobranza y asignacion de mesas.
Remuneracion $ 425
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Instruccion

formal

Bachiller

0 haber
tomado un
curso en
cajero
comercial o

bancaria

Meritos aspectos para considerar

Tabla 4. Méritos aspectos a considerar, cajero.

Experiencia

Al menos 6
meses a 1 afo
de

experiencia.

Capacitacion

Protocolo de

servicio.

Atencion al

cliente.

Cobranzay
manejo de

dinero.

Competencias del puesto

Atencion al cliente
Puntualidad
Respeto
Adaptabilidad.
Analisis de problemas.
Comunicacion
Iniciativa.
Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Guanoluisa S. (2022). Méritos aspectos para considerar, cajero. Quito.
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3. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y
MARKETING

3.1 Objetivo de mercadotecnia

Conocer los gustos y preferencias de nuestros clientes en el sector donde va a estar

ubicado nuestro restaurante y logar posicionar nuestro restaurante en el sector.

3.2 Investigacion de mercado

La Sazon de Rosita, recurrid a la investigacion de campo para obtener informacién del
entorno en el que se desenvolvera la empresa, aplicando una técnica de obtencion de

informacion la cual es una encuesta.

Con esta investigacion podremos conocer los gustos en cuanto a que tipo de
restaurantes visitan, la frecuencia, precios, esto permitird tener mas claro nuestros

objetivos y a que publico nos dirigimos.

3.2.1 Modalidad.

La recoleccion de datos a través de encuestas se realizd de forma virtual, en donde
aproximadamente en dos semanas se encuesto a 80 empleados de una empresa ubicada
en el sector de La Carolina. Los medios utilizados para enviar las encuestas fueron a

través de Microsoft Teams y WhatsApp.

3.3 Plan de Muestreo

En este trabajo existe una poblacion definida de 80 empleados de una empresa que
estd ubicada alrededor del restaurante por esa razén se tomo la decision de realizar las

encuestas al 100% un total de 80 encuestas.
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3.4 Analisis de las encuestas

Pregunta 1.
Tabla 5. Pregunta 1
Género
RESPUESTA CANTIDAD %
Hombre 42 52%
Mujer 38 48%
TOTAL 80 100%

Guanluisa, S. (2022). Género. Quito.

lustracion 4. Pregunta 1, gréfico circular.

Hombre = Mujer

52%

Guanoluisa, S. (2022). Pregunta 2, grafico circular. Quito.



Pregunta 2.

Tabla 6. Pregunta 2.

¢A qué categoria de edad pertenece?
RESPUESTA CANTIDAD %
20-25 6 %
26-30 15 19%
31-35 19 24%
36-40 22 27%
41-45 11 14%
46 0 mas 7 9%
TOTAL 80 100%

lustracion 5. Pregunta 2, gréfico circular.

= 20-25 = 26-30 = 31-35 = 36-40 = 41-45 = 46 0mas

A -

27% 24%

Guanoluisa, S. (2022). Pregunta 2, gréafico circular. Quito.

Analisis: Ya seamos hombres o mujeres de cualquier edad como seres humanos
tenemos la necesidad de alimentarnos todos los dias, por esa razon la primera y segunda
pregunta de esta encuesta nos da una guia de que personas de cierta edad estaria
dispuestos a acudir a nuestro restaurante, para de esa forma poder incluir en el menu
variedad de platos tanto para jovenes que les gusta mas la comida rapida y las personas

adultas poder brindarles una opcién mas saludable
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Pregunta 3.

Tabla 7. Pregunta 3

¢ Cual es el sector donde usted trabaja o reside?
RESPUESTA CANTIDAD %
Norte 70 87%
Sur 2 3%
Centro 7 9%
Valles 1 1%
TOTAL 80 100%

lustracion 6. Pregunta 3, gréfico circular.

= Norte

= Sur = Centro

1%

Valles

Guanoluisa, S. (2022). Pregunta 3, gréfico circular. Quito.

Anélisis: De los 80 encuestados el 87% en su mayoria trabajan en el norte esto

nos ayuda a tener bien definido la ubicacién del restaurante y que nuestros clientes son

empleados de las empresas que hay alrededor y también personas del exterior.
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Pregunta 4.

Tabla 8. Pregunta 4

¢Con que frecuencia consume comida preparada fuera de casa?
RESPUESTA CANTIDAD %
Siempre 29 36%
Frecuentemente 34 42%
Rara vez 17 21%
Nunca 0 1%
TOTAL 80 100%

Guanoluisa, S. (2022). ¢ Con que frecuencia visita un restaurante?. Quito.

lustracion 7. Pregunta 4, grafico circular.

= Siempre = Frecuentemente = Raravez Nunca

1%

Guanoluisa, S. (2020). Pregunta 4, gréafico circular. Quito.

Anélisis: De los 80 encuestados el 42% respondid que visita frecuentemente un
restaurante ya que buscan cubrir sus necesidades fisiologicas y buscamos siempre lo
mejor para nuestra salud. También como seres humanos nos gusta experimentar nuevos

sabores pasar tiempo en familia y esa es la experiencia que brindan los restaurantes.
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Pregunta 5.
Tabla 9. Pregunta 5

¢ Cuél es el motivo principal por el cual come fuera de casa?
RESPUESTA CANTIDAD %
Por una celebracion 22 27%
Prefiero comer en restaurante que en casa 14 18%
Por cuestiones de trabajo 40 50%
Ninguna 1 5%
TOTAL 80 100%

Guanoluisa, S. (2022). ¢ Cual es el motivo principal por el cual come fuera de casa? Quito.

= Por una celebracion
= Prefiero comer en restaurante que en casa
= Por cuestiones de trabajo

lustracion 8. Pregunta 5, gréfico circular.

Analisis: De los 80 encuestados el 50% respondié que el motivo principal por el que
visita un restaurante es por cuestiones de trabajo este es muy beneficioso para la empresa
ya que el restaurant estd ubicado alrededor de varias empresas y nuestros principales
clientes llegarian a ser empleados.
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Pregunta 6.

Tabla 10. Pregunta 6

¢ Qué tipo de restaurante visita?

RESPUESTA CANTIDAD %
Restaurante de comida rapida 20 22%
Restaurante Gourmet 16 18%
Restaurante de comida casera 44 60%
TOTAL 80 100%

Guanoluisa, S. (2022).

lustracién 9.

= Restaurante de comida rapida
= Restaurante Gourmet
= Restaurante de comida casera

¢ QU tipo de restaurante visita? Quito.

Pregunta 6, gréfico circular.

Guanoluisa, S. (2022). Pregunta 6, grafico circular. Quito.

Analisis: De los 80 encuestados el 60% manifesto que tiene gran afinidad por los

restaurantes que ofrecen comida casera por sus precios accesibles y variedad de platos.
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Pregunta 7.
Tabla 11. Pregunta 7

¢Prefiere consumir en un restaurante que le ofrezca comida casera/tradicional a la hora de almorzar?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 71 89%
No 9 11%
TOTAL 80 100%

Guanoluisa, S. (2022). ¢ Prefiere consumir en un restaurante que le ofrezca comida casera/tradicional

a la hora de almorzar? Quito.

lHustracion 10. Pregunta 7, gréafico circular.

Si = No

11%

89%

Guanoluisa, S. (2022). Pregunta 7, grafico circular. Quito.

Andlisis: Las personas prefieren consumir un almuerzo de comida de casa o
tradicional debido a que es méas economico, los sabores son unicos y te recuerdan lo
maravillosa que es la gastronomia ecuatoriana, ademas que cuando estamos en nuestro
trabajo o caminando por cierto lugar nuestra primera opcién va a hacer siempre un

almuerzo.
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Pregunta 8.
Tabla 12. Pregunta 8

¢ Cuadl es su presupuesto diario para almorzar?
RESPUESTA CANTIDAD %
$2.50-3.50 62 7%
$3.50-4.50 16 20%
$5 0 més 2 3%
TOTAL 80 100%

Guanoluisa, S. (2022). ¢ Cudl es su presupuesto diario para almorzar? Quito.

lustracién 11. Pregunta 8, grafico circular.

m $2.50-3.50 = $3.50-4.50 =S50 mds

3%

Guanoluisa S. (2022). Pregunta 8, gréafico circular. Quito.

