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“Implementacion de un bar restaurante con tematica deportiva en el sector de

Nayon, Ciudad de Quito.”

Sr. Juifia Juifia Cristian Alexis
MS.c. Christian Carvajal
D.M. Quito 31 de enero, 2021

1. INTRODUCCION

1.1 Resumen ejecutivo

El Rincon San Pedro surge de la necesidad de implementar un Bar Restaurante en
la parroquia de Nayoén, cuidad de Quito. A lo largo de la historia, la Gastronomia, el
turismo en Nayon representa al turista un atractivo, mediante la organizaciéon de la
empresa responsabilidad social EI Rincon San Pedro, bar restaurante entiende que como
parte de la comunidad, debe regirse a las normas brindadas por las autoridades ya que asi
formaré parte de la comunidad atrayendo a clientes, lo importante de cubrir una necesidad
es transmitir por medio de la tematica deportiva siendo un bar restaurante acorde al cliente
con alimentos y bebidas de calidad. La empresa contara con el personal capacitado en las
areas que necesite el cliente asi generando liquidez a la empresa. El proceso de
investigacion de mercados y marketing, la imagen es lo fundamental para que la empresa
Ilegue a los hogares por medio de la difusién de las redes sociales, etc. la investigacion
de mercado es fundamental para que la empresa, tenga idea de que comida sera instalado
en el bar restaurante, con encuestas y la modalidad de la aplicacién Google Forms, con
la facilidad de las preguntas que estan formuladas para que las personas no tengan ningun
contacto fisico debido a la crisis por el COVID 19. Por otro lado, las preguntas
desarrolladas son en base a la comida rapida que se ofrecera en el bar restaurante, la cual
arrojo que los hogares consumen comida rapida. Un factor importante es el sociocultural
donde la materia prima para la elaboracion de los productos esta al alcance del sector y al
bar restaurante, también brindando al personal que trabaje en el establecimiento el
uniforme adecuado asi manteniendo la higiene para la elaboracion de los alimentos. Para
gue un establecimiento de A&B, mantenga la formalidad se requiere la implementacion

de documentos de permisos empresariales uno de ellos tenemos al SRI (Servicio de rentas
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internas), cuya funcion es administrar los fondos que son ingresados como son los
impuestos que los establecimientos deben estar obligadas a tributar, el RUC es importante
y se obtiene por medio del SRI ya que se trata de nimeros personales y por consecuente
hacer cualquier tipo de accion con dicho nimero. La Agencia de Regulacion, Control y
vigilancia Sanitaria es uno de los permisos importante ya que la higiene del
establecimiento debe estar regulado y revisando constantemente manteniendo la
inocuidad de los productos de uso, varios permisos como el de los bomberos son
importantes con la revision de sefialéticas, terreno firme y la infraestructura en excelentes
condiciones, los permisos de mantener a los trabajadores seguros en caso de sufrir un
accidente esta el Seguro Social (IESS). ElI impacto generado con productos que son
desechados por el establecimiento es altamente contaminante (aceites quemados,
desechos de vegetales, plasticos, vidrios, etc.). Cada uno de los desechos mantendra una
base de reciclar mediante tachos para cada uno, asi mantener una sociedad con instancias
que se dedican a reciclar dichos productos lo cual ayuda a reducir la contaminacion en el
medio ambiente. Con la llegada del establecimiento se abre fuentes de empleo para las
personas, asi también que la comunidad desarrolle en el aspecto gastrondémico.
Manteniendo en cuenta que el desarrollo de un establecimiento es el aspecto financiero
por ende el bar restaurante genere ganancias econdmicas, cubriendo asi todos los gastos
que genera el establecimiento en pagos de sueldos de trabajadores con todos los aportes,
por otro lado, existen gastos como el alquiler del local, servicios basicos, el préstamo del
banco para cinco afios con intereses. Con la ayuda del punto de equilibrio permitira saber

la cantidad de platos diarios y mensuales a vender y asi generar utilidad y no tener perdida.



2. ORGANIZACION EMPRESARIAL

2.1 Creacion de la empresa

El Rincon San Pedro surge de la necesidad de implementar un Bar Restaurante en
la parroquia de Nayén, cuidad de Quito. A lo largo de la historia, la Gastronomia, el
turismo en Nayon representa al turista un atractivo. Por otro lado, Nayon se encuentra en
una privilegiada zona al noroeste de Quito, la produccidon agricola, floricola y
comercializacion de plantas ornamentales con disposicion de materia prima, ademas
atractivos como deportes extremos. Los ejes fundamentales en los que se trabajara son:
la implementacién de la comida rapida relacionado con la temética que ofrece el lugar
como los deportes extremos, el correcto uso Yy técnicas de cocina en el proceso de
produccién. Ademas de esto, la empresa busca llevar a sus clientes la combinacion de

alimentos con ciertas bebidas, cocteles, sangrias, etc.

2.2 Descripcion de la empresa

2.2.1 Importancia.

La implementacion de un Bar Restaurante es una forma no solo de cubrir una
necesidad, sino de transmitir por medio de la tematica deportiva establecida por la
empresa, que el cliente conozca que en Nayon, existen lugares de atraccion, cultura e
identidad de las personas que viven en la parroquia.

Ademas de ello, lo importante que los comensales modernos exigen de un bar
restaurante mas que una comida de calidad; requieren una fusion especial entre el sabor

de los alimentos y bebidas en un ambiente acorde a la empresa.

2.2.2 Caracteristicas.

Responsabilidad social: El bar restaurante EI Rincon San Pedro, entiende que
como parte de la comunidad debe regirse a las normas brindadas por las autoridades. Por
lo tanto, tiene una responsabilidad social con sus colaboradores y comensales, asi como

el pueblo de Nayon.



Investigacion e innovacion: ElI Rincon San Pedro bar restaurante trabaja en
implementar un local acorde con la necesidad del pueblo, concibiendo necesario realizar
una investigacion que ayude a tener un distinto establecimiento con facilidades para los
clientes, tanto asi poder innovar con productos nuevos y combinados para el paladar de
los comensales.

Profesionales apasionados y con amor por la creacion de un establecimiento:
teniendo en cuenta que la profesion de la cocina significa dedicacion, concentracion,
paciencia, innovacion y amor al trabajo con ello un establecimiento surja siendo medio
de representatividad del barrio, con estos exponentes el servicio de EI Rincon San Pedro

sera acorde a los comensales.

2.2.3 Actividad.

El Rincon San Pedro es un establecimiento que brinda un servicio a los
comensales, especificamente un bar restaurante en donde se serviran alimentos
combinados con bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. Con un toque de innovacion y

modernidad al estilo deportivo incentivando los lugares que brinda Nayon.

2.3 Tamanio de la empresa.

El Rincon San Pedro es una empresa que contara con 3 areas basicas: recepcion

de la materia prima, area de produccién y almacenamiento, y area de servicio.

La empresa contara con:

» Gerente chef.
» Ayudante de cocina.
» Mesero.

» Recepcionista/cajero.



2.4 Necesidades que satisfacer

lustracién 1.Piramide de Maslow.

Afiliacién

llustracién 1. (profesionales, 2020) Ubicacién. Recuperado de

https://www.formacionparaprofesionales.es/la-piramide-de-maslow-aplicada-a-los-

profesionales/

2.4.1 Necesidad Fisioldgica.

Al ser un bar restaurante EI Rincdn San Pedro que brinde un servicio de alimentos
y bebidas, la necesidad fisiologica de alimentacion con bebidas combinadas esta

directamente satisfecha por la empresa creada.

2.4.2 Necesidad de Seguridad.

La seguridad alimentaria del bar restaurante que engloba a las buenas préacticas de
manufactura (BPM), teniendo en cuenta que la pandemia sigue en el ambiente. Tener
medidas de bioseguridad establecidas tanto en el almacenamiento de los productos, como
en la elaboracidn, asi el cliente consuma un producto de calidad y seguro.

Luego esta la seguridad a la integridad fisica del cliente, la cual se garantiza
brindandole un ambiente tranquilo, calmado y con una vegetacién, y con la poblacién de
Nayon que es unida ante cualquier situacion extra, por ello los clientes que visiten el
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establecimiento tendran todas las medidas de seguridad como camaras de vigilancia
implementadas.

La seguridad de los trabajadores de la empresa, ya que en tiempos de pandemia y
con el virus en el ambiente, corren el riesgo de contagio. Por ello se brindara todo el apoyo
asi cumpliendo las leyes y reglamentos de los trabajadores, velando por su seguridad

fisica, y de los clientes para asi brindar un excelente servicio.

2.4.3 Necesidad Social — Afiliacion.

La primera es interna y trata sobre propiciar el mejor ambiente de trabajo en el bar
restaurante, en el que las habilidades y el desempefio de cada trabajador sean consideradas
como necesarias, sintiéndose asi parte de un todo y asi poder potenciar a la empresa en
un alto nivel y no piezas individuales descartables, ademas de esto, es necesario incentivar
la creatividad y habilidades individuales de cada uno de los trabajadores por medio de

bonos extras si el trabajo de cada trabajador es eficiente.

La siguiente es externa y se trata de la relacion empresa-clientes. EI Rincon San
Pedro buscara siempre construir relaciones de confianza con sus clientes, y proveedores
a través de: comunicacion clara, el proceso debera ser supervisado por los encargados en
el area de produccion para garantizar calidad de los productos y una continua capacitacion

al personal buscando entregar un servicio de primera.

2.4.4 Necesidad de Reconocimiento.

A través de la investigacion de la cocina en la implementacién de un bar
restaurante con la tematica deportiva, que ayude atraer a clientes amantes al deporte, con
platos distintos y con la combinacion de bebidas alcohdlicas y no alcoholicas la entrega
de productos finales de primera calidad a precios accesibles se busca cubrir esta

necesidad.

2.45 Necesidad de Autorrealizacion.

El bar restaurante El Rincon San Pedro llegue a ser una empresa reconocida no
solo por su gastronomia, sino por su compromiso social tanto con el pueblo Nayonense
6



como son sus trabajadores, y sus clientes que disfruten de un atractivo con excelente

servicio.

2.5 Localizacion de la empresa

El Rincon San Pedro estard ubicado a 10 minutos de la ciudad de Quito, capital

del Ecuador, cerca de la Universidad Catolica, calles Manuela Saenz y la Calle P.

lHustracion 2. Localizacion de la empresa
Hospedaje Nayon
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llustracion 2. (profesionales, 2020) Ubicacién. Recuperado de
https://www.google.com/maps/place/San+Pedro+del+Valle,+Quito+170170/@-0.1763263,-
78.4267014,17z/data=14m5!3m4!1s0x91d591b18f2256¢1:0xca4b1505f34fcd2d!8m2!3d-0.172423714d-
78.4234988

2.6 Filosofia empresarial

2.6.1 Mision.

El Rincon San Pedro sera un bar restaurante que mediante la investigacion aplicara
procesos de innovacion, creacion y mediante la modernizacion del establecimiento con la
tematica deportiva, tanto que los trabajos de los empleados sean eficientes en el servicio

de los productos.


https://www.google.com/maps/place/San+Pedro+del+Valle,+Quito+170170/@-0.1763263,-78.4267014,17z/data=!4m5!3m4!1s0x91d591b18f2256c1:0xca4b1505f34fcd2d!8m2!3d-0.1724237!4d-78.4234988
https://www.google.com/maps/place/San+Pedro+del+Valle,+Quito+170170/@-0.1763263,-78.4267014,17z/data=!4m5!3m4!1s0x91d591b18f2256c1:0xca4b1505f34fcd2d!8m2!3d-0.1724237!4d-78.4234988
https://www.google.com/maps/place/San+Pedro+del+Valle,+Quito+170170/@-0.1763263,-78.4267014,17z/data=!4m5!3m4!1s0x91d591b18f2256c1:0xca4b1505f34fcd2d!8m2!3d-0.1724237!4d-78.4234988

2.6.2 Vision 2021.

Establecerse como un referente el bar restaurante en la localidad, por medio de

atractivos deportivos, como posters que ofrecen el lugar. Y asi el establecimiento llene

las expectativas de los clientes, haciendo especial énfasis en la relacion de El Rincén San

Pedro con la comunidad.

2.6.3 Objetivos.

2.6.4

Investigar e innovar los tipos de platos fuertes que seran vendidas en el
establecimiento.

Brindar al cliente una experiencia gastronémica y turistica de alto nivel con
precios comodos a los clientes.

Capacitar a los empleados para ofrecer un servcio acorde a los clientes.

Meta.

Tener un bar restaurante con temaética deportiva y funcional con liquidez en el

plazo de un afio a partir de la apertura, que pueda generar ingresos para cubrir los gastos

de los empleados y mejoras en el establecimiento.

2.6.5

Estrategias.

Ofrecer la comida de la calidad, mediante la investigacion de los platos, que al
cliente le guste asi el bar restaurante gana économicamente.
Crear diferentes maridajes con cocteles, sangrias con los distintos platos que se

ofrcera en el mend, en base a las preferencias estudiadas.



Proporcionar juegos recreativos para los nifios: futbolin, juegos infantiles, dardos,
entre otros, asi como también una pantalla para que los clientes para que puedan

disfrutar de partidos en vivo de todas las ligas del mundo.

2.6.6 Politicas.
e Serpuntuales y responsables, cumplir con los horarios, metas y tareas establecidos
por areas.
e Llevar siempre su uniforme de trabajo dentro de las instalaciones.
e Ser respetuosos con los comparieros de trabajo.
e Cuidar de su aseo y presentacion personal.
e Cumplir estrictamente con las tareas que les sean asignadas.
e Mantener relaciones estrictamente laborales dentro de la empresa, toda relacion
de indole amorosa esta prohibida dentro de las instalaciones.
e Los trabajadores deberan llegar sin aliento a licor o cualquier tipo de droga.
¢ No podran fumar, beber o consumir ningun tipo de sustancia estupefaciente dentro
de las instalaciones de la empresa.
e Dentro del establecimiento no podran utilizar celular o cualquier objeto
electrénico, ya que es objeto de bacterias.
e Respetar y tener un buen trato a los clientes.
La empresa.

Es responsable del bienestar fisico y emocional de los trabajadores dentro de las
instalaciones de la empresa.

La empresa debera ser responsable de la salud de los clientes y trabajadores.

La empresa debe siempre cumplir con sus obligaciones con los trabajadores:
juridicas, sociales, econémicas y remuneraciones.

Mantendra en estandar de calidad de los productos de alimentos y bebidas que
sera elabarado por la empresa.

La empresa es responsable de capacitar a sus trabajadores, asi brindara el

excelente servicio de calidad.



2.6.7 FODA.

Fortalezas.

e Productos creados y altos volumenes de calidad.
e Tematica deportiva llamativa en el bar restaurante.
e Un equipo de trabajo profesional, comprometido y apasionado.

¢ Identidad gastronomica.

Oportunidades
e Poca competencia de un bar restaurante con tematica deportiva alrededor de
lugar establecido.
e Lagran cantidad de personas que transitan por el lugar del bar restaurante.
e El establecimiento se encuentra en la zona de concurrencia de personas ya gque

colinda con el estadio, y la PUCE

Debilidades
e Limitado capital al iniciar el negocio

e No establecer un orden claro en los procesos de almacenamientos de productos

Amenazas
e Laemergencia de la salud (Pandemia), en el mundo.
e Lainestabilidad social politica y econémica dentro del pais.
e Lainseguridad que vive el pais.

e El alza en costos de materias primas para la elaboracién de los productos.

2.7 Desarrollo organizacional

2.7.1 Tipo de Estructura.

Diferenciacion.

El Rincén San Pedro la comunicacion sera de tipo vertical, ira desde la cabeza de
mando hasta los niveles mas bajos del mismo, esto se hara para facilitar la ejecucion,
control y supervision de procesos en la elaboracion de los productos, con el fin de

satisfacer al cliente.
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La organizacion sera de tipo jerarquico y esta estructurada de la siguiente manera:
e Nivel Gerencial

¢ Nivel Operativo

Nivel Gerencial.

e Chef propietario

Nivel Operativo.
e Ayudante de Cocina
e Recepcionista / cajero/a

e Mesero/a

2.7.2 Formalizacion.

La empresa se regird a manuales de procesos, politicas, normas y estrategias
basadas en la mision de la misma creada para su identificacion, y en la busqueda,
cumplimiento de impuestos, cotizaciones a la seguridad social (para el propietario y sus
empleados) y la legislacion laboral.

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

permiso de funcionamiento.

2.7.3 Centralizacion — Descentralizacion.

El Rincon San Pedro centrara sus actividades en las areas de produccion, creacién
distribucion y recreacidn; con estas opciones dadas el cliente quedara satisfecho con un
servicio de calidad.

La descentralizacion se dara en la delegacion de funciones a partir del nivel
Gerencial permitiendo, las sugerencias, participacion, la toma de decisiones y la
valoracion de los empleados, con ello beneficiando a los clientes con la atencion acorde

a la empresa y el posterior nombramiento en los mercados.

11



2.7.4 Integracion.

La integracion organizacional se basard en el sistema de gestion a través de los
procesos de compras, ventas, produccion y distribucion, este sistema permitira llevar un
mejor control completo de entradas y salidas de efectivos con los kardex correspondientes
en cada una de las areas, identificando la interrelacion entre estos, llevar un registro de

actividades permitird que la empresa produzca.

2.8 Organigrama empresarial

lHustracion 3. Organigrama empresarial

Area ejecutiva

Nivel gerencial

Gerente chef

Area de cocina y

Area de servicio almacenamiento

Nivel operativo

Ayudante de
Recepcionista - cocina

cajero

lustracion 3. Juifia, C. (2020). Organigrama empresarial El Rincon San Pedro. Quito.
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2.9 Funciones del personal

PUESTO DE GERENTE CHEF

Detalles generales del puesto de Gerente Chef.

Empresa
Unidad administrativa

Misidn del puesto

Denominacion del puesto

Rol del puesto

Remuneracion

El Rincén San Pedro

Area ejecutiva.

Supervisar las funciones delegadas a los
trabajadores para un eficiente manejo
general de todas las areas, solucionar
anomalias e inconvenientes presentados en
la empresa, contratar a los trabajadores,
capacitar a sus trabajadores, supervisar la
limpieza atender las quejas que se presenten
por parte de los empleados y clientes, dirigir
la cocina y responsabilizarse ante la
direccion de la empresa, distribucion del
trabajo para los empleados  del
establecimiento, compra de materia,
preparacion de alimentos y presentacion del

producto final antes de llegar al comensal.
Gerente Chef.

Administracion y supervision de procesos de
Produccion, venta y distribucién de

alimentos y bebidas.
$ 570
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Instruccio

n formal

Tecndlogo
en
Gastrono
mia o
superior.
Al menos
un idioma
fluido
aparte del
nativo. De
preferenci
aingles.

Meritos aspectos a considerar

Tabla 1. Meritos aspectos del Chef Ejecutivo

Experiencia

Minima 1 afo

en el cargo de

Gerente-Chef.

Capacitacion

Procesamiento de
alimentos.
Administracion de
empresas en A&B
Conocimiento y
dominio de cocina 'y
cocteleria.
Técnicas de
vanguardia e
innovacion
Dominio de procesos
contables, manejo de

kardex.

Competencias del

puesto

Responsabilidad
Respeto
Adaptabilidad.
Anaélisis de problemas.
Anélisis numérico.
Atencion al cliente.
Creatividad.
Comunicacion
Trabajo en equipo.
Puntualidad
Delegacion.
Desarrollo de
subordinados.
Tolerancia al estrés.
Liderazgo.
Iniciativa.
Integridad.
Meticulosidad.

Planificacion y
organizacion.
Sensibilidad

interpersonal.

Tabla 1. Juifia, C. (2020). Méritos aspectos a considerar, gerente chef. Quito.
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PUESTO DE AYUDANTE DE COCINA
Detalles generales del puesto ayudante de cocina.

Empresa El Rincén San Pedro.
Unidad administrativa Area de produccion y almacenamiento
Misidn del puesto Limpiar, pelar y cortar las verduras.

Mezclar los ingredientes.
Desplumar aves de corral.
Picar carne.

Desescamar pescado.

Mantener limpia la cocina y los utensilios
Denominacion del puesto Ayudante de cocina.
Rol del puesto Ayudar el gerente chef en procesos de
Produccion y almacenamiento de materia

prima y limpieza del area de cocina.
Remuneracion $ 400
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Instruccion

formal

Gastronomia

0 superior.

Tecnologo en

Meritos aspectos a considerar

Tabla 2. Meritos aspectos ayudante de cocina

Experiencia

Minima 7
meses en el
cargo de
ayudante de
cocina, de
preferencia en

comida rapida.

Capacitacion

Pre-elaboracion

y conservacion
culinaria.
Procesamiento
de alimentos y
bebidas.
Administracion
de empresas;
alimentos y
bebidas.
Conocimiento en
cocina en cuanto
a elaboracion de
comida rapida y

cocteleria.

Competencias del

puesto
Creatividad.
Respeto
Comunicacion.
Compromiso.
Decision.
Adaptabilidad.
Puntualidad
Solidaridad.
Capacidad de
escucha.
Iniciativa.
Sociabilidad.
Trabajo en equipo.
Responsabilidad.

Tabla 2. Juifia, C. (2020). Méritos aspectos a considerar, Ayudante de cocina. Quito.
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PUESTO DE MESERO

Detalles generales del puesto de mesero.

Empresa El Rincdn San Pedro
Unidad administrativa Area de servicio
Mision del puesto Servir eficazmente al cliente durante su

Experiencia en el establecimiento, tomando
ordenes o sirviendo platos, y recomendarlos
si fuese necesario.

Denominacion del puesto Mesero.

Rol del puesto Comunicacion eficaz con el area de
Produccion. Atencién al cliente, toma

de pedidos, servicio a la mesa.

Remuneracion $ 400
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Instruccion

formal

Meritos aspectos a considerar

Tabla 3. Meritos aspectos del mesero

Experiencia

Capacitacion

Competencias del puesto

Minimo
estudiante
de
gastronomia
en curso o
carreras

afines.

Al menos 6

meses de

experiencia.

Atencion al
cliente.
Toma de
comandas.
Protocolo de
servicio
Conocimiento
en A&B

Creatividad.
Respeto
Comunicacion.
Compromiso.
Decision.
Adaptabilidad.
Puntualidad
Solidaridad.
Capacidad de escucha.
Iniciativa.
Sociabilidad.
Trabajo en equipo.
Responsabilidad.

Tabla 3. Juifia, C. (2020). Méritos aspectos a considerar, mesero. Quito.
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PUESTO DE CAJERO - RECEPCIONISTA

Detalles generales del puesto de cajero - recepcionista.

Empresa El Rincdn San Pedro
Unidad administrativa Area de servicio
Misidn del puesto Estara encargado de la cobranza en la caja,

de actividades relacionadas a reservas y
asignacion de mesa, a través de buena
atencion a clientes externos e internos y
lograr eficiencia en labores administrativas
del establecimiento

Denominacion del puesto Cajero — recepcionista.
Rol del puesto Atencion al cliente, manejo de dinero,
Cobranza, realizacion  de  reservas,

asignacion de mesas y mini juegos.

Remuneracion $ 400
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Instruccion

formal

Meritos aspectos a considerar

Tabla 4. Meritos aspectos del mesero

Experiencia

Capacitacion

Competencias del puesto

Tecnologo

superior en
administracion
0 contabilidad.
Al menos un
idioma fluido
a parte del
idioma nativo,
de preferencia

inglés

Al menos 1a

1/2 afo de

experiencia.

Manejo de
redes sociales y
herramientas de
comunicacion.

Cobranza 'y
manejo de
dinero.
Protocolo de
servicio.
Atencion al

cliente

Anélisis de problemas.