Analisis: Las personas siempre piensan en su salud y buscan ademas una opcion
mas barata y un almuerzo siempre es mas barato que comer comida rapida en algin
restaurante como KFC, Buerger King y las grandes franquicias de comida que existen

alrededor, el rango de precios para los almuerzos seria entre $2,40-$4.50
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Pregunta 9.
Tabla 13. Pregunta 9

¢ Qué es lo que més valora al ir a un restaurante?
RESPUESTA CANTIDAD %
Precio 0 0%
Rapidez del servicio 0 0%
Sabores 25 31%
Cantidad de comida 0 0
Todas las anteriores 55 69%
TOTAL 80 100%

Guanoluisa, S. (2022). ¢ Qué es lo que mas valora al ir a un restaurante? Quito.

lustracién 12. Pregunta 9, grafico circular.

m Precio = Rapidez del servicio = Sabores = Cantidad de la comida = Todas las anteriores

0% 9%

Analisis: De los 80 encuestados el 69% valora los sabores, el precio, el servicio

la cantidad de comida y todos esos aspectos los aplicaremos en nuestra empresa.
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Pregunta 10.
Tabla 14. Pregunta 10

¢ Si cerca de su lugar de trabajo existiera un restaurante de comida cases con buena sazén, buen servicio y con un precio

accesible, acudiria?

RESPUESTA CANTIDAD %

Si 79 99%
No 1 1%
TOTAL 80 100%

Guanoluisa, S. (2022). ;Si cerca de su lugar de trabajo existiera un restaurante de comida casera con buena sazon,

buen servicio y con un precio accesible, acudiria? Quito.

lHustracion 13. Pregunta 10, gréfico circulo

Si = No

1%

99%

Guanoluisa, S. (2022). Pregunta 10, grafico circular. Quito.

Andlisis: Como ya lo mencionamos anteriormente como seres humanos buscamos
alimentarnos y regresamos siempre a donde nos trataron bien ya que a la hora del
almuerzo siempre buscamos algo delicioso para comer luego de haber trabajado duro y
sentirnos a gusto. Por esa razon La Sazon de Rosita quiere brindar a sus clientes platos
deliciosos un buen trato y un ambiente donde puedan relajarse y disfrutar de su tiempo

libre para que puedan regresar a nuestro negocio y recomendarnos a mas personas.
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Pregunta 11.

Tabla 15. Pregunta 11

¢Le gustaria que nuestro restaurante cuente con servicio a domicilio?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 76 95%
No 4 5%
TOTAL 80 100%

Guanoluisa, S. (2022). ¢ Le gustaria que nuestro restaurante cuente con servicio a domicilio? Quito.

lustracion 14. Pregunta 11, gréafico circular.

Guanoluisa, S. (2022). Pregunta 11, grafico circular. Quito.

Si = No

95%

Analisis: Con el 95% de la opinidn de los encuestados nuestro restaurante contara

con servicio para llevar y a domicilio.
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3.4.1 Anadlisis General.

Como primer punto se puede concluir que el publico al que va dirigido son hombres
mujeres y nifios de diferentes edades afios que buscan cubrir sus necesidades de
alimentarse todos los dias porque si no lo hicieramos perjudicaria nuestra salud, visitan
frecuentemente un restaurante por motivos de trabajo, una celebracion y pasar tiempo a
gusto con amigos o familia este publico en su gran mayoria son personas que consumen

comida casera o tradicional.

Ademas, podemos definir que el publico objetivo a cual nos dirigimos son
empleados y también a los transelintes que pasen por el lugar estarian dispuestos a acudir
a nuestro restaurante esto es importante porque si llegamos a cumplir las necesidades de
nuestros clientes directos, estos atraeran también a clientes indirectos, como compafieros

de trabajo, familia, amigos.

Lo més importante que se pudo analizar es la acogida que pueda tener un local de
comida casera en el sector, en conclusion, tras analizar los datos se determina que La
Sazon de Rosita es un negocio viable puesto que tiene una buena aceptacion en el mercado

estudiado.

3.5 Entorno empresarial

3.5.1 Microentorno.

El microentorno también es conocido como entorno especifico, entorno de accion
directa o entorno inmediato. Se refiere a todos los aspectos o elementos relacionados en
forma permanente con la empresa y que influyen tanto en las operaciones diarias como
en los resultados. (ESAN, 2016)

La Sazon de Rosita considera su microentorno a todo aquello que le rodea sobre

el cual se puede tener el control.
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llustracién 15. Esquema microentorno La Sazon de Rosita.

[ Competencia ]

[ Proveedores ] <j [ La Sazon de Rosita ] |:> [ Clientes ]

U

[ Sustitutos ]

Guanoluisa, S. (2022). Esquema microentorno La Sazén de Rosita. Quito.

lustracion 16. Ubicacion .
Plataforma @
Gubernamental de...

@ ; Centro Comercial
a Ur

(8]
[ol}

(GoogleMaps, 2020) Ubicacién. Recuperado de
https://www.google.com.ec/maps/place/La+Carolina,+Quito/@-0.17454, -
78.4844989,17z/data=!4m5!3m4!1s0x91d59a7ce9ba8755:0x755f2bd0d36e70a7!8m2!3d-0.185496114d-
78.48371897?hl=es
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https://www.google.com.ec/maps/place/La+Carolina,+Quito/@-0.17454,-78.4844989,17z/data=!4m5!3m4!1s0x91d59a7ce9ba8755:0x755f2bd0d36e70a7!8m2!3d-0.1854961!4d-78.4837189?hl=es
https://www.google.com.ec/maps/place/La+Carolina,+Quito/@-0.17454,-78.4844989,17z/data=!4m5!3m4!1s0x91d59a7ce9ba8755:0x755f2bd0d36e70a7!8m2!3d-0.1854961!4d-78.4837189?hl=es
https://www.google.com.ec/maps/place/La+Carolina,+Quito/@-0.17454,-78.4844989,17z/data=!4m5!3m4!1s0x91d59a7ce9ba8755:0x755f2bd0d36e70a7!8m2!3d-0.1854961!4d-78.4837189?hl=es

e Competencia directa.

Luego de realizar un recorrido en el sector donde va a encontrarse La Sazon de Rosita, se
encontrd un establecimiento como competencia directa. Se encuentra dentro del CCNU
Ilamado Kayu que ofrece una variedad de platos de casa cada dia, su establecimiento es
amplio y tiene una gran afluencia de clientes. Ademas, que cuenta con un anexo al
restaurante principal donde ofrece bebidas frias y calientes, empanadas, pasteles, ensalada

de frutas etc.

También existen otros restaurantes que ofrecen almuerzos como:

e Elalmuerzo
e Laguardia del Coyote

e Marisqueria Dos Hermanos

e Competencia indirecta.

Existen algunos establecimientos a considerarse competencia indirecta en el
sector que se encuentran alrededor de donde va a funcionar La Sazon de Rosita, ya que

en el sector existen gran variedad de cadenas de comida como:

e Sazon Lojana
e Manna Korean Food
e Menestras del Negro

e Parilladas
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e Proveedores.

Teniendo en cuenta que la calidad en los productos es uno de los principios fundamentales
con los que trabaja La Sazon de Rosita, trabaja con proveedores reconocidos y de

confianza
Tabla 16. Proveedores.

Tabla de proveedores

Materia prima

Proveedor Fiabilidad y beneficios Producto

e  Precios a bajo costos.
Mercados locales . Productos frescos. Frutas y vegetales

e  Variedad de productos.

e  Productos de calidad.
PRONACA e Establecimientos extensos. Embutidos y cames.

e Afios de experiencia en el mercado

e  Variedad de productos. Alifios, harinas, viveres en

Bodega Pasito a Paso . .
e  Precios accesibles general.

e Clientes.

La Sazon de Rosita es una empresa dirigida a empleados que trabajan en el sector familias
y publico en general que pasan por el lugar, con el fin de deleitarse con una variedad de

platos de comida casera.