Analisis numérico.
Compromiso.
Atencién al cliente.
Respeto
Comunicacion.
Puntualidad
Compromiso.
Decision.
Tolerancia al estrés.
Capacidad de escucha.
Planificacion y
organizacion.
Sociabilidad.
Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Tabla 4. Juifia, C. (2020). Méritos aspectos a considerar, Cajero — recepcionista. Quito.
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3. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y
MARKETING

3.1 Objetivo de mercadotecnia

Posicionar al bar restaurante EI Rincdn San Pedro, siendo uno de los mejores
establecimientos en la parroquia, a través de la difusion de la imagen, servicios brindados

por el bar restaurante, a través de las redes sociales y asi captar a nuevos clientes.

3.2 Investigacion de mercado

El Rincon San Pedro considerd la investigacion aplicada, digital, la investigacion
de mercado. La primera se realiz6 mediante el estudio de la cocina en comida réapida
dentro del lugar donde sera instalado el bar restaurante. Para ello se llevd a cabo una
investigacion documental recurriendo a fuentes primarias y secundarias, recolectando
informacion sobre la necesidad de poner un bar restaurante acorde con los clientes que en

el lugar habitan.

Por otro lado, se recurri6 a la investigacion de digital para obtener informacion
del entorno en el que se desenvolvera el establecimiento, aplicando una técnica de

obtencion de informacion la cual es una encuesta digital.

3.21 Modalidad

La recoleccién de los datos por medio de encuestas se realiz6 de forma virtual
mediante la aplicacién de Google Forms. La encuesta consta de 10 preguntas cerradas
para un porcentaje de 100 encuestados, con la finalidad de obtener los criterios de los

potenciales clientes.

3.3 Plan muestreo

En este trabajo existe un universo definido, ya que se realizdé por medio de las

redes sociales, sin que implique un riesgo de contagio (COVID 19) en las personas
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encuestadas, se tomd como sujetos de estudio a personas de distintas edades del sector de
Nayon. Ya que el establecimiento colinda con varios lugares de concentracion de
personas (estadios, PUCE). El emprendimiento esta dirigido a un target de familias,
amigos que pasen un momento ameno, y con una atencién de calidad. Para discriminar el

numero total de encuestas a realizar se aplico la siguiente formula:

~ N+ (Z)2+P+Q
"TT @ IN—D+ @)2PQ

Donde:

N= Poblacién segmentada

Z= Nivel de confianza 95% (1.96)

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

e= Error de estimacion 5% (0.05)

n= tamafo de la muestra

_ 134 * (1,96)% % 0,5 * 0,5
0,052 % (134 — 1) + (1,96)%2 % 0,5 * 0,5

n

128,6936
1,2929

n =100
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3.4 Analisis de las encuestas

Pregunta 1.

Tabla 5. a que clase de edad pertenece usted.

¢A qué clase de edad pertenece usted?
Respuesta Cantidad %
17 0 menos 15 15
18-23 47 47
24 - 30 29 29
31 en adelante 9 9
Total 100 100

Tabla 5. Juifia, C. (2020). ¢A qué clase de edad pertenece usted? Quito

lustracion 4. Pregunta 1, grafico circular

M 17 o menos
m18-23
H 24-30

31 en adelante

lHustracion 4. Juifia, C. (2020). Pregunta 1, grafico circular. Quito

Analisis: Los encuestados manifestaron en su mayoria que son jovenes de los 18
y 23 afios con un porcentaje del 47%. Esto quiere decir que el balance general, la edad de
la mayoria de encuestados oscila entre los 18 a 30 afios, el target de los clientes para el
consumo de la comida rapida son los jovenes, esto ayuda a que EL Rincén San Pedro se
enfoque a este tipo de clientes.
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Pregunta 2.

Tabla 6. suele concurrir frecuentemente a un bar restaurante

¢Suele concurrir frecuentemente a un bar restaurante?
Respuesta Cantidad %

Si 48 48

No 52 52

Total 100 100

Tabla 6. Juifia, C. (2020). ¢ Suele concurrir frecuentemente a un bar restaurante? Quito

llustracion 5. pregunta 2, grafico circular

m S|
mNO

lustracion 5. Juifia, C. (2020). Pregunta2, grafico circular. Quito

Anélisis. A las 100 personas encuestadas dio como resultado un porcentaje del
52 % que no frecuentemente concurren a un bar restaurante, pero la diferencia es minina
ya que el 48% si concurre. Por ende, la idea de traer un bar restaurante con la tematica
deportiva si atrae a los clientes, combinandole asi la comida rapida con pasar un momento

ameno en el establecimiento.
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Pregunta 3.

Tabla 7. Le gusta la idea de implementar un bar restaurante con tematica deportiva en Nayon.

¢Le gusta la idea de implementar un bar

restaurante con tematica deportiva en Nayén?

Respuesta Cantidad %
Si 96 96
No 4 4
Total 100 100

Tabla 7. Juifia, C. (2020). ¢Le gusta la idea de implementar un bar restaurante con tematica
deportiva en Nayén? Quito

lustracion 6. Pregunta 3, grafico circular

uS|
mNO

lHustracion 6. Juifia, C. (2020). Pregunta 3, grafico circular. Quito

Andlisis: De las 100 personas encuestadas con el 96% respondieron
positivamente que les gusta la idea de implementar un bar restaurante con la tematica
deportiva en el sector de Nayén. Esto quiere decir que con la combinacion de un alimento
con una bebida (sangrias, cocteles, etc.), los clientes estan de acuerdo, con la ayuda de

tener en el establecimiento entretenimientos que les gusten al cliente.
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Pregunta 4.

Tabla 8. Qué tipo de comida preferiria comer en el bar restaurante

¢ Qué tipo de comida preferiria comer en el bar
restaurante?

Respuesta Cantidad %
Alitas a la BBq 40 40
Hamburguesas a la parrilla 18 18
Alitas picantes 17 17
Papi pollo 13 13
Papas fritas 6 6
Chorizo paiza 4 4
Hot dog 2 2
Total 100 100

Tabla 8. Juifia, C. (2020). ¢ QUE tipo de comida preferiria comer en el bar restaurante? Quito

llustracién 7. Pregunta 4, grafico circular

H Alitas a la BBq
B hamburguesas a la

parrilla

M alitas picantes

papi pollo

B papas fritas

M chorizo paiza

H hot dog

lustracion 7. Juifia, C. (2020). Pregunta 4, grafico circular. Quito
Analisis: De los 100 encuestados, con el porcentaje del 40% de las personas

eligieron alitas BBQ., con el 18% hamburguesas a la parrilla, con el 17% alitas picantes.

Esto me enfoca a que seran mis platos estrellas, dando asi luz verde a que el producto de

El Rincon San Pedro les guste a los clientes.
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Pregunta 5.

Tabla 9. Qué tipos de bebidas le gustaria consumir en el bar restaurante

¢ Qué tipos de bebidas le gustaria consumir en el
bar restaurante?

Respuesta Cantidad %
Cocteles 35 33
Bebidas naturales 30 33
Cerveza artesanal 29 28
sangrias 6 6
Total 100 100

Tabla 9. Juifia, C. (2020). ¢ Qué tipos de bebidas le gustaria consumir en el bar restaurante? Quito

llustracién 8. Pregunta 5, grafico circular

M cocteles
B bebidas naturales
W cerveza artesanal

sangrias

lHustracion 8. Juifia, C. (2020). Pregunta 5, grafico circular. Quito
Analisis: De 10s 10U encuestados, con un porcentaje del 35% les gustaria

consumir, por ende, junto a las bebidas naturales serian nuestras bebidas estrellas, y nos

enfocariamos a combinar con los alimentos que ofrece el bar restaurante.
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Pregunta 6.

Tabla 10. Los miembros de su familia consumen el tipo de comida rapida

comida rapida?

¢ Los miembros de su familia consumen el tipo de

Respuesta Cantidad %
Si 91 91
No 9 9
Total 100 100

Tabla 10. Juifia, C. (2020). ¢ L0S miembros de su familia consumen el tipo de comida rapida? Quito

lustracion 9. Pregunta 6, grafico circular

lHustracion 9. Juifia, C. (2020). Pregunta 6, grafico circular. Quito

Andlisis:  De los 100 encuestados, con el 91% dicen que los miembros de las
familias si consumen comida rapida, esto quieren decir que para el bar restaurante El

Rincon San Pedro seran en un futuro los proximos clientes, ayudando asi a un

emprendimiento nuevo con un servicio excelente para los clientes.
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Pregunta 7.

Tabla 11. Alguna vez su habito de compra es influenciado por promociones de cadenas de comida en las
redes sociales

redes sociales?

¢Alguna vez su habito de compra es influenciado

por promociones de cadenas de comida en las

Respuesta Cantidad %
Si 63 63
No 37 37
Total 100 100

Tabla 11. Juifia, C. (2020). ¢Alguna vez su habito de compra es influenciado por promociones de

cadenas de comida en las redes sociales? Quito

lustracién 10. Pregunta 7, grafico circular

lustracion 10. Juifia, C. (2020). Pregunta 7, grafico circular. Quito

Anélisis: Con el 63% de personas encuestadas decidieron que la influencia en las
redes sociales ayuda a promocionar las cadenas de comida, dando como resultado que la

publicidad por el medio de las redes es positiva y que ayuden a traer clientes al bar

restaurante.
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Pregunta 8.

Tabla 12. le gustaria tener dentro del bar restaurante un ambiente con juegos deportivos, pin pong,

futbolin
8. ¢le gustaria tener dentro del bar restaurante
un ambiente con juegos deportivos, pin pong,
futbolin?
Respuesta Cantidad %
Si 92 92
No 8 8
Total 100 100

Tabla 12. Juifia, C. (2020). ¢ Le gustaria tener dentro del bar restaurante un ambiente con juegos

deportivos, pin pong, futbolin? Quito

lustracién 11. Pregunta 8, grafico circular

mSl
mNO

lustracion 11. Juifia, C. (2020). Pregunta 8, grafico circular. Quito

Anélisis: de los 100 encuestados, con el 92% dicen que, si le gustaria tener dentro
del bar restaurante juegos de entretenimiento, esto ayuda a que al momento de abrir el

establecimiento tengamos estos tipos de juegos y que a los clientes les van a gustar.
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Pregunta 9.

Tabla 13. Cambiaria el establecimiento preferido por otro que brinde un menu variado con excelentes
promociones

9. ¢Cambiaria el establecimiento preferido por
otro que brinde un menu variado con excelentes

promociones?

Respuesta Cantidad %
Si 88 88
No 12 12
Total 100 100

Tabla 13. Juifia, C. (2020). ;Cambiaria el establecimiento preferido por otro que brinde un mend

variado con excelentes promociones? Quito

lustracion 12. Pregunta 9, grafico circular

LN
mNO

lHustracion 12. Juifia, C. (2020). Pregunta 9, grafico circular. Quito

Analisis: De los 100 encuestados, con el 88% dicen que si cambiarian de
establecimientos por uno que brinde un menu variado con mejores promociones. Esto
ayuda a que el bar restaurante EI Rincon San Pedro, tenga en cuenta que la promocion
ayudara traer mas clientes, con un men0 variado y con un excelente servicio asi los

clientes se sientan a gusto de disfrutar nuestra comida.
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Pregunta 10.

Tabla 14. Visitaria el bar restaurante que se encuentra en Nayén en donde ademas de servir comida
rapida..

10. ¢ Visitaria el bar restaurante que se encuentra en Nayon en donde ademas de servir
comida rapida exista una tematica deportiva en el cual los clientes se sientan a gusto,

entretenimiento cuando exista partidos del futbol, etc.?

Respuesta Cantidad %
Si 89 89
No 11 11
Total 100 100

Tabla 14. Juifia, C. (2020). ¢ Visitaria el bar restaurante que se encuentra en Nayon en donde ademas

de servir comida rapida exista una tematica deportiva en el cual los clientes se sientan a gusto,

antretenimieantn riiandn evicta nartidng del fiithnl ste 2 Oniitn

lHustracion 13. Pregunta 10, grafico circular

u S|

mNO

lustracion 13. Juifia, C. (2020). Pregunta 10, grafico circular. Quito

Analisis: De los 100 encuestados, con el 89% dicen que si les gustaria que el bar
restaurante cuente con una tematica deportiva y entretenimiento cuando exista partidos
de futbol, esto ayudara a que El Rincon San Pedro cuente con una mayor capacidad de

clientes nuevos en los momentos que exista partidos de futbol.
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341 Andlisis General

Como primer punto el target de consumo del establecimiento estara en los
jévenes de entre los 18 a 30 afios, esto enfocara a que el bar restaurante tenga una linea
de atencion y servicio de calidad, la mayoria de encuestados han visitado este tipo de
establecimientos, teniendo como conclusion que la idea de crear un bar restaurante es
viable, asi también con la expectativa de que EI Rincon San Pedro se dirija con la tematica
deportiva asi brindandoles a los clientes diferentes entretenimientos. La gran mayoria de
familias consumen lo que es la comida rapida eso trae a colacion que el bar restaurante
esta por un buen camino, ya que contaremos con un menu variado y con la combinacion
de bebidas alcoholicas y no alcohdlicas (cocteles, sangrias, cervezas artesanales, jugos
naturales). A los clientes les gusta la idea que en sus platos existan promociones, con ello

puedan consumir la comida producida por el bar restaurante.

Por otro lado, hay que reiterar que analizando las encuestas se concluyo que las
redes sociales son una fuente maxima de atraer clientes, ya que puedes generar mayor
publicidad, tanto en adultos y jovenes que les pueda interesar el consumo de la comida
rapida. Por eso es importante que El Rincdn San Pedro maneje la publicidad interesante
que lleguen a los clientes, asi la marca pueda ser conocida en varios lugares sea en Quito
0 en el Ecuador.

Tras analizar las preguntas se puede concluir que la mayoria de encuestados tienen
una aceptacion hacia las preguntas realizadas eso quiere decir que el bar restaurante El
Rincdén San Pedro esta por un buen camino.

En conclusidn, tras analizar los datos establece que El Rincon San Pedro es un

negocio viable puesto que tiene la aceptacion de las personas encuestadas.
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3.5 Aceptacion empresarial
351 Microentorno

El Rincon San Pedro considera su microentorno a todo aquello que le rodea sobre
lo cual hay un control efectivo

llustracion 14. Esquema microentorno, EI Rincon San Pedro

Competencia

Clientes

Proveedores ' Intermediarios S

Sustitutos

lHustracion 14 Juifia, C. (2020). Esquema microentorno, El Rincén San Pedro . Quito.

lHustracion 15. primer mapa geografico

llustracion 15. Fuente especificada no valida. Ubicacion. Recuperado de
https://www.google.com.ec/maps/place/0%C2%B010'26.0%22S+78%C2%B025'31.0%22W/@-0.1733578, -
78.4250318,17z/data=14m5!3m4!1s0x0:0x0!8m213d-0.1739651!4d-78.4253432
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lHustracion 16. segundo mapa geografico

lHustracion 16. Fuente especificada no valida. Ubicacién. Recuperado de
https://www.google.com.ec/maps/place/0%C2%B010'26.0%22S5+78%C2%B025'31.0%22W/@-
0.1733578,-78.4250318,17z/data=!4m5!3m4!1s0x0:0x0!8m2!3d-0.1739651!4d-78.4253432

e Competencia indirecta.

Existe un establecimiento a considerarse competencia indirecta en el sector que se
encuentran alrededor de 4 cuadras donde va a funcional EI Rincén San Pedro.

> Villa Maria Cafeteria esta ubicado entre la calle Abddn Calderén

e Proveedores.

Teniendo en cuenta que la calidad en los productos es uno de los principios
fundamentales con los que trabaja EI Rincon San Pedro, trabaja con proveedores
reconocidos y de confianza.
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Tabla de proveedores

Materia prima

Proveedor

Avitalsa

Cyrano

Mercado Ifiaquito

Tabla 15.proveedores.

Fiabilidad y beneficios

Siguen procesos
de higiene 'y
seguridad
alimentaria
Productos de
calidad
Facilidades  de
pago (crédito)
Entrega al
establecimiento

carnes locales

excelentes
productos.
Facilidad de
pago.
Responsables.
Siguen procesos
de higiene vy
seguridad

alimentaria

Productos locales

Precios bajos

productos frescos
Variedad de
productos.
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Producto

Pollos,

Alitas de pollo.

Variedad de panes.

Vegetales, papas.



Supermercado Santa Maria

Vivacerveza

excelente Embutidos, bebidas, alifios,
atencion pulpas de frutas, bebidas
Productos de alcoholicas, vinos

calidad.

Establecimientos

extensos.

calidad en los

productos

facilidad de Cerveza artesanal
pagos

responsables

entrega a

domicilio

Tabla 15. Juifia, C. (2020). Proveedores. Quito.

e Intermediarios

El Rincon San Pedro comercializara sus productos de forma directa, por lo tanto,

no necesitara de intermediarios para realizar esta actividad.

e Clientes

El Rincon San Pedro es una empresa dirigida grupos de amigos, familias, jovenes

clientes, asi como a la poblacion de Nayon que deseen degustar de los platos que ofrece

el bar restaurante con un toque de innovacion, calidad, entretenimiento que ofrece el

establecimiento.
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35.2 Macroentorno

Son aquellos factores sobre los que EI Rincon San Pedro no tiene control directo

y que van a influir en el normal funcionamiento del establecimiento

lHustracion 17. Esquema macroentorno, El Rincén San Pedro

Factor
politico

Factor El Rincon Factor

tecnoldgico San Pedro econémico

Factor
Socio
cultural

llustracion 17 Granda, G. (2020). Esquema macroentorno, El Rincon San Pedro . Quito.

e Factor politico

Entendemos que el Ecuador los establecimientos de alimentos y bebidas estan
regulados por el Ministerio de Turismo y estan sujetos al Reglamento Turistico de A&B
que regula el tipo de actividad y la categoria del establecimiento. Por otra parte, también
estan sujetos al control del ARCSA y al Ministerio de Salud Publica que emite
regulaciones en cuanto a la higiene alimentaria y a las BPM. debido a la pandemia que
estd atravesando el mundo entero, en el Ecuador los establecimientos Turisticos de
alimentos y bebidas estan bajo una estricta norma de bioseguridad tanto para sus clientes
como para los empleados, el MINTUR, ARCSA y el MSP han emitido una norma de

contingencia sanitaria que debe ser acatadas por restaurantes y cafeterias.
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El Rincon San Pedro realizard sus actividades dentro de los limites legales
establecidos por la Constitucion de la Republica del Ecuador, acatando disposiciones que
son emitidas por el (COE Nacional) y determinadas para los negocios de restauracion,
estando también a la expectativa de lo que pueda pasar y cambiar en los proximos meses,

ya que el Ecuador esta cerca de las elecciones para su nuevo gobierno.

e Factor econbmico

En la actualidad el Ecuador estd pasando por graves momentos econdémicos
debido a la pandemia que azota al mundo por ende el Ecuador no se salvé y tuvo alrededor
de 3 a 4 meses en cuarentena, en los cual el sector turistico fue el mas afectado por lo que
empresas de A&B tuvieron que cerrar sus puertas, teniendo como un gran problema al
despido del personal a esto simele que el pais acarrea una deuda externa con el Banco
Monetario Internacional, que esto afecto duramente a las pequefias y medianas empresas
que no tienen ningun apoyo del gobierno central.

Es por esto que El Rincon San Pedro estara sujeto al desarrollo que presente el
pais por lo que la fijacion de precios en sus productos, dependera de la tasa inflacionaria

anual que presente el Ecuador, asi como de la variacién en los precios de la materia prima.

e Factor Sociocultural.

En cuanto a este factor EI Rincon San Pedro ofrece platos de comida rapida con
la materia prima que cultiva en el Ecuador, ya que el establecimiento est& ubicado en un
lugar donde los personales cultivan ciertos géneros de plantas por ello es llamado el Jardin
de Quito que asi es denominado a Naydn, lleno de tradiciones donde la gente es amable

con el turista, donde cada fin de semana el deporte era llevaba alegrias a todas las familias.

e Factor Tecnoldgico.

Los principales beneficios de la innovacion tecnolégica en los restaurantes son:
mejorar el servicio de cliente; aumentar los ingresos debido a la cantidad de compra de
productos, pedidos frecuentes y pagos por adelantado; optimizar la gestion de la
capacidad, al prever (por ejemplo) el volumen de uso de la cocina con base en los pedidos;

ser mas precisos en las comandas, la produccién y la presentacion del pedido; y el avance
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de las relaciones con el cliente al obtener informacién suficiente para desarrollar nuevas

estrategias, crear promociones y medir su satisfaccion. (Luzardo, 2017).

3.6 Producto servicio

El Rincon San Pedro es un bar restaurante creado con la innovacion y
creatividad asi realzar la Gastronomia, cuidando los elementos de identidad, cultura,
turismo que ofrece Naydn a sus visitantes, el bar restaurante se enfoca en brindar varios
productos de platos de comida répida con bebidas combinadas e innovadas por el
establecimiento asi cumpliendo con técnicas y métodos de coccion de los alimentos. El
servicio en el bar restaurante es brindar que el cliente se sienta satisfecho por el trato
recibido, cuidando asi las medidas de bioseguridad, que el establecimiento cumpla con
las expectativas por medios de entretenimientos que ofrecera el bar restaurante y asi atraer

a clientes nuevos.

36.1 Producto esencial

En la actualidad los clientes de bares restaurantes, cafeterias, hoteles, etc. no
buscan satisfacer una necesidad en el ambito de la degustacion, lo cual el cliente se lleve
una experiencia buena recibida por el establecimiento. En El Rincon San Pedro el
producto importante que se vende es el poder de degustar la comida rapida junto a un
maridaje con bebidas innovadoras preparadas con ingredientes de excelente calidad y que

el cliente salga satisfecho.

3.6.2 Producto real

El Rincon San Pedro estard guiado para manejar una gran variedad de platos de

comida rapida incluido bebidas con la esencia de satisfaccion:

e Alitas BBQ, es un plato fuerte de la comida rapida que contiene, papas fritas

crocantes y la salsa barbecue.
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e Hamburguesa a la parrilla es un alimento de la comida rapida que contiene carne
molida a la parrilla, queso chédar, lechuga, tomate, cebolla perla, pan de
hamburguesa.

e Alitas picantes es otro alimento de la comida rapida que contiene papas fritas,

tomate, lechuga crespa.

3.6.2.1 Caracteristicas

Con los platos ofrecidos en EI Rincén San Pedro, de comida rapida ahi una
ardua investigacion que innova y valoriza la calidad que serd ofrecida en el bar
restaurante. En la cocina, los alimentos son elaborados bajo estrictos procesos de
bioseguridad, higiene asi brindandole al cliente un producto de calidad, mientras las areas
de servicio cuidan todo detalle de los clientes que estén prestos ayudar y asi que el cliente

se lleve una experiencia agradable del bar restaurante.

Calidad

Se tiene claro y se verifica que durante todas las etapas de la elaboracion de los
productos que ofrecera el bar restaurante, con este fin se han adoptado y disefiados
Manuales de BPMS (Buenas Préacticas de Manufactura) en los que se toma en cuenta

indicadores de calidad como lo son:

. Cadena de valor de la materia prima

. Temperaturas de almacenamiento y coccion de los alimentos

. Sistema de almacenamiento (FIFO)

. Tiempos de coccidn por producto

. Limpieza y desinfeccion de areas, superficies, bateria de cocina y maquinaria
. Anadlisis de puntos criticos de control

. ETAS (Enfermedades Transmitidas por Alimentos)

. Alimentos potencialmente peligrosos

. Tipos y medios de contaminacion
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3.6.2.2 Estilo

El Rincon San Pedro maneja un estilo deportivo pero elegante, asi brindarle a la
localidad donde sera ubicado el bar restaurante una opcion de poder degustar una comida
de calidad, por medio de la temética deportiva ayuda a que el bar restaurante lleve una
riqueza de la cultura y el turismo que ofrece la localidad de Nayén. La comida répida es
local con técnicas aplicadas de vanguardia lo cual tiene como enfoque a la coccidn, el
servicio y en la representacion de los platos. El tipo de servicio del bar restaurante sera

(americano) en lo cual ya se sirve los alimentos ya directamente en platos y en la mesa.