3.5.2 Macroentorno

El macroentorno de la empresa son los principales factores externos e incontrolables que
influyen en la toma de decisiones de la organizacion, afectando a su desempefio y

estrategias. (Directivos, 2022)

Son aquellos factores sobre los que La Saz6n de Rosita no tiene control directo y

que van a influir en el normal funcionamiento del establecimiento.
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lHustracion 17. Esquema macroentorno La Sazon de Rosita.

Factor
politico

La Sazon
Factor Factor
de

tecnoldgico . econémico
Rosita

Factor
socio

cultural

e Factor Politico.

Sabemos que en el Ecuador los establecimientos de alimentos y bebidas estan regulados
por el Ministerio de Turismo que regula el tipo de actividad y la categoria del
establecimiento. Debido a la pandemia que atraviesa el mundo, los establecimientos
turisticos de alimentos y bebidas estan bajo una estricta vigilancia sanitaria, han emitido
un manual de contingencia sanitaria que deben ser adoptadas por restaurantes y cafeterias
hasta nuevo aviso. La Sazon de Rosita realizara sus actividades dentro de los limites
legales establecidos por la Constitucién de la Republica del Ecuador, acatando siempre
las disposiciones que determina el gobierno. Es cierto que las leyes pueden cambiar de
un momento a otro que afectan a las empresas, pero se debe analizar cémo podemos usar
eso a favor de la empresa.
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e Factor Econdmico.

En la actualidad el Ecuador estd viviendo un declive economico debido a la resiente
pandemia que azotd el mundo, en los cuales el sector turistico fue el méas afectado, y
muchos restaurantes tuvieron que cerrar definitivamente. Ademas, que el alza de precios
de la materia prima afecta directamente a los negocios y por ende a la economia de las

familias.

e Factor Sociocultural.

En cuanto a este factor La Sazon de Rosita ofrece platos de comida casera con materia
prima propia del Ecuador e ingredientes autoctonos, también en nuestro mend

ofreceremos platos tipicos ecuatorianos.

e Factor Tecnoldgico.

La tecnologia ha evolucionado en cuanto a la maquinaria, aplicaciones moviles que
ayudan a la publicidad de un local, a encontrar la ubicacion de cierto restaurante. La
tecnologia ha avanzado de manera radical, a tal punto que en la actualidad existen
aplicaciones tales como para realizar reservas, ver el menu de un establecimiento y hasta
para latoma de pedidos. La Sazon de Rosita trabajara con aplicaciones tecnoldgicas como
mends digitales, Uber para pedidos a domicilio y la aplicacion DE UNA que es la nueva
aplicacion de Banco de Pichincha para realizar pagos que faciliten el servicio y con esto

satisfacer a los clientes.
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3.6. Producto y servicio

La Sazén de Rosita es un restaurante dedicado a la elaboracion de comida casera
tradicional, se enfoca basicamente en la produccion de alimentos y bebidas donde se
aplicard estrictos controles en los procesos de produccion y calidad brindando seguridad
alimentaria y bioseguridad.

Con respecto a sus servicios, el establecimiento realiza actividades inherentes a la
actividad de restauracion que incluyen: servicio a la mesa, entrega a domicilio, servicio

para llevar y eventos.

3.6.1 Producto Esencial.

Hoy en dia los clientes de restaurantes no buscan solamente satisfacer la necesidad
fisioldgica de alimentarse, sino que buscan un lugar donde sentirse comodos, relajados y
disfrutar de algo delicioso, por esa razon el producto esencial que se vende es la
experiencia de poder degustar comida deliciosa con el toque de casa y disfrutar de un
buen ambiente al adecuar el local con una buena decoracion y musica adecuada para el
lugar entre familia y compafieros de trabajo. Ademas, ofreceremos un menu vegetariano
e infantil y aplicaremos las tarjetas acumulativas al consumir cinco almuerzos el sexto

gratis.

3.6.2 Producto real.

La Sazon de Rosita ofrece almuerzos ejecutivos que constaran de:

e Sopa
e Plato fuerte

e Bebiday postre
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3.6.3 Caracteristicas.

Para la elaboracion de cada uno de los platos de La Sazdn de Rosita hay una ardua labor
desde la seleccion de los productos hasta el producto final. Por esa razén los platos
tendran productos de calidad, frescos, los platos tendran buen sabor, un buen emplatado
para que se vea la delicadeza de los platos y las porciones de la comida estaran bien
proporcionadas para que los clientes estén satisfechos al momento de consumir los platos

elaborados por La Sazon de Rosita.

Calidad.

La Sazén de Rosita ofrece calidad tanto de los platos y su elaboracion tomando en cuenta
los Manuales de BPM como buen almacenamiento de los productos, aseo personal de los
empleados, limpieza y desinfeccion del &rea de trabajo como de los utensilios utilizados
dentro de la cocina. Y la calidad del servicio al ser amables, carisméticos con el cliente

buscar siempre soluciones oportunas si se presenta algin inconveniente.

3.6.4 Estilo.

La Sazon de Rosita maneja un estilo de comida casera que brindara los clientes platos
tradicionales de la Costa y Sierra de nuestro pais. El local sera una combinacién de
elegancia y fresco a la vez para tener un ambiente comodo para el cliente. El tipo de
servicio que se ofrecera es “americano” por lo tanto, se sirven los alimentos ya dispuestos

en el plato directamente en la mesa.

3.7 Marca

La Sazén de Rosita es un restaurante familiar, su logo es sencillo y fécil de recordar y ase
inca pie a lo que nos dedicamos, los colores son negro y rojo que juntos hacen una
combinacion perfecta que representa la elegancia. El eslogan del negocid es “Sabor de

casa” ya que nuestros tendrén el sabor que nos distingue de los demas.
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3.8 Plan de introducciéon al mercado
3.8.1 Distintivos y Uniformes

El Administrador, Cajera y el Mesero usaran el mismo uniforme proporcionado por el

establecimiento, mismo que tendré los distintivos de este, dichos uniformes constaran de:

e Camiseta negra de mangas cortas con detalles en rojo y los sellos distintivos de la

empresa que es su logo.

e Pantaldn jean azul marino '
e Zapatos negros de cocina (antideslizantes)

e Delantal negro o rojo ( solo el mesero)

llustracion 18. Uniforme Personal La Sazén de Rosita.
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Chef

e Chaqueta negra de mangas cortas con detalles
en rojo vy los sellos distintivos de

la empresa bordados que es su logo.

e Pantalén negro de cocina.

e Zapatos negros de cocina (antideslizantes).
e Gorro de cosina

#
4

llustracion 19. Uniforme Chef La Sazén de Rosita.

3.8.2 Materiales de identificacion.

Imago tipo.

lustracion 20. Imagotipo La Sazon de Rosita.

.

La Sazon De Rosia

Sabor de casa
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Elementos para destacar:

Una olla tipo de barro con Ilamas en la esquina inferior derecha que nos da la idea
de comida tradicional

El logotipo del establecimiento “La Sazon de Rosita”

El eslogan del restaurante “Sabor de casa”

Los colores usados:

Color blanco de fondo.

Color rojo, es por las rosas rojas por el nombre del restaurante.

Negro, este color resalta la elegancia.

Tarjetas de presentacion.

lHustracion 21. Anverso tarjeta de presentacion

A

L2 Sazon De Rosda

Sabor de casa -

SELENA GUANOLUISA

WHATSAPP 0979964683

SERVICIO A DOMICILIO/
EVENTOS
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Hoja membretada.

Otro elemento de la identidad corporativa sera la papeleria, esto servira para usar en
asuntos como oficios, cartas y declaraciones formales a empresas 0 socios y cotizaciones,

para ello se ha elaborado una hoja membretada presentada a continuacion:

llustracion 22. Hoja membretada

La Sazon De Rostla

SABOR DE CASA

s

La Sazon De Rosia

- Sabor de casa - ———

SELENA GUANOLUISA TELEFONO 0979864683

E-MAIL: SELENEOSS8@HOTMAIL.COM

oL v
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3.8.3 Canal de distribucion y puntos de ventas

El canal de distribucion y punto de venta fisico de La Sazdén de Rosita es su

establecimiento ubicado en la ciudad de Quito.
e Promocion.
» El principal canal de promocion serd WhatsApp.

» El marketing de boca a boca donde nuestros clientes recomendaran el

restaurante a sus amigos o familia
» Acumulacion de puntos
e Contacto.
» Tarjetas de presentacion.
» E-mail.
» WhatsApp.
e Negociacién.
» Directa en el establecimiento con cita previa.
» Via telefénica.

e Financiamiento.

Tabla 17. Financiamiento publicidad

Tarjetas de presentacion 100 unidades $7.00
Hojas membretadas 1000 $79.99
TOTAL, CADA TRES MESES $86.99
TOTAL, ANUAL $356.96

Guanoluisa, S. (2022). Financiamiento publicidad. Quito.

58



3.8.4 Riesgo y oportunidades del negocio

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

productos.

La oportunidad méas grande que tiene La Sazdn de Rosita es la de posicionarse en
el mercado por el tipo de comida que ofreceré el sector y por la baja de competencia que
existe, somos diferentes por el sabor, la calidad del servicio y de los platos. Ademas,
aprovecharemos la tecnologia que esta a nuestro alcance para aplicarlo en menus digitales

y pagos mediante banca movil.

3.9 Fijacion de Precios

3.9.1 Fijacion de precios por receta estandar.

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

imprevistos, gastos administrativos, utilidad, Iva, costo de servicio.

En la receta se puede apreciar cual es el porcentaje de estos valores, luego de una
sumatoria de estos se define el precio final del plato.

59



» Crema de brocoli

Tabla 18. Crema de brocoli, receta estandar de costos.

[ | [ |
Tecnoldgico
Internacional

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO:

Crema de brécoli

Codigo: 001

FECHA DE ACTUALIZACION: | 13/02/2022 Chef: Beatriz Quevedo
INGREDIENTE MEDIDA COSTO CANTIDAD TOTAL
Brocoli gr $0.50 90 $0.10
Papa ar $0.30 112 $0.075
Cebolla gr $1.09 90 $0.218
Zanahoria gr $1.00 90 $0.020
Pechuga de pollo ar $3.00 45 $0.30
Ajo ar $1.00 5 $0.05
Crema de leche gr $1.29 45 $0.15
Papanavo ar $0.46 10 $0.023
FOTOGRAFIA Total, bruto $0.93

Guanoluisa, S. (2022). Crema de brdcoli, receta estandar de costos, Quito.
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e Corvina en salsa de camaron

Tabla 19. Corvina en salsa de camaron, receta estandar de costos.

[ [ .
Tecnologico
Internacional

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Corvina salsa de camaron Cadigo: 002

FECHA DE ACTUALIZACION: 13/03/2022 Chef: Beatriz Quevedo

INGREDIENTE MEDIDA COSTO CANTIDAD TOTAL

Arroz gr $0.50 112 $0.125

Corvina gr $2.00 150 $0.3

Camaron gr $3.00 45 $0.3
Crema de leche gr $1.29 45 $0.15

Ajo ar $1.00 5 $0.05

Verde gr $0.50 5 $0.10
FOTOGRAFIA Total, bruto $1.004

 LasRecetas faciles de Maria |

Guanoluisa, S. (2022). Corvina en salsa de camardn, receta estandar de costos. Quito.
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e Jugo de mora

Tabla 20. Jugo de Mora, receta estandar de costos.

[ [ _
Tecnoldgico
Internacional

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Jugo de mora Cadigo: 003

FECHA DE ACTUALIZACION: 13/02/2022 Chef: Beatriz Quevedo

INGREDIENTE MEDIDA COSTO CANTIDAD TOTAL

Mora gr $1.00 90 $0.10

Azlcar gr $0.50 90 $0,10
FOTOGRAFIA Total, bruto $0.20

Guanoluisa, S. (2022). Jugo de mora, receta estandar de costos. Quito.
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e Piedelimoén.

Tabla 21. Pie de limon, receta estandar de costos.

[ [ _
Tecnoldgico
Internacional

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Pie de limén Cadigo: 004

FECHA DE ACTUALIZACION: 13/02/2022 Chef: Beatriz Quevedo

INGREDIENTE MEDIDA COSTO CANTIDAD TOTAL

Limén gr 0.10 1 $0.10

Crema de leche gr $1.29 45 $0.15

Galletas gr $0.75 45 $0.075
Azlcar gr $0.50 90 $0,10
Gelatina sin sabor gr $0.90 7 $0.225
FOTOGRAFIA Total, bruto $0.65

Guanoluisa, S. (2022). Pie de limdn, receta estandar de costos. Quito.
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e Total precio del almuerzo

Crema de brocoli $0.93
Corvina en salsa de camaron $1.00
Jugo de mora $0.20
Pie de limon $0.65
Total bruto $2.78
Imprevistos 5% $0.13
Total neto $2.91
G. Admin 5% $0.14
Utilidad 10% $0.29
Subtotal $3.35
IVA 12% $0.40
Servicio 10% $0.33
Total $4.08

Guanoluisa (2022). Precio del almuerzo. Quito

3.10 Implementacion del negocio

e Arriendo del local.

Tabla 22. Arriendo del local.

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Mensual Pago Semestral Pago Anual

$300 $1800 $3600

Guanoluisa, S. (2022). Arriendo del local. Quito.



e Equipos industriales.

Tabla 23. Equipos industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Cocina industrial con horno 1 $ 235.00 $ 235.00
Horno 1 $ 240.00 $ 240.00
Refrigerador 1 $ 437.99 $ 437.99
Licuadora 1 $ 54.99 $ 54.99
Tanque de gas 30kg 1 $ 70.00 $ 70.00
Balanza digital 1 $ 19.99 $ 19.99
Batidora 1 $ 77.99 $ 77.99
TOTAL $935.96
Guanoluisa, S. (2022). Equipos Industriales. Quito.
e Equipos de computacion.
Tabla 24. Equipos de computacion
EQUIPOS DE COMPUTACION
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Laptop HP 1 $549.00 $549.00
Impresora HP 1 $235.00 $235.00
TOTAL $784.00

Guanoluisa, S. (2022). Equipos de computacién. Quito.
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e Mueblesy enseres.

Tabla 25. Muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL

Juego de comedor 5 $199.00 $995.00
Manteles de mesa 5 $11.99 $59.95
Estanteria metélica 1 $43.00 $43.00
Mesa de acero inoxidable 1 $120.00 $120.00
Tabla de picar grande 2 $3.99 $7.98
Set de chuchillos (8 piezas) 1 $15.99 $15.99
Cucharones 4 $3.74 $14.96
Ollas Industriales 3 $53.99 $161.97
Pailas 3 $21.00 $63.00
Bowils acero inoxidable (set 3 piezas) 1 $29.99 $29.00
Recipiente grande con tapa (set 3) 2 $5.99 $11.98
Sets Cubiertos 24 piezas 4 $24.99 $99.96
Platos hondos 24 $3.99 $95.76
Plato tendido 24 $8.09 $194.16
Plato postre 24 $3.49 $83.76
Vasos set de 6 4 $10.79 $43.16
TOTAL $2039.63

Guanoluisa, S. (2022). Muebles y enceres. Quito.
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e Equipos industriales de seguridad.

Tabla 26. Equipos industriales de seguridad

EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Extintor (polvo seco) 10 Lb 1 $23.86 $23.86
Bomba de mano desinfectante 1 $3.50 $3.50
Detector de gas GLP 1 $24.99 $24.99
Rétulos de sefialética (bafio, salida, normas

i ) _ 5 $2.24 $11.20
de bioseguridad, extintor, aforo)
TOTAL $63.55

Guanoluisa, S. (2022). Equipos industriales de seguridad. Quito.

e Servicios basicos.

Tabla 27. Servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

DESCRIPCION Pago Mensual
Agua $30.00
Luz $30.00
Internet $25.00
TOTAL $85.00
TOTAL, ANUAL $1020.00

Guanoluisa, S. (2022). Servicios basicos. Quito.
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Suministros de oficina.

Tabla 28. Suministros de oficina.

SUMINISTROS DE OFICINA

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Papel bond, 1 resma 1 $4.79 $4.79
Grapadora 1 $3.79 $3.79
Grapas (caja) 1 $1.15 $1.15
Resaltadores 3 $1.59 $4.77
Esferos BIC (rojo, azul, negro) 3 $0.38 $1.14
Perforadora 1 $4.75 $4.75
Libreta 2 $1.53 $3.06
Carpeta de carton 3 $3.16 $9.48
Tijera 1 $0.45 $0.45
TOTAL $33.38
TOTAL, ANUAL $400.56

Guanoluisa, S. (2022). Suministros de oficina. Quito.
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e Materiales de limpieza.