3.6.2.3 Marca

El Rincon San Pedro es un nombre formado por 3 términos, EI Rincon surge ya
que seré parte de los establecimientos importantes de la parroquia de Nayon, y EI Rincon
sera una parte donde los clientes puedan llegar a degustar de los platos ofrecidos en el
establecimiento. San Pedro surge de la creatividad del duefio del establecimiento, ya que
en la parroquia de Nayon existe un barrio aproximadamente a 5 minutos de la dicha
parroquia, y el nombre lleva como San Pedro del Valle un barrio aproximadamente de
1000 habitantes que cada vez crece mas, por ende, fue el nombre de San Pedro, para asi
brindarle al barrio un reconocimiento por los clientes por su gastronomia y la produccion

agricola, floricola y el turismo.

3.6.3 Producto aumentado

Lo que diferencia a El Rincon San Pedro de sus competencias es el estilo
innovador y creativo, ya que busca ingresar a los hogares, familias dando a conocer los
productos con la innovacion de un bar restaurante al estilo deportivo, y con la
combinacion de la comida con un maridaje de una bebida que al cliente le satisfaga.
También EI Rincon San Pedro se caracterizara por brindar comida y servicio de
excelente de calidad, llegando a los clientes con comodidades que el establecimiento

ofrece.
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3.7 Plan de introduccion al mercado

3.71 Distintivos de uniformes

Area de cocina
Chef administrador

cortas con detalles negros y los sellos "

distintivos de la empresa.

Faldon negro con

verticales.

Pantal6n gris de cocina.

Zapatos negros de cocina.

Toca de chef con su distintivo sello.
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Chaqueta de color crema de mangas

lineas blancas

lustracion 18. Disefio uniforme chef administrador

| |
|

]
e

lustracion 18 Juifia.C. (2020). Disefio

uniforme chef administrador.Quito



Ayudante de cocina

e Chaqueta gris clara de mangas cortas con llustracion 19. Disefio uniforme ayudante
de cocina

detalles en gris oscuro y los sellos distintivos

de la empresa bordados.

e Falddn negro llano.

e Pantaldn gris de cocina.

e Zapatos negros de cocina.

e Champifion blanco con los sellos distintivos de la

empresa.

lHustracion 19.Juifia.C. (2020).
Disefio uniforme ayudante de

cocina.Quito
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Personal del area de servicio

Mesero y cajero

lHustracion 20. Disefio uniforme, personal
del area de servicio

*

Camiseta blanca con detalles en gris oscuro.

*  Delantal de servicio color negro con detalles en

gris claro y los sellos distintivos de la empresa.

*  Pantaldn gris claro.

% Zapatos negros.

* Malla negra de cocina

lustracion 20,Juifia.C. (2020). Disefio
uniforme, personal del &rea de

servicio.Quito
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3.7.2 Materiales de identificacion

Logotipo

lustracion 21. Logotipo El Rincon San Pedro

@

lHustracion 21.Juifia C. (2020). Logotipo El Rincén San Pedro.Quito

Elementos a destacar

La bicicleta representa la parte deportiva de la empresa.

e La pelota de futbol como llanta de la bicicleta, atrae a los clientes apasionados al
futbol.
e La pelota de volibol como llanta de la bicicleta, atrae a los clientes apasionados
por otros deportes.
e Colores usados:
* El contorno de la bicicleta con el volante, el asiento el contorno de las

Ilantas de color anaranjado.

* La llanta delantera contiene la forma de una pelota de volibol con los
colores negro y ralas curvadas de color blanco.
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* La llanta trasera contiene la forma de una pelota de futbol con los colores

negro y blanco.

Logotipo

lustracion 22. Logotipo El Rincon San Pedro

lHustracion 22, Juifia C. (2020). Logotipo El Rincon San Pedro. Quito

Elementos a destacar

e Tipo de letra: impact, la fuente base tiene un tamarfio de 26 puntos, que se

pueden regular segun su uso se eligio esta fuente por lo rustico del disefio.

e Colores usados: el relleno del logotipo tiene un color anaranjado, el borde
es de igual forma de color anaranjado que le da una tonalidad muy peculiar

ante la mirada de los clientes.
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Isotipo

Este isotipo es una representacion gréfica sencilla que ayuda a identificar la marca

de la empresa.

lHustracion 23. Isotipo El Rincon San Pedro

~BAR RESTA“ RANT-

lustracion 23.Juifia C. (2020). Isotipo EI Rincén San Pedro. Quito

Elementos a destacar

o Eldisefio de las letras llamadas bar restaurant tiene un tamario de 40 puntos

con un color anaranjado

e La marca esta representada como un establecimiento con la tematica

deportiva

e Lo especial del establecimiento, tiene un nombre que le identifica en qué
lugar esté situado el bar restaurante
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Tarjetas de presentacion

En el anverso pueden apreciarse elementos de la marca que tiene la empresa.

lHustracion 24. Anverso tarjeta de presentacion

- -
&

lustracion 25.Juifia C. (2020). Anverso tarjeta de presentacion. Quito

En el reverso hay datos de contacto, en este caso, del chef administrador, y se
pueden observar elementos con la imagen de un champifion, y la bicicleta al estilo

deportivo.

lHustracion 25. reverso tarjeta de presentacion

El Rincdn San Pedro
Cristian Juifia
chef administrador

O5E4805432

futbolandresjuia&hotmail.com

calle Manuela 53enz ¥ Calle P.

.“ ‘. Maydn — Barrio El valle
\#¢
i

lHustracion 26.Juifia C.(2020). reverso tarjeta de presentacion.Quito
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Hoja membretada

Otro elemento de la identidad corporativa sera la papeleria para usar en asuntos
como oficios, cartas y declaraciones formales a empresas o socios, para ello se ha

elaborado una hoja membretada.

lHustracion 26. Hoja membretada. llustracion

X¥

A\ R | >,

/It~~ ) { ' ‘ ,‘\:/“ |
p ‘ ‘ ] (A X |
( 7 - Ye

Calle Manuels Chef 0984805432

s oales M futbolandresiui
) » a@hotmail.co

Navon-Bamio Cristian Juina i

El Valle

lHustracion 27.Juifia C. (2020). Hoja membretada. Quito

3.8 Canal de distribucién y puntos de ventas
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El canal de distribucion y punto de venta fisico de ElI Rincdn San Pedro es un
establecimiento ubicado en la parroquia de Nayon barrio El Valle, entre la calle Manuela
Séenz y Calle P.

Promocion

e EIl principal y mas util canal de promocion seran las redes sociales

Facebook, e Instagram.

e Una vez el negocio esté mejor posicionado se optara por medios de
promocion tradicionales como radio o publicidad impresa como vallas

publicitarias.

Contacto

e Tarjetas de presentacion.

e E-mail.

e WhatsApp.
e Facebook.
e Instagram.

Correspondencia

e A través de mail corporativo.

Negociacion
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e Directa en el establecimiento.

e Viatelefonica.

Financiamiento

Tabla 16. Financiamiento publicidad.

Tarjetas de presentacion 1000 unidades $30
Publicidad Facebook 2 Veces por semana $8.00
Publicidad Instagram 2 Veces por semana $8.00

TOTAL $46.00
Tablan@qu}ﬁ;;(,:,c(w@%mnanciamineto publicidad. Quito  $552.00

3.9 Riesgo y oportunidad de negocio

El riesgo importante que puede acarrear el negocio de El Rincon San Pedro, sino
que también todo el sector turistico y de restauracion, es la emergencia sanitaria que vive
el mundo y a nivel nacional por el COVID 19. Los restaurantes, el sector turistico estan
siendo cuidadosos ya que deben acatar con ciertas medidas de bioseguridad, por ende, el
establecimiento no pueda ser un foco de contagio, las pérdidas generadas por la pandemia
son cuantiosas, el alza en la materia prima, la foca afluencia de clientes esto genera que
algunos empleados deberan ser despedidos, y el poco apoyo de las autoridades asia los

establecimientos de mediana categoria.

La oportunidad grande de un negocio es posicionarse en el mercado digital, por la
pandemia los establecimientos de A&B no tuvieron una forma de llegar a las personas y
esto provoco que dichos negocios quedaron rezagados perdiendo asi clientes, y dejando
libre a establecimientos que se dirijan por el camino digital ofreciendo los productos que
seran comercializados con promociones, y que los pagos puedan realizarse a traves del

movil y de la banca virtual.

3.10 Fijacion de precios
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3.10.1  Fijacion de precios por receta estandar

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

por ejemplo:

e Imprevistos

e Mano de obra

e Gastos de fabricacion (referente a servicios basicos)
e (Gastos administrativos

e Utilidad

e IVA

e 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.

A continuacion, se presentan los costos de 3 recetas:

e Alitasala BBQ.
e Hamburguesas a la parrilla

e Alitas picantes

Alitas picantes
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Tabla 17. alitas picantes, receta estandar de costos

i T e RECETA ESTANDAR DECOSTOS
Uniwversitario
NOMBREDEL PLATO: Alitas picantes Codigo: 001
FECHA DE ACTUALIZACION: 25 de Diciembre del 2020 Chef: Cristian Juifia
DETALLE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL ($)
Papa chola g 1,00 100 0,10
Harina de trigo g 1,40 150 0,21
Alitas g 4,06 200 0,81
Lechuga crespa g 2,76 10 0,03
Huewo sin cascara ml 2,55 60 0,15
Sal g 0,95 20 0,02
Leche ml 0,85 100 0,09
Aceite ml 2,25 500 113
Oregano g 480 10 0,05
Tomate g 1,60 40 0,06
Pimientanegra g 7,50 20 0,15
Curry g 0,81 10 0,08
— Total Bruto 2,87
0,
Im:?e\f sto 0z
Costo Neto 3,16
Gasto de fabr.
15% 047
Factor Costo
33,33% Lo
M.O. 45% 142
G. Adm. 12% 0,38
45 % Utilidad 142
Subtotal 7,92
12% LVA 0,95
10 % Servicio 0,00
Total 8,87

Tabla 17.Juifia C. (2020). alitas picantes, receta estandar de costos. Quito

Hamburguesas a la parrilla

Tabla 18. Hamburguesas a la parrilla , receta estandar de costos
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) B | memonees |
. Internacional
Uniwversitario
Codigo: 002
25 de Diciembre del 2020 Chef: cristian juifia

DETALLE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL ($)
Pan hamburguesa g 2,87 95 0,27
Carne molida g 2,98 200 0,60
Queso cheddar ] 12,90 10 013
Lechugacrespa g 2,76 10 0,03
Sal g 0,95 30 0,03
Ceholla perla g 1,60 40 0,06
Tomate g 1,60 40 0,06
Papa chola g 1,00 80 0,08
Aceite ml 2,25 400 0,90
Total Bruto 2,16
10%

Imprevisto 02
Costo Neto 2,38

Gasto ce fabr.
15% 0,36

Factor Costo
33,33% 07
M.O. 45% 1,07
G. Adm. 12% 0,29
45 % Utilidad 1,07
Subtotal 5,95
12% LVA. 071
10 % Servicio 0,00
Total 6,67

Tabla 18.Juifia C. (2020). Hamburguesas a la parrilla, receta estandar de costos. Quito

e Alitas a la bbqg

Tabla 19. Alitas a la bbq, receta estandar de costos
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- M Tecnoldgico
Internacional
Uniwversitario