Tabla 29. Materiales de limpieza

MATERIALES DE LIMPIEZA

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Escoba de cerda pequefia 1 $2.99 $3.50
Trapeador 1 $2.59 $2.59
Cloro 1 Gal 1 $2.99 $2.99
Desinfectante 1 $3.99 $3.99
Fibra/lustre 1 $0.99 $0.99
Esponja lavaplatos 2 $0.99 $1.98
Fundas basura industriales 5 $0.99 $4,95
Lavavajillas 2 $1.59 $3.18
Pala 1 $1.99 $1.99
Jabén liquido manos 2 $1.99 $3.98
Papel higiénico 4 $2.29 $9.16
Toalla de papel 2 $1.99 $3.98
Alcohol antiséptico 1 $2.99 $2.99
TOTAL $46.27
TOTAL, ANUAL $555.24

Guanoluisa, S. (2022). Suministros de limpieza. Quito.
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3.11 Estudio arquitectdnico

Se toma en cuenta para el disefio del restaurante la capacidad instalada, el numero de
trabajadores que va a tener la empresa y el aforo que se manejara (20 personas). En la
cocina, se ha considerado el espacio que necesitaran los cocineros para moverse con
tranquilidad en el cumplimiento de sus actividades. No se han agregado espacios

especificos para bodegas ya que el almacenamiento se hara en el area de cocina.

Nuestras instalaciones tendran la siguiente distribucién contara con una cocina
amplia donde se pueda trabajar de forma segura, el salén principal donde estaran las
mesas con su respectivo distanciamiento, también contaremos con una sala de espera
para los clientes y no puede faltar el bafio y el parqueadero. Los colores que se usaran
en el local seran neutros detalles en madera y plantas o flores para darle un toco bonito

al lugar.

i
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lustracién 23. Disefio del local
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4. PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

El RIMPE o Régimen Simplificado Para Emprendedores y Negocios Populares es un
régimen impositivo que entro en vigor desde el 1 de enero de este afio que, reemplazara
al RISE, esta enfocado a Negocios Populares, personas naturales con ingresos brutos
anuales de hasta USD 20 000. Dentro de las obligaciones estan llevar un registro de
ingresos y gastos, emitir comprobantes de venta los negocios populares emitiran notas de
venta, y los emprendedores entregaran facturas, no seran agentes de retencion y la

declaracion y el pago del VA se realizara de forma semestral.

4.1 Servicio de Rentas Internas / SRI

El beneficio de tener un RUC es que mejora la calidad de tu empresa y te abre
oportunidades, no hay que estar preocupado ante la posibilidad de sanciones por trabajar
de manera informal. El tener un negocio o entidad formal, permite ser proveedor de
empresas formales y entidades del Estado. Otro beneficio es que se puede tener acceso a
nuevos mercados locales, nacionales e internacionales, también, al ser formal, puede

calificar a créditos financieros y generar confianza en tu empresa.

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

» Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente

4.2 Patente Municipal

Copia del RUC
Copia de Cédula y Papeleta de Votacion
Formulario de inscripcion en el RAET

Formulario del Acuerdo para uso de Medios Electronicos

vV V V V V

Copia de una planilla de Servicios Basicos
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4.3 ARCSA

Arcsa cumple con su objetivo que cuidar la salud de la poblacion, mediante la regulacién
y el control de la calidad, seguridad, eficacia e inocuidad de los productos de uso y
consumo humano; asi como las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos

sujetos a vigilancia y control sanitario.

> Numero de Registro Unico de Contribuyentes

» Categorizacion otorgada por el Ministerio de Turismo

4.4 Permiso de Funcionamiento

Solicitud para permiso de funcionamiento.

Planilla de Inspeccion.

Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.
Copia RUC del establecimiento.

Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos

YV V.V V V VY

Permiso de Bomberos /Licencia Metropolitana Unica de Funcionamiento (Distrito
Metropolitano de Quito).
> Permiso de Bomberos (Zona Rural) / Licencia Metropolitana Unica de

Funcionamiento (Distrito Metropolitano de Quito)
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4.5 1ESS (Instituto Ecuatoriano de Seguridad social)

El Registro Patronal en el Sistema de Historia Laboral, se lo obtiene en el IESS y no tiene
ningun costo (IESS, 2021). Esto nos ayudara a tener en orden el seguro social y poder

afiliar a nuestros empleados
» Ingresar a la pagina web del IESS www.iess.gob.ec.
» Escoger la opcion empleador-registro nuevo empleador.

» Ingresar el numero de RUC o cédula de ciudadania y escoger el sector al que

pertenece (privado, publico o doméstico).
» Ingresar los datos obligatorios que se encuentran marcados con asterisco.

» Terminar con el registro patronal, imprimir la solicitud de clave y el acuerdo de

uso de la informacion.

» Acercarse a las agencias del IESS a los Centros de Atencion Universal, portando

los documentos que han sido solicitados, para obtener la clave patronal.
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5. PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

5.1 Impacto Ambiental

Un sistema de gestion del medioambiente abarca una serie de procesos que se ponen en
marcha para que una empresa reduzca la huella ambiental y sea més eficiente. Cuidar el
medioambiente es cosa de todos, tambien de las empresas. Actualmente el cambio
climatico es un problema que nos atafie a la sociedad en general y desde las
organizaciones, que contamos con una gran influencia en el mundo, debemos
implementar medidas verdes que sean eficientes y mejoren el estado del planeta. (Yoigo,
s.f.)

El objetivo principal es mitigar el impacto ambiental y hacer conciencia a los
habitantes sobre como se puede contrarrestar la contaminacion ambiental. Por esa razon
La Sazdn de Rosita pondré en préctica algunos consejos para hacer del nuestro restaurante
sostenible.

o Ahorro de agua y energia eléctrica
 Utilizar focos ahorradores

o No usar empaques plasticos ni sorbetes
o Utilizar vajilla de cristal

o Reutilizar papel

« Hacer campanas de reciclaje en el sector
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5.2 Impacto social

Independientemente del sector al cual se dediquen, las compafiias producen unas
consecuencias sociales, econdmicas y medioambientales en la sociedad, sus individuos y
el entorno en el cual opera. Por tanto, el impacto social en una empresa es la huella que
su actividad deja en la comunidad. (FEMCET, s.f.)

La Sazdn de Rosita incluira dentro de su restaurante un espacio donde se pueda
exhibir productos y los clientes puedan comprar y de esa forma impulsar las ventas tanto
de productos de comunidades, artesanos y emprendimientos locales, también con las

propinas de los clientes ese dinero se recaudara para ayudar a refugios de animales.

5.2.1 Igualdad de género

La igualdad de género se refiere a “la igualdad de derechos, responsabilidades y
oportunidades de las mujeres y los hombres” que se pueda tener a lo largo de la vida de
la empresa que se aplicara en el negocio. La Sazon de Rosita empleara la igualdad de
género al momento de reclutar personal al no discriminar y que tanto hombres como

mujeres son aptos para los puestos ademas de fomentar una cultura inclusiva.
También de una gestion empresarial que sea eficiente y responsable de manera

que los empleados y trabajadores se sientan motivados y seguros en su lugar de trabajo y

puedan rendir al maximo en sus actividades encomendadas a cada uno.
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6. PROCESO FINANCIERO

6.1. Introduccion

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

financiera del restaurante.

6.2 Activos Fijos

Un activo fijo es un bien de una empresa, ya sea tangible o intangible, que no puede
convertirse en liquido a corto plazo y que normalmente son necesarios para el
funcionamiento de la empresa y no se destinan a la venta. (Debitoor, s.f.) Sumando como

total de activos fijos para la empresa se tiene: $3823.14.

Tabla 30. Activos Fijos.

ACTIVOS FIJOS

Equipos Ind. / seguridad $999.51
Equipos de Computacion $784.00
Muebles - enseres $2,039.63
Total $3,823.14

Elaborado por: Selena Guanoluisa
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https://sumup.es/facturas/glosario/empresa

6.3. Activos diferidos

Son todos los gastos o inversion para la creacion de la empresa. Activos diferidos se
define a la inscripcion de la empresa, los gastos legales seran de $400, el permiso de
funcionamiento de $192 y las patentes municipales de $14.07 lo que nos da un total de
activos diferidos de $606.07.

Tabla 31. Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS

Patente Municipal $14.07

Gastos legales $400.00
Permisos funcionamiento $192.00
Total $606.07

Elaborado por: Selena Guanoluisa

6.5. Capital de trabajo

El capital de trabajo es el dinero con el que cuenta la empresa para hacer funcionar el
negocio en el dia a dia, lo que implica el dinero suficiente para compra de mercancias,

pago de salarios, de servicios publicos, arrendamientos, etc. (Gerencie, 2021)

En lo que concierne al establecimiento para que pueda funcionar los cost6 son las
siguientes materias prima $2000.00; servicios basicos (agua, luz, internet) el valor de
$1020.00; de sueldos y salarios de $27581.80; gastos de publicidad de $356.96;
materiales de oficina $400.56; materiales de limpieza $555.24; arriendo $3600.00; gastos
financieros $3500.00.
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Tabla 32. Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO ANUAL
Sueldos $  27,581.80
Servicios Basicos $ 1,020.00
Material oficina $ 400.56
Material limpieza $ 555.24
Alquiler local $ 3,600.00
Publicidad $ 356.96
Adquisicion de material de trabajo $ 2,000.00
Gastos financieros $ 3,500.00
TOTAL, INVERSION $  43,443.77

Elaborado por: Selena Guanoluisa

La inversion total son todos los gastos que se efectlan, teniendo en cuenta activos fijos,

diferidos y capital de trabajo la inversion anual de $43443.77

Tabla 33. Detalles de inversion

TOTAL, DE INVERSION
Activo fijo $3823.14
Activo diferido $606.07
Capital de trabajo $39014.56
TOTAL, DE INVERSION $43443.77

Elaborado por: Selena Guanoluisa
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6.6 Sueldos

A continuacion, se detalla el cuadro de sueldos con todos los beneficios legales, incluido
el aporte al IESS, con valores mensuales y anuales. El total de sueldo a pagar incluido

todos los beneficios legales es de $37.185,60 anual.

Tabla 34. Sueldos.

Personal Sueldo Anual Aporte Apporte Patronal| Gasto Sueldos Anual D_I“mm Decimo Tc.’ml
Personal Cuarto Tercero Decimos
Administrador| § 600.00 [ S 7200005 68040 [ 5 874.80 | § 738440 (5 40000 | § 600.00 [ 5 1,000.00
Chef 5 500.00 [ § 6,000.00 |5 367.00 (S5 72000 | § 6,162.00 | S 400,00 | § 500.00 [ § 900.00
Mesero 5 42300 | § 5100005 48195 |5§ 619.65 | § 5,237.70 % 400,00 | § 423005 823.00
Cajero 5 42300 | § 5100005 481835 61965 | § 3237705 40000 | § 4230015 823.00
TOTAL $ 1,950.00 |8 23400.00(S8 221130(S 2,843.10 | § 24,031.80 |$ 1,600.00 S 1,950.00 S 3,550.00
Total s 27,581.80

Elaborado por: Selena Guanoluisa

6.7. Depreciacion activos fijos.

La depreciacién es el mecanismo mediante el cual se reconoce contable y financieramente
el desgaste y pérdida de valor que sufre un bien o un activo por el uso que se haga de el

con el paso del tiempo. (Gerencie, 2019)

En esta tabla 33, se vera la cuantificacion econdmica del desgaste por el paso del
tiempo de los bienes. Los activos fijos para el establecimiento son los siguientes: equipos
industriales 10%, equipos de computacion con un 33.33 % y muebles y enseres con el
10% dando asi un total de $565.22.

Tabla 35. Depreciacion de activos fijos

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS
% DEPRECIACION DEPRECIACION
Equipos Ind. $ 999.51 10% $ 99.95
Equipos de Computacién $ 784.00 33.33% $ 261.31
Muebles y Enseres $ 2,039.63 10% $ 203.96
Total $ 565.22

Elaborado por: Selena Guanoluisa
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6.8. Amortizaciones

Este es el valor que recupera la empresa por constitucion de esta. El porcentaje de

amortizacion es de un 20% dando un valor de $121.21

Tabla 36. Porcentaje Amortizacién

AMORTIZACIONES

% Amortizacion

Total

Gastos de Constitucion

$

606.07 20%

$ 121.21

Elaborado por: Selena Guanoluisa

6.9. Tabla de amortizacion

A continuacién, se presenta la tabla de amortizacién, que incluye el valor de $2500 que

se pedira a una entidad bancaria, calculando el pago en 5 afios, con una tasa de interés del
14%, el pago de interés de $3500 y a su vez el pago capital de $3782.09, para que al final
del periodo establecido nos dé un saldo de cero dolares.

Tabla 37. Amortizacién

MONTO 25000

TASA 14%

PLAZO 5

PERIODO DIVIDENDO PAGO INTERES PAGO CAPITAL SALDO

0 $  25,000.00
1 $ 7,282.09 $  3,500.00 $ 3,782.09 $ 2121791
2 $ 7,282.09 $ 297051 $ 4,311.58 $ 16,906.33
3 $ 7,282.09 $ 2,366.89 $ 4,915.20 $ 11,991.13
4 $ 7,282.09 $ 167876 $ 5,603.33 $ 6387.80
5 $  7,282.09 $ 894.29 $ 6,387.80 $ -

Elaborado por: Selena Guanoluisa
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6.10. Estructura capital

Una organizacion puede financiarse con recursos propios o con recursos pedidos en
préstamo. TMAR es la rentabilidad minima que un inversionista espera obtener de una
inversion, teniendo en cuenta los riesgos de la inversion y el costo de oportunidad de

ejecutarla en lugar de otras inversiones. (Sy Corvo, 2019)

La estructuracion de capital para el presente proyecto se encuentra formado de la
siguiente manera: Capital Propio un valor de $18443.77 que equivale a una estructura del
42%; costo 13% con una tasa de descuento de 5.5 %; por consiguiente el Capital
Financiero es de $25000 con una estructura del 58% , el costo es del 14 % que otorga el
8.1% de tasa de descuento; con un total de inversion de $43443.77 que en la suma total
nos da una estructura del 100% y TMAR (tasa minima de rendimiento) que es la suma de
las tasas de descuento con un total de 13.6% valor indicador de la factibilidad de la

empresa

Tabla 38. Estructura de capital. cambiar

ESTRUCTURA DE CAPITAL
Estructura Costo TD
Capital Propio $ 18443.77 42% 13% 5.5%
Capital Financiero $ 25000.00 58% 14% 8.1%
TOTAL, INVERSION $43443.77 100% 13.6% TMAR

Elaborado por: Selena Guanoluisa

81



6.11. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es establecido a través de un calculo que sirve para definir el
momento en que los ingresos de una empresa cubren sus gastos fijos y variables, esto es,
cuando logras vender lo mismo que gastas, no ganas ni pierdes, has alcanzado el punto
de equilibrio. (Contreras, 2021)

Los costos fijos son aquellos costos que la empresa debe pagar
independientemente de su nivel de operacion, es decir, produzca o no produzca debe
pagarlos. El valor se calcul6 con los valores de arriendo, sueldos y servicios basicos el

valor total mensual es de $2850.14

Tabla 39. Costos fijos

Costos Fijos
Materia prima $ 166.66
Arriendo $ 300.00
Sueldos $ 2,298.48
Ser. Bésicos $ 85.00
$ 2,850.14

Elaborado por: Selena Guanoluisa

El margen de contribucidn es el resultado de restar el precio de venta y los costos,
es decir son los beneficios de una compafiia sin considerar los costos fijos. Entonces el
precio de venta por el almuerzo es $4.08, el valor del costo seria $2.78 por lo que el
margen de contribucion seré de $1.30.