25 de Diciembre del 2020

Codigo: 001

Chef: Cristian Juifia

DETALLE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL ($)
Papa chola g 1,00 100 0,10
Alitas g 4,06 200 0,81
Lechugacrespa g 2,76 10 0,03
Tomate g 1,60 40 0,06
Sal g 0,95 20 0,02
Salsa bg
Ajo g 0,40 30 0,01
Cebolla perla g 1,60 40 0,06
Manzana roja g 2,50 200 0,50
Azucar blanca g 1,00 200 0,20
Pimienta negra g 7,50 20 0,15
Salsa de tomate ml 3,00 30 0,09
Aceite ml 2,25 200 0,45
Vino blanco clos ml 6,99 100 0,699
Total Bruto 3,19
10%
Imprevisto 032
Costo Neto 351
Gasto de fabr.
15% 0,53
Factor Costo
33,33% L7
M.O. 45% 158
G. Adm. 12% 0,42
45 % Utilidad 158
Subtotal 8,78
12% LVA 1,05
10 % Servicio 0,00
Total 9,83

Tabla 19.Juifia C. (2020). Alitas a la bbg, receta estandar de costos .Quito

3.11 Capacidad instalada
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3.11.1

Implementacion del negocio

Arriendo del local
Tabla 20.Arriendo del local

ARRIENDO DEL LOCAL
Pago Pago Pago
Mensual Semestral Anual
$100 $600 $1200

Tabla 20.Juifia C. (2020). Arriendo del local.Quito

Equipos industriales

Tabla 21. Equipos industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD V. V.
UNITARIO | TOTAL
Cocina milenium 4 quemadores de acero 1 $460 $460
inoxidable
Refrigerador vertical sc10005-n 1 $2.072 $2.072
Licuadora Oster 1,5 It 1 $83 $83
Balanza de 40 kg de acero inoxidable 1 $60 $60
Termoémetro digital 1 $7 $7
Campana extractora de acero inoxidable 1 $700 $700
Ducto de extraccion 40*40 costo x metro 1 $35 $35
Centralina 2 Puestos 1 $143,00 | $143,00
Tanque cilindro de gas nuevo 2 $38 $76
TOTAL $3.636

Tabla 21.Juifia C. (2020). Equipos industriales.Quito

(Ver anexo del 6 — 13)
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Equipos de computacion

Tabla 22. Equipos de computacion

EQUIPOS DE COMPUTACION

DESCRIPCION CANTIDAD V. V.
UNITARIO TOTAL
Computadora portatil hp 1 $669 $669
Epson Wf2860 Duplex Tactil 1 $280 $280
Caja registradora cajon gaveta 1 $48 $48
bematech
TOTAL $997
(Ver anexo del 14 — 16)
Tabla 22.Juifia C. (2020). equipos de computacion. Quito
Muebles y enseres
Tabla 23. Muebles y enseres
MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V.
TOTAL
Escritorio modular de oficina 1 $200 $200
Sillén de oficina 1 $170 $170
Archivador cajoneros 1 $60 $60
Led smart tv 43 1 $409 $409
Teléfono inalambrico 1 $16.90 $16,90
,Counter keto - mueble counter caja barra 1 $280 $280
atencion recepcion
Silla taburete multiusos bar restaurante 1 $55 $55
Juego de mesas y sillas, 4 puestos 5 $120 $600
Juego de mesas y sillas, 3 puestos para 2 $130 $260
servicio de bar
Lavadero en acero inoxidable + trampa 1 $1.300 $1.300
de grasas + 2 faldones
Estanteria de acero inoxidable 1 $200 $200
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Mesén de acero inoxidable 1 $285 $285
Plato tendido redondo 40 $2.00 $80
Plato tendido cuadrado 15 $3.00 $45
Vaso pilsener de 340 ml 15 $1.35 $20,25
Salsera corona 15 $1.78 $26,70
Vaso alto de 250ml 15 $0.70 $10,50
Jarra de vidrio 1L 5 $2.50 $12,50
Juego de cubiertos tramontina 48 piezas 3 $36.99 $110,97
Tabla para picar 46x31x1.2 cm. roja, 3 $17.10 $51,30
amarilla, verde
Set de cuchillos con base (5 piezas) 1 $24.99 $24,99
Espatula 2 $5.50 $11
Juego de espumaderas 1 $19 $19
Batidora de mano 1 $1.50 $1,50
Gaveta industrial calada recipiente caja 5 $9.50 $47,50
plastica multicolor
Gaveta industrial cerrada caja plastica 3 $17.50 $52,50
multicolor
Juego de ollas Warenhaus acero 1 $49.99 $49,99
inoxidable
Bowls de acero inoxidable medianos 5 $3.20 $16
Bowls de acero inoxidable pequefios 5 $1.60 $8
Tacho contenedor bote basurero - basura 1 $74.99 $74,99
reciclaje 240 litros
Dispensador papel higiénico jumbo 1 $15,50 $15,50
Dispensador de papel toalla 1 $13 $13,00
Tachos 2 $16 $32
TOTAL $4.559

(Ver anexo del 17 — 50)

Tabla 23. Juifia C. (2020). Muebles y enceres. Quito

Equipos industriales de seguridad
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Tabla 24. Equipos industriales de seguridad

EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD

DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
Extintor de seguridad 10 libras contra 1 $17,99 $17,99
incendio Abc polvo Q
Dispensador automatico jabén liquido 2 $30,00 $60
Detector de humo 3 $10,89 $32,67
Detector de gas GLP 2 $16,97 $33,94
Rétulos de sefialética (bafio hombre y 6 $5.00 $30,00
mujer, salida, precaucion, extintor,
aforo)
TOTAL $174,60
(Ver anexo del 51 - 55)
Tabla 24.Juifia C. (2020). Equipos industriales de seguridad.Quito
Suministros de oficina
Tabla 25. Suministros de oficina.
SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Papel bond, 500 unidades 1 $3,15 $3,15
Esferos BIC caja 24 unidades 3 $4.60 $13,80
(rojo, azul, negro)
Tinta Kit 4 Litros printer ink para 1 $37,99 $37,99
impresoras canon
Resaltador mark 2 pelikan 2 $2,83 $5,66
Tijera 2 $1.38 $2,76
TOTAL $63,36
TOTAL, ANUAL 760,32

(Ver anexo del 56 - 60)

Tabla 25.Juifia C. (2020). Suministros de oficina. Quito

Servicios béasicos
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Tabla 26. Servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

DESCRIPCION Pago Mensual
Agua $40,00
Luz $50,00
Teléfono $20,00
Internet $25,00
TOTAL $135,00
TOTAL, ANUAL $1.620

Tabla 26.Juifia C. (2020). Servicios béasicos. Quito

Materiales de limpieza

Tabla 27. Materiales de limpieza

MATERIALES DE LIMPIEZA

DESCRIPCIBRE 27 ina C- PRRANFHRHAR P FRHIARIO | V. TOTAL
Escobas de cerdas largas 4 $2,99 $11,96
Trapeador spin mop con cesta metalica 1 $30 $30
360 grados
Cloro ozz 1 $4,50 $4,50
Desinfectante amonio cuaternario 1 Gal 1 $5 $5
Guante multiuso silicona lava vajilla 1 $3,50 $3,50
Fundas basura industriales (10 unidades) 1 $1 $1
Lavavajillas liquido 1 galén 1 $9 $9
Pala metélica recoge basura metal 2 $4,98 $9,96
Jabén liquido manos 1 Gal 1 $5 $5
Papel higiénico jumbo 250 metros 2 $2,75 $5,50
Toalla de papel 3 $1 $3
Alcohol gel antiséptico para manos 1 $15,05 $15,05
TOTAL $103,47
TOTAL, ANUAL 1,241.64

(Ver anexo del 61 - 72)

61




3.12 Equipo arquitectonico

Se toma en cuenta para el disefio del restaurante la capacidad instalada, el nimero
de trabajadores que va a atener y el nimero de clientes y el aforo que se manejara (30
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 haré en el area de cocina,

pero, si se han considerado espacios administrativos que incluyen una oficina.
Estructura interna del establecimiento

Plano arquitecténico del establecimiento (ver anexo c).
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4. PROCESO DERECHO EMPRESARIAL
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Para mantener la formalidad del negocio, este requiere ajustarse a su lugar de

implantacion por lo que se necesita tener los siguientes documentos:

e Servicio de Rentas Internas / SRI

RUC (Registro Unico de Contribuyente)

Se lo obtiene en el Servicio de Rentas Internas
Se necesita:

* Copia de cédula.

* Papeleta de votacion.

* Formulario de la actividad a la que vamos a pertenecer.
*  Se estipula si es persona natural o juridica.

*  Natural: una sola persona.

* Juridica: sociedades. (SRI, 2015)

e Agencia de Regulacién, Control y vigilancia Sanitaria / ARCSA

* RUC.

*  Carnets ocupacionales.

*  Plano arquitectonico (escala de 1 a 30 de la infraestructura).
*  Foto de la fachada.

* Cédula y papeleta de votacion vigentes.

*  Curso de manipulacion de alimentos.

*  Llenar formulario en pagina del ARCSA. (Publica, 2017)

Carnet ocupacional

* Examen de sangre, heces y orina.
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*

*

*

Control médico.

Foto tamafio carnet.

$ 0.50 ctvs.

Municipio de Quito

El Municipio se encarga de entregar los siguientes documentos:

*

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

Permiso de suelo: permiso que avala que la infraestructura este apta para
el negocio que se requiere.

Patente: codificacion y nombre de la actividad econémica social.
((DMSC), 2011)

Dentro de esto esta:

El permiso de bomberos realiza la inspeccion de la infraestructura.
RUC.

Copia de cédula y papeleta de votacion.

Permiso de rotulacion.

Foto de la fachada y rotulo (si es de madera, metal, colores, etc).

Inspeccion del Cuerpo de Bomberos:

*

*

Infraestructura interna y externa que sea segura.

Terreno (firme).

Inspeccion de equipamiento

*

Cocina, ductos, cafierias, etc.
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* Tuberias de agua potable de color verde, de color rojo para hidrantes y
cisternas. De color amarilla tuberias de gas.

*  Luz eléctrica.

* Recomendaciones de sefialética.

* Plan de contingencia. Es un documento de planificacion a futuro para la
prevencion de riesgos naturales, como antropicos (dafio ocasionado por el
ser humano).

* Con todos los documentos obtenidos en el Municipio se tiene la Licencia
Unica de Actividades Econémicas / LUAE (Distrito Metropolitano de
Quito, 2008)

e Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social / IESS

El Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social es una entidad, cuya organizacion y
funcionamiento se fundamenta en los principios de solidaridad, obligatoriedad,
universalidad, equidad, eficiencia, subsidiariedad y suficiencia. Se encarga de aplicar el
Sistema del Seguro General Obligatorio y el Seguro Social Campesino que forman parte
del Sistema Nacional de Seguridad Social. (IESS., S.F.)

Se saca el nimero patronal, esto sirve para afiliar a los trabajadores y se necesita:
* Papeleta de votacion.
*  RUC (copia).

* Cédula de identidad.

El tener nimero patronal obliga a pagos puntuales con sus respectivos aportes a
los trabajadores. (Ciudadanos, 2020)

e Ministerio de Relaciones Laborales

Se encarga de legalizar las contrataciones de los trabajadores como

también la salida de los mismos.

e Ministerio de Hidrocarburos
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Ministerio que se encarga del control y regulacion de:

*  Caferias.

*  Ductos.

* Mangueras.

* Tanques de gas.

*  Centralinas de gas. (INEN, 2009)

e Permisos

*  Permiso de SAYCE
* Sociedad de autores

*  Compositores ecuatorianos

5. PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL
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5.1 Objetivo de area.

El objetivo principal de los impactos ambientales es prevenir, advertir, mitigar,
regenerar los dafios que ocasionen el material de contaminacion al medio ambiente,
intentando comprimir al minimo los efectos negativos que producen los desechos toxicos

que generara el bar restaurante.

El impacto social se vera reflejado en la comunidad con la inclusion del bar
restaurante en la comunidad, brindando, asi como resultados aspectos positivos como
brindar fuentes de empleo y el desarrollo de la comunidad y negativo, por los efectos que

producira las actividades que se desarrollara en el bar restaurante.