Tabla 40. Margen de contribucion

Precio $ 4.08
Costo $ 2.78
Ganancia $ 1.30 Margen de contribucion

Elaborado por: Selena Guanoluisa
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El punto de equilibrio, es aquel nivel de ventas minimo que iguala los costes
totales a los ingresos totales, no es mas que ese minimo necesario para no tener perdidas
y donde el beneficio es cero. A partir de él, la empresa empezara a obtener ganancias.
Este concepto es esencial para saber cual es el minimo vital para poder sobrevivir en el
mercado. (Arias, 2020)

Se puede observar que se debera realizar 2192 almuerzos mensuales, es decir 73
almuerzos diarias para que el negocio tenga su punto de equilibrio y no se gane ni se
pierda y en la tabla 42 se puede observar que las ventas proyectadas para que exista una

ganancia sera de 4150 almuerzos.

Tabla 41. Punto de equilibrio

VENTA 2192 4.08 8945.1
COSTO 2192 2.78 6094.9
GASTO 2850.14
PUNTO DE EQUILIBRIO 0

Elaborado por: Selena Guanoluisa

Tabla 42. Ventas /costos

Ventas Proyectadas

Mensual Anual
16932 203184 ventas
11537 128444 costo

Elaborado por: Selena Guanoluisa
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6.12 Costo de ventas

El costo de venta se basa en un periodo de cinco afios en el mismo que se tendran las
ventas proyectadas para conocer los valores del primer afio. Se contemplada a 5 afios con
un crecimiento pais del 1.0301 aproximadamente, las ventas contempladas en el primer
afio rendiran una utilidad neta de $17237.37 mientras que para el afio 5 se espera una
utilidad neta de $21405.61.

Tabla 43. Costo de ventas.

FLUJODE VENTAS

0 1 2 3 4 5
VENTAS S 205,18400 |5 20920084 |§ 21559976 | 5 22208932 |5 22877420
COSTO DE VENTAS § 13844400 |5 14261116 |5 14680576 | 5 15132356 | 5 155.880.46
UTILIDAD BERUTA EN VENTAS S 6474000 |5 66688675 6860600 |5 70763735 7280374
GASTOS ADMINISTRATIVOS § 2758180 |5 2841201 (S 2926721 |5 30148168 3105362
SERVICIOS BASICOS 5 1,020.00 | § 1,050.70 | § 108233 |5 111481 |S 114846
MATERIAL OFIC. Y LIMPIEA 5 93580 | § 98457 | § 101421 |5 1044738 107618
ALQUILER § 3600005 3.708.36 | 8 381998 | S 393496 |5 403341
PUBLICIDAD 5 33696 | § 36770 | S 378771 8 390.17 | § 401.92
DEPRECIACIONES 5 56522 | 8 56522 |8 56522 | 8 56522 | 8 565.22
AMORTIZACIONES 5 12121 § 121218 121218 12121 | § 12121
UTILIDAD OPERATIVA § 3053900 | S 3147889 S 3244707|% 33444398 344TLT2
GASTOS FINANCIEROS § 3500008 297051 | § 236680 |5 1678765 89420
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS § 27039005 2850838 |5 3008018 |5 3176563 |5 3337743
BASE IMPOSITIVA S 0801645 10334295 1080407|% 11515048 1217182
UTILIDAD NETA § 172373705 1817409 S 1917612| 5 2025059 |5 2140361

Elaborado por: Selena Guanoluisa

6.13. Flujo de caja

El flujo de caja hace referencia a las salidas y entradas netas de dinero que tiene una
empresa 0 proyecto en un periodo determinado, los flujos de caja facilitan informacién
acerca de la capacidad de la empresa para pagar sus deudas. Por ello, resulta una
informacion indispensable para conocer el estado de la empresa. Es una buena

herramienta para medir el nivel de liquidez de una empresa. (Kiziryan, 2015)
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Para el primer afio se tendra un flujo neto de caja de $14141.71, mientras que para

el 5 afio esta aumentara a $15704.25 ya que en este afio se recupera el capital de trabajo

Tabla 44. Flujo de caja

FLUJO DE CAJA

] 1 2 3 4 3
UTILIDAD OPERATIVA 3033%.00 31473.89 3244707 3344439 347172
DEPRECTACION 36322 365.22 365.22 36322 565.22
AMORTIZACION 12121 12121 12121 12121 121.21
- BASE IMPOSITIVA 9801.64 1033429 10904.07 11515.04 12171.82
- GAETOS FINACIEROS 3500.00 207051 2366.80 1678.76 80420
- PAGO CAPTTAL 3.782.09 431158 491520 3.603.33 6.387.80
+ VALQR DE SALVAMENTO 0
=+ CAPITAL DE TRABATO 0
- REPOSICION DE ACTIVOS 0
=FLUJO NETO DE CATA 4344377 1414171 14.548.95 1404733 13.333.60 1570425

Elaborado por: Selena Guanoluisa

6.14. Célculo del TIR y el VAN

Para finalizar el andlisis financiero tenemos el Gltimo paso que es el del célculo del VAN
y el TIR que consiste en:

6.14.1. VAN (Valor Actual Neto)

El valor actual neto (VAN) es un indicador financiero que sirve para determinar la
viabilidad de un proyecto. Si tras medir los flujos de los futuros ingresos y egresos y

descontar la inversion inicial queda alguna ganancia, el proyecto es viable. (ESAN,
ESAN.EDU, 2017)

El VAN es bueno cuando es mayor a cero; por consiguiente, el VAN en la empresa
es de $5703.02; por lo tanto, el negocio es factible.
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6.14.2. TIR (Tasa Interna de Retorno)

La Tasa Interna de Retorno es uno de los métodos de evaluacion de proyectos de

inversion mas utilizados en empresas. Sirve para determinar la viabilidad a la hora de
encarar alternativas de inversion. (GONZALES, 2019)

TIR valor porcentual del flujo de caja (debe ser mayor al TMAR), en este caso el

TIR de la empresa posee un valor de 20.82 % que en resumen brinda gran utilidad y

rentabilidad a la empresa en cuestion, teniendo una diferencia del 7.22% con el TMAR.

Tabla 45. VAN/ TIR

Elaborado por: Selena Guanoluisa

VAN 8,882.33 -5,986.44
TIR 20.82%
TMAR 13.60%
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En conclusion, podemos notar que La Sazon de Rosita es un restaurante familiar que
surgié en medio de la pandemia y por la falta de empleo, nuestro objetivo es formalizar
el negocio y pueda contar con un espacio fisico para recibir a sus clientes ya que ahora

solo lo manejamos bajo pedido y con servicio a domicilio.

La Sazon de Rosita es una organizacion vertical cuenta con cuatro
empleados y cada uno tendra sus actividades bien definidas, ademas que seleccionara
cuidadosamente a los proveedores para ofrecer a los clientes platos de calidad y un

servicio excelente.

Luego de haber realizado el estudio de mercado y analizar los datos
recolectados se llegd a la conclusion de que el restaurante tendra buena aceptacion en el
sector de La Carolina por los platos que ofrece de comida tradicional y que el publico

objetivo al que se dirige son los empleados de empresas que hay alrededor del restaurante.

La Sazon de Rosita contard con capital propio y la otra parte con
financiamiento luego de haber realizado el analisis financiero pudimos notar que el
proyecto de la creacion de un restaurante de comida tradicional en el sector de La Carolina

es viable y que al final obtendremos las ganancias para poder continuar con el negocio.

Mis recomendaciones para este proyecto serian innovar constantemente en un
plan para fidelizar a los clientes del restaurante. También dentro de los cinco afios poder
tener nuestro restaurante propio que sea mas amplio y comodo para el cliente, poder

disefiarlo a nuestro gusto ya que por el momento arrendamos un local.

Realizar investigaciones en cuanto a la gastronomia sobre que nuevos productos
podemos utilizar para crear nuevas recetas con nuevos sabores con productos no tan
conocidos para poder tener variedad en el mena y captar la atencion del publico. Y la

recomendacion mas importante es poder ponerlo en marcha dentro de un afio.
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7.2 Anexos

Encuesta
1. Género
Ias detalles (@ Insights
@ Hombre 43
@ Wujer 38

2. ; A que categoria de edad pertenece?

Mas detalles 6@ Insights
25

@ 025 &
® 530 15
@® -3 19
@ 36-20 2z
@ 21-45 1
@ 45omss &

3. ; Cual es el sector donde usted trabaja?

Mas detalles 6@ Insights

@ torte 71
@ Sur 2
@ Centro 7
@ val=s 1
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4. ; Con que frecuencia visita un restaurante?

Mas detalles 6@ Insights

. Frecuentemente 34
. Siempre 28
. Rara vez 1%
. Munca o

5. ; Cual es el motivo principal por el cual visita un restaurante?

Mas detalles @ Insights

@ For una celebracion 22
. Prefiero comer en restaurante ... 15
. Por cuestiones de trabajo 40
@ Ninguna 4

6. ; Qué tipo de restaurante visita?
Mas detalles @'Insights

. Restaurante de comida rapida 18
. Restaurante Gourmet 14

@ Restaurante de comida casera 49

7. ; Consume comida casera en restaurantes?

Mas detalles @ Insights

@ &
No g

o
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8. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar por un almuerzo? Considere un almuerzo sopa, segundo,

postre y bebida
Mas detalles @ Insights

@ 3250330 63
@ 5450-450 16
. %5 o mas 2

9. ;Qué es lo que mas valora al ir a un restaurante?

Més detalles @ Insights

. Precio 0
@ Rapidez del senvicio 0
@ Gaborss 26
. Cantidad de la comida 0
. Toedas las anteriores 55

10. ; Si cerca de su lugar trabajo existiera un restaurante de comida casera con buena sazon,
buen servicio y con un precio accesible, acudiria?
Mas detalles

@ s B0
. No 1

11. ; Le gustaria que nuestro restaurante cuente con servicio a domicilio?

Mas detalles & Insights
@ s 77
® o 4
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Proformas

Equipos Industriales

Inicio / Cocinas industriales / Cocina industrial acero con patas

Cocina industrial acero con patas

$95.00 — $235.00

Quemadores

4 Quemadores

$235.00

I

Categoria: Hornos

Licuadora con accesorio picatodo 500W
DBL-852G Daewoo

PVP: $54.99
Precio Todohogar Contado: $34,64

Cocina industrial acero con patas estan fabricadas en acero inoxidable o en
tol de 0.7mm. Imar creaciones cuenta con varios tipos de cocinas que
pueden soportar ollas industriales y altas temperaturas.

© CONTACTANOS

Inicio / Hornos / Horno de dos latas

Horno de dos latas

$256-66 8240'00

Horno de dos latas domestico fabricado en acero inoxidable de 2 bandejas
de 60*40, puerta con vidrio templado.

© CONTACTANOS

SKU: HORN2L54987

Refrigerador 219L / 7.7' Silver Haceb

PVP: $437.99
Precio Todohogar Contado:
$394.19
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S

p_—

= J

N

Balanza digital para cocina con
indicador de volumen 11 libras EK3651
Camry

Batidora pedestal 200W Umco

PVP: $77.99

PVP: $19.99 Precio Todohogar Contado: $70.19

Precio Todohogar Contado: $17.99

Equipos de Computacién

Impresora HP Smart Tank 500 | Copia |
Laptop HP 240 G7 13-1005G1| 4GB | 1TB | 14" Impresién | Escaneo Tinta Continua

$549.00 $649-68 IVA Incluido $235.00 VA Incluido
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Muebles y Enseres

:
@ 099 603 3233

JUEGO DE COMEDOR
MODERNOS

$199.00

Inicio / Mesas de acero inoxidable / Mesas de trabajo

Mesas de trabajo

$120.00 — $200.00

Mesas de trabajo fabricada en acero 430 de 0,7 mm de espesor con
estructura de tubo de hierro, en la parte inferior cuenta con madera
melaminica para mayor capacidad de carga y menor ruido durante su uso.

© CONTACTANOS

Mesa de trabajo piso extra
0 v
Mesa de trabajo repisas

0 v

$120.00

Inicio / Linea metdlica / Estanterias metalicas

Estanterias metalicas
$37.00 — $75.00

Las estanterias metdlicas estan disponibles en diferentes materiales,
sirven para el almacenamiento y organizacion de productos en tiendas,
almacenes o supermercados. Imar creaciones fabrica las estanterias
metdlicas en lamina de Hierro negro, recubierta en pintura electrostatica

epoxy-polyester en los colores de su eleccién.

© CONTACTANOS

Estanterias medidas

Fijas 180x94x33

$45:66 $43.00

Mantel James

PVP desde: $11.99
Precio Todohogar Contado: $10.79
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Cuchillos / Afilador / Tabla acero
inoxidable con mango negro 7 piezas

Tabla para picar con mango Natural Classic
e PVP: $15.99
PVP desde: $3.99 Precio Todohogar Contado: $14.39

Juego de 24 cubiertos de acero
inoxidable / plastico

PVP: $24.99

PVP: $3.74 Precio Todohogar Contado: $22.49
Precio Todohogar Contado: $3.37

Cucharén con mango Rojo / Silver

Ham tenddo Alerero Paig pera postrs Nerso
Tazén sopero Alfarero
Meeadz 333 [ zesge 8338
PVP desde: $4.43 Pregio Sukasz desde: $8.09 Prac o Sukasa deste 5349

Precio Sukasa desde: $3.99
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b

Juego de 6 vasos Duke Durobor

PVP desde: $11.99
Precio Todohogar Contado: $10.79 Juego de 3 reposteros

con tapa Surtido

PVP:$599
PRECIO TODOHOGAR
CONTADO:$5.39

Olla Industrial Umco #40 Cm 35,40 Litros

\ - H U$S 53%

Paila Gigante Redonda Bordeada Aluminio Cocina N.-50

{4? U$S 21

= Tazones Bowl Recipiente Para Mezclar De Acero Inoxidable

U$S 29%°
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Equipos industriales de seguridad.

AFORO:

CAP............ PERSONAS

AREA UTIL:

Aforo
Extintor PQS 10 Libras $2,24-%975

$ 23,86

r . |
EXTINTOR

[ =

Extintor PQS
Bafio $224-%9,75
$2,24-59,75

LPEO

zigbee @iFTTT Bomba Manual De Fumigar 2 Litros

U$S 3%

ZigBee-Detector de fugas de Gas C...

US $24.99
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Suministros de oficina

Brio Copy Erich Krause

Resma De Papel Bond Grapadora Mediana  Resaltador Plano E-345
A4
$4.79 $3,79 $1.59

Bic
Boligrafo punta fina Erich Krause Ideal

Precision Perforadora Mediana Carpeta De Carton A4 2
Metalica Anillos
5648
$0,38 $4,75 $3.16

Libreta espiral #11/2
100hjs cuadros pasta
dura varios disenos

$1,53
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Suministros de Limpieza

ESCOBA PLASTICA CON TUBO PLASTIFICADO MAYIK

Escoba plastica con tubo plastificado Mayik
Marca: Mayik|Cédigo: 114404000

Elige la forma de pago:

$299

Cloro Clorox 2000 ml GRATIS

Trapeador Algodon SaF
P Reean Clorox 500 mi limén

varios Clorox

5288 AGREGAR

_ el
&L

&y sl
[Paga;3lievals

[ 4
Esponjas Mixtas Estrella X 5 Esponja inoxidabledorada
Mayik 13 g
Estrella Mayik

AGREGAR

Desinfectante Glimpia 1800
ml lavanda

Olimpia

Funda para basura 58x71 cm
Estrella 10 uni

Estrella
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I/ o
mabelia @
oty @

Retiro en tiendab Retiro en tienda
Lavavaijilla en crema uva lava Pala plastica para basura Jabon liquido fresas y
450 ¢ Mango Largo 65 cm Plapasa granadas Isabella 1000 ml
Lava Plapasa

Isabella

‘E AGREGAR

S AGREGAR
$1.59 AL CARRITO $1.99 $1.99

‘u N
-
B
= - @
o

Retiro en ﬂon_m_

Papel higiénico institucional

Alcohol antiseptico drocaras Toalla en Z para INANos
s Ly
. 1000 mi Homeclub Eco 150 uni
Lunar Moon Drocaras

HomeClub

'E AGREGAR

sz 29 AL CARRITO

'E AGREGAR

s 2 g 99 AL CARRITO

'E AGREGAR

$1 .99 AL CARRITO
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