El bar restaurante ElI Rincon San Pedro mantendrd una de las prioridades en la
reduccion de material que contamine al medio ambiente, con la utilizacién de materiales
reciclables como son con los aceites de cocina, que los desechos sean llenados en galones
y posteriormente dadas a los organismos que desechan ese tipo de material toxico, y que
no desemboque en los lavabos. Emplear tachos de basura de acuerdo a las categorias en
papeles, vidrios, botellas, desechos de vegetales, que van hacer colocados en la entrada
del bar restaurante como en el area de la cocina, para reducir la contaminacion los sorbetes
de plasticos en las bebidas seran cambiadas por sorbetes de bambus asi reduciendo el

impacto ambiental

5.2 Impacto ambiental.

Identificacién de posibles impactos ambientales.

e Usar la eficientemente la energia. Realiza auditorias energéticas de tus procesos
e instalaciones, te ayudara a saber si estds utilizando las mejores técnicas
disponibles. Revisa periddicamente tus consumos y los aislamientos térmicos en
equipos de frio y calor. (Pascual, 2011)

e Gestiona el agua de forma responsable. Es importante realizar un control
periddico de tus consumos y aplica las mejores técnicas disponibles. Piensa como
puedes reducir el consumo o reutiliza algunas corrientes de agua de la instalacion.
(Pascual, 2011)
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e Optimiza los envases de tus productos. Realiza un plan de prevencién de
envases especifico. Utiliza nuevos materiales mas biodegradables, con los
desechos de los envases poder volver a reutilizarlos como lo son con los aceites
de cocina.

e Contaminacion por desechos producido en cocina: los desechos que produce
en el &rea de la cocina sin un correcto manejo de las basuras puedan causar
contaminacion, produciendo asi bacterias en los productos y plagas al mismo
tiempo.

e Contaminacion auditiva: la gran afluencia de personas dentro del
establecimiento trae por consecuencia causar ruido constante y llegando a alterar

a las personas.

Medidas para contrarrestar impactos encontrados.

e lautilizacién de productos biodegradables y reciclables

e En el &rea de la cocina y el area de los clientes se contara con varios tachos de
basura por medio de la clasificacion de los productos como plasticos, cartdn,
vidrio.

e La utilizacion de focos ahorradores ya que asi se ahorra la cantidad de energia
eléctrica.

e Lautilizacion de materiales reciclables en el area de cocina asi los productos que

son desechados puedan estar en las canecas como lo son aceites.

5.3 Impacto social.

e Generar fuentes de trabajo.
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El bar restaurante El Rincon San Pedro generara varias fuentes de empleo sin
importar el género, la etnia o la cultura del empleado, asi ayudando a hogares que

necesitan el empleo.

e Trabajar con proveedores propios

Trabajar con varios proveedores que sean propios de la zona asi ayudando a

consumir los productos autéctonos del barrio.

e Satisfaccion de una necesidad social prioritaria

El bar restaurante El Rincon San Pedro respondera a todas las necesidades en
el &rea de la alimentacion hacia las personas, otorgadndoles un establecimiento que
genere seguridad, confort, excelente servicio. A través de los alimentos de calidad
brindados por el establecimiento ayudara a que el cliente se vaya con una perspectiva

buena por la atencion dada por el establecimiento.

Se buscara a los colaboradores que ayuden a desarrollar un excelente trabajo
en el establecimiento por medio de charlas, reuniones asi para que el personal de

trabajo brinde un buen servicio y un excelente producto.

¢ Mejoramiento de nivel de ingresos

El bar restaurante El Rincon San Pedro al generar nuevas fuentes de trabajo e
ingreso econdmico por parte de sus colaborares y proveedores, facilitara un impacto
positivo ya que se ayudara a los pequefios emprendimientos y la mejora en el
establecimiento, las ciertas actividades y la incorporacién de productos ecolégicos.
Se tratara de crear un equilibrio entre el uso de los recursos y la renovacion de los

Mmismos.

6. PROCESO FINANCIERO

6.1 Introduccién
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En el capitulo actual se detalla a continuacion el analisis financiero del proyecto
de plan de negocios, donde se permitird definir la factibilidad de los productos en mencién

y desde el punto de vista econdmico, facilitando a su vez el modelo de iniciacion.

6.2 Inversiones

Una inversion en activos fijos es un bien de una empresa, que no puede convertirse
en liquido a corto plazo y que normalmente son de uso por la empresa.

Se encuentra una Inversion que consta de Activos Fijos: que involucra equipos
industriales y de seguridad, equipos de computacién y muebles — enseres, sumando como

total de activos fijos $ 9366,60

Tabla 28. Inversiones

INVERSIONES

ACTIVOS FIJOS

Edificio 0
Vehiculo 0

Equipos Ind./ seguridad 3810,6

Equipos de Computacion | 997

Muebles - enseres 4559
Total 9366,6
Tabla 28. Juifia C. (2021). activos fijos.Quito

6.3 Activos diferidos

Corresponde a todos los gastos de permisos para la creacion de la empresa.
Activos diferidos se define dentro de los Gastos de Constitucion el que cuenta con
la suma de $400 lo que corresponde a pago para obtencion de permisos de

funcionamiento, copias, etc.

Tabla 29. Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS
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Gastos de Constitucion 400

Tabla 29. Juifia C. (2021). activos diferidos.Quito

6.4 Capital de trabajo

Son todos los recursos a utilizar en el transcurso de 1 afio como: sueldos, servicios
béasicos, material de oficina, material de limpieza, alquiler del local, etc.

En lo que corresponde al establecimiento, en el periodo de un afio cuenta en
sueldos con veinte y cinco — mil — ciento — ochenta y tres con cuarenta y ocho centavos,
servicios basicos ( agua, luz, etc.) el valor de mil — seis cientos veinte dolares, material
de oficina (papeleria, esferos, etc.) con el valor de setecientos — sesenta délares con treinta
y dos centavos, material de limpieza (trapeador, desinfectante, etc.) con el valor de mil —
doscientos cuarenta y un dolares con sesenta y cuatro centavos, el alquiler de local por
mil — doscientos dolares, publicidad con quinientos cincuenta y dos doélares, costo de
materia prima de dos mil dolares, gastos financieros dos mil — cien dolares , total capital
de trabajo es de treinta y tres mil — seis cientos- cincuenta y siete dolares con cuarenta y
cuatro centavos, total de Inversion es de cuarenta y tres mil - cuatrocientos- veinte y

cuatro ddélares con cuatro centavos.
Tabla 30.capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Sueldos 25183,48

Servicios Basicos 1620

Material oficina 760,32
Material limpieza 1241,64
Servicio auto 0

Alquiler local 1200

Publicidad 552

Adquisicion de materia prima | 1000
Gastos financieros 2.100,00
Total, capital de trabajo 33657,44
TOTAL,INVERSION 43424,04

Tabla 20. Juifia C. (2021). capital de trabajo.Quito
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6.5 Sueldos

A continuacion, se detalla el cuadro de sueldos de los

restaurante con todos los beneficios legales.
Tabla 31. Sueldos.

empleados del bar

PERSONAL | SUELDOS | ANUAL | IESS IESS GASTO SUELDOS
EMP. EMPRESA ANUAL
Gerente chef | 570 6840 646,38 | 831,06 7024,68
Ayudante  de | 400 4800 453,6 583,2 4929,6
Cocina
Mesero 400 4800 453,6 583,2 4929,6
Cajero 400 4800 453,6 583,2 4929,6
TOTAL 1770 21240 2007,18 | 2580,66 21813,48
Tabla 31. Juifia C. (2021). sueldos.Quito
Tabla 32.decimos
PERSONAL SUELDOS | DECIMO | DECIMO | TOTAL,
40 3° DECIMOS

Gerente chef 570 400 570 970

Ayudante de cocina | 400 400 400 800

Mesero 400 400 400 800

Cajero 400 400 400 800

TOTAL 1770 1600 1770 3370

Tabla 32. Juifia C. (2021). decimos.Quito.
Tabla 33.sueldos totales
TOTAL, TOT. TOT.
SUELDOS DECIMOS | ANUAL
21813,48 3370| 25183,48

Tabla 33. Juifia C. (2021). sueldos totales.Quito.
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El total de sueldo a pagar incluido todos los beneficios legales es de $25183,48

anual, mientras que mensual serd de $2098,62.

6.6 Depreciacion activos fijos.

En esta tabla se vera la cuantificacion econdémica 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 $1169,26.

Tabla 34. Depreciacion de activos fijos

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS
% DEPRECIACION
DEPRECIACION
Equipos Ind. 3810,6 | 10% 381,06
Edificio 0 20% 0
Vehiculos 0 5% 0
Equipos de Computacion | 997 33,33% 332,3001
Muebles y Enseres 4559 | 10% 455,9
1169,26

Tabla 34. Juifia C. (2021). depreciacion de activos fijos.Quito

6.7 Amortizaciones

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

ya que el monto por constitucion equivale a cuatro cientos ddlares.

Tabla 35.amortizaciones

AMORTIZACIONES
PORCENTAJE
AMORTIZACION
Gastos de Constitucion 400 20% 80
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Tabla 35. Juifia C. (2021). amortizaciones.Quito

6.8 Estructura capital

La estructuracion de capital para el presente proyecto se encuentra formado de la
siguiente manera: Capital Propio con la suma de $28424,04 que equivale a una estructura
del 65%; costo 13% con una tasa de descuento de 8,5 %; por otra parte el Capital
Financiero 15000 que con una estructura del 35 %, el costo 14 % que otorga el 4,8 % de
tasa de descuento; con un Total Inversion de 43424,04 que en la suma absoluta 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 13,3 % valor bajo de la factibilidad de la empresa, que
deberiamos incrementar el porcentaje de ventas para la posterior ganancia y alza en la

tasa de rendimiento.
Tabla 36. Estructura de Capital

ESTRUCTURA
DE CAPITAL
Estructura Costo TD
Capital propio 28424,04 65% 13% 8,5%
Capital financiero 15000 35% 14% 4,8%
TOTAL, 43424,04 100% 13,3% TMAR
INVERSION

Tabla 36. Juifia C. (2021). estructura de capital.Quito

6.9 Tabla de amortizacion

A continuacion, se presenta la tabla de amortizacion:

Tabla 37.tabla de amortizacion

MONTO | 15000
TASA 14%
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PLAZO )
PERIODO | DIVIDENDO | PAGO PAGO SALDO
INTERES CAPITAL
0 - - - 15000
1 4369,25 2.100,00 2.269,25 12.730,75
2 4369,25 1.782,30 2.586,95 10.143,80
3 4369,25 1.420,13 2.949,12 7.194,68
4 4369,25 1.007,25 3.362,00 3.832,68
5 4369,25 536,57 3.832,68 0,00
6846,27
INTERES, 2.100,00
ANUAL
INTERES, 1050,00
SEMESTRAL

Tabla 37. Juifia C. (2021). tabla de amortizacion..Quito

La tabla indica el manejo de pago de la suma de quince mil dolares con una tasa
del 14 % en un plazo de cinco afios; lo que conlleva al pago de seis mil — ochocientos —
cuarenta y seis délares con veinte y siete centavos que corresponde al pago de interés y a
su vez el pago capital de quince mil ddlares que al final del periodo establecido nos da un

saldo de cero dolares.

6.10 Punto de equilibrio

Tabla 38. punto de equilibrio, costos fijos

COSTOS FIJOS
Materia prima 83,33
Arriendo 100
Sueldos 2098,62
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Serv. Béasicos 135
TOTAL 2416,95

Tabla 38. Juifia C. (2021). punto de equilibrio, costos fijos..Quito

Tabla 39. receta estandar

RECETA

ESTANDAR

Precio 8,83

Costo 3,19

Ganancia 5,64 MARGEN DE CONTRIBUCION

Tabla 39. Juifia C. (2021). receta estandar..Quito

Tabla 40. punto de equilibrio

PE = COSTO FIJO / MARGEN DE
CONTRIBUCION
PE= 429
429 | bebiday picada 14,3 diario
VENTA | 429 |8,83 3784,0
COSTO |429 |3,19 1367,0
GASTO 2417,0
Punto de equilibrio 0

Tabla 40. Juifia C. (2021). punto de equilibrio..Quito

Tabla 41. Ventas /costos

Ventas proyectadas

860

7593,8 91125,6 ventas

860

2743,4 32920,8 costo

Tabla 41. Juifia C. (2021). Ventas /costos..Quito
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En el punto de equilibrio se establece la cantidad de menus a vender para poder
tener una rentabilidad, estableciendo como punto de venta 14,3 = 14 menus al dia para no
llegar a la quiebra, mientras que si se vende 28,6=29 menus diarios, es decir $860 dolares
al mes se lograra tener buena rentabilidad y asi la empresa no genere pérdidas

econdmicas.

6.11 Costo de ventas

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

ventas para conocer el monto de primer afio.

Tabla 42. flujos de ventas

FLUJODE
VENTAS
1 2 3 4 5
Ventas 91125,60 | 93868,48 | 96693,92 | 99604,41 | 102602,50
Costo de 32920,80 | 33911,72 | 34932,46 | 35983,93 | 37067,04
ventas
Utilidad bruta 58204,80 | 59956,76 | 61761,46 | 63620,48 | 65535,46
en ventas
Gastos 25183,48 | 25941,50 | 26722,34 | 27526,68 | 28355,24
administrativos
Servicios 1620,00 | 1668,76 | 1718,99 | 1770,73 1824,03
basicos
Material ofic. 2001,96 | 2062,22 | 2124,29 | 2188,23 2254,10
Y limpieza
Alquiler auto 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alquiler 1200,00 | 1236,12 | 1273,33 | 1311,65 1351,14
Publicidad 552,00 568,62 585,73 603,36 621,52
Depreciaciones 1169,26 | 1169,26 | 1169,26 | 1169,26 1169,26
Amortizacione 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00
S
Utilidad 26398,10 | 27230,29 | 28087,52 | 28970,56 | 29880,17
operativa
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Gastos 2100,00 | 1782,30 | 1420,13 | 1007,25 536,57

financieros
Utilidad antes 24298,10 | 25447,98 | 26667,39 | 27963,30 | 29343,60
de impuestos

Base 8808,06 | 9224,89 | 9666,93 | 10136,70 10637,05
impositiva
Utilidad neta 15490,04 | 16223,09 | 17000,46 | 17826,61 18706,54

Tabla 42. Juifia C. (2021). flujos de ventas..Quito

La tabla es contemplada a 5 afios con un crecimiento pais del 1%
aproximadamente, las ventas contempladas en el primer afio rendiran una utilidad neta de

$15490,04 mientras que para el afio 5 se espera una utilidad neta de $18706,54.

6.12 Flujo de caja

El flujo de caja se entiende en finanzas como los flujos de entradas y salidas de
efectivo o caja en un periodo determinado o preestablecido, permitiendo asi llevar un

control tanto de ingresos como egresos para de esta manera saber el nivel de liquidez que

posee la empresa.
Tabla 43.flujo de caja

0 1 2 3 4 5
Utilidad 26398,10 | 27230,29 | 28087,52 | 28970,56 | 29880,17
operativa
Depreciacion 1169,26 | 1169,26 | 1169,26 | 1169,26 | 1169,26
Amortizacion 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00
- Base 8808,06 | 9224,89 | 9666,93 | 10136,70 | 10637,05
impositiva
- Gastos 2100,00 | 1782,30 | 1420,13 | 1007,25 | 536,57
financieros
- Pago capital 2.269,25 | 2.586,95 | 2.949,12 | 3.362,00 | 3.832,68
+ Valor de 0
salvamento
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+ Capital de 0
trabajo
- Reposicion 0
de activos
= Flujo neto de - 14.470,0 | 14.885,4 | 15.300,6 | 15.713,8 | 16.123,1
caja 43424,04 5 0 0 7 3

Tabla 43. Juifia C. (2021). flujo de caja..Quito

Para el primer afio se tendra un flujo neto de caja de $14.470,05, mientras que

para el 5 afio esta aumentard a $16.123,13.

Calculo del Tir y el Van

Para la culminacion de este analisis financiero tenemos el Gltimo paso que es el

del calculo del VAN y el TIR que consiste en:

VAN (Valor Actual Neto)

Indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor rentabilidad.

El valor actual neto (VAN) es un criterio de inversidn que consiste en actualizar
los cobros y pagos de un proyecto o inversidn para conocer cuanto se va a ganar o perder
con esa inversion. (MORALES, S.F.)

El VAN o VPN es calculado a partir del flujo de caja anual, trasladando todas las
cantidades futuras al presente. Es un VAN traer el valor presente todas las proyecciones
obtenidas en el flujo de caja menos la inversion (-); el van es bueno cuando es mayor a

cero (0); por consiguiente, el VAN en la empresa es de $ 10164,66.

TIR (Tasa Interna de Retorno)

TIR, la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una inversién. Es decir, es el
porcentaje de beneficio o pérdida que tendra una inversion para las cantidades que no se
han retirado del proyecto. (MORALES, S.F.)
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TIR valor porcentual del flujo de caja (debe ser mayor al TMAR), en este caso el
TIR de la empresa posee un valor de 21,92 % que en resumen brinda gran utilidad y
rentabilidad a la empresa en cuestion, teniendo una diferencia del 13,35 % con el TMAR.

Tabla 44. TIR
VAN 10.164,66
TIR 21,92%
TMAR 13,35%

Tabla 44. Juifia C. (2021). TIR..Quito

7. CONCLUSIONES

e Enconclusion el trabajo permitid a que la creacién del bar restaurante con todas

las medidas es satisfactoria a la gran acogida de los clientes.
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e De esta manera queda en evidencia que el establecimiento se regira con todas las

medidas tanto econdmicas tanto en el empleador, empleados, sientan a gusto.

e Dentro del analisis financiero trajo a consigo que el establecimiento debe vender

mas para que establecimiento no tenga perdidas econémicas.

e Enrelacion a lo expuesto el bar restaurante tiene ciertas medidas de reciclaje y asi

no contaminar el medio ambiente.

e Concluyendo el proyecto tiene la aceptabilidad y cumple con los objetivos que

estan trazados y asi generar la satisfaccion de clientes.

8. RECOMENDACIONES

e Dentro del plan de negocios siempre es ambicioso como lo fue este, se recomienda
a los futuros estudiantes que tengan el interés del trabajo, complementarte o

aplicarle con mejores ideas y resultados positivos.

e Dentro del trabajo de los puntos de financiamiento incluir mas recetas con los
precios, ya que asi con la formula arroja si estas perdiendo, lo cual te ayuda a que

las ventas deben ser mas.
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10.ANEXOS

Encuestas

Anexo 1.
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Formulario sin titulo

El Rincon San Pedro

*Qbligatorio

1. ¢A que clase de edad pertenece usted? *

O 170menos
® 1823
O u-2

O 31enadelante

2. ;suele concurrir frecuentemente a un bar
restaurante? *

OKl
O No
O Talvez

3. le gusta laidea de implementar un bar
restaurante con temética deportiva en
Nayon? *

®s
ONo

4. ;que tipo de comida preferiria comer en
el bar restaurante? *

@ Alitas a la BBq

O hot dog

O hamburguesas a la parrila
() alttas picantes

() chorizo paiza

4. ;que tipo de comida preferiria comer en
el bar restaurante? *

@ Alitas a la BBq

hot dog

hamburguesas a la parrilla
alitas picantes

chorizo paiza

papas fritas

OO O0OO0OO0O0

papi pollo

5. ;Que tipos de bebidas le gustaria
consumir en el bar restaurante? *

QO sangrias
@® cocteles
O cervezaartesanal

(O bebidas naturales

6. ;los miembros de su familia consumen el
tipo de comida rapida? *

® si
O No

7. ;Alguna vez su habito de compra es
influenciado por promociones de cadenas
de comida en las redes sociales?. *

® si
ONo

8. ;le gustaria tener dentro del bar
restaurante un ambiente con juegos
deportivos, pin pong, futbolin? *

A~

BOs

84

8. le qustaria tener dentro del bar
restaurante un ambiente con juegos
deportivos, pin pong, futbolin? *

®s
O No

9. ;Cambiaria el establecimiento preferido
por otro que brinde un men variado con
excelentes promociones? *

®s
O No

10. ;Visitaria el bar restaurante que se
encuentra en Nayon en donde adems de
servir comida rapida exista una tematica
deportiva en el cual los clientes se sientan a
qusto, entretenimiento cuando exista
partidos del futbol, etc.?*

@s
O Tal vez

>|



Anexo 2

Formulario sin titulo

El Rincon San Pedro

*Obligatorio

1. ¢A qué clase de edad pertenece usted? *

O 170menos
O w2
® 2-30

O 31 enadelante

2. jsuele concurrir frecuentemente a un bar
restaurante? *

® si
O Mo
O Tal vez

3. {le gusta laidea de implementar un bar
restaurante con tematica deportiva en
Nayon? *

@ si
O N

4. ;qué tipo de comida preferiria comer en
el bar restaurante? *

(O AltasalaBBg

@ hot dog

O hamburguesas a la parrilla
() altas picantes

O chorizo paiza

O papas fritas

(" oaoi pollo

4. ;qué tipo de comida preferiria comer en
el bar restaurante? *

O AltasalaBsq

@ hot dog

O hamburguesas a la parrilla
(O alitas picantes

O chorizo paiza

O papas fritas

O papipollo

5. {Qué tipos de bebidas le gustaria
consumir en el bar restaurante? *

@ sangrias

O cocteles
O cerveza artesanal

O bebidas naturales

6. ;los miembros de su familia consumen el
tipo de comida rapida? *

® s
O Mo

7. ;Alguna vez su habito de compra es
influenciado por promociones de cadenas
de comida en las redes sociales?. *

@ si
ONo

8. ;le gustaria tener dentro del bar
restaurante un ambiente con juegos
deportivos, pin pong, futbolin? *

® si

A

nONo

85

8.l gustaratener dentro e bar
fetaurante un amblent conjueqos
eportivos, pin pong fuboln?*

s
ONo

9, Cambiaria el estableciniento prefedo
por 10 gue brinde un mend variado con
eleelents promociones?

0s
ONo

10, Vitar el bar restaurante que e
encuentra n Nayon en donde ademes de
Senvir comida rapids exita una temtica
eportiva en el cual o clientes s Sientan a
qusto, enretenimiento cuando gisa
partidosdelfutal ete*

(E
() e



Anexo 3

Formulario sin titulo

El Rincon San Pedro

*Obligatorio

1. ;A queé clase de edad pertenece usted? *

O 17 0 menos
(ORER]
O u-32

O 31enadelante

2. ;suele concurrir frecuentemente a un bar
restaurante? *

©®s
O Mo
O Tal vez

3. ¢le gusta la idea de implementar un bar
restaurante con tematica deportiva en
Nayon? *

®s
ONo

4. jqué tipo de comida preferiria comer en
el bar restaurante? *

O Alitas a la BBq

O hotdog

@ hamburguesas a la parrilla

n O alitas picantes

4. jque tipo de comida preferiria comer en
el bar restaurante? *

() Alnasala g

() hotdog

(0) hamburquesas alaparil
() dltaspicantes

() chorizo paza

O papas fritas

O popipollo

5, {Qué tipos de bebidas le qustaria
consumir en el bar restaurante? *

O sangrias

() cocteles
® cenezaartesanal

() bebidas naturales

6. ¢los miembros de su familia consumen el
tipo de comida rapida? *

®s
ONo

7. ¢Alguna vez su habito de compra es
influenciado por promociones de cadenas
de comida en las redes sociales?. *

®s
ONo

8. ;le qustaria tener dentro del bar
restaurante un ambiente con juegos
deportivos, pin pong, futbolin? *

OE
nONo

86

8. e qustaria tener dentro del bar
restaurante un ambiente con juegos
deportivos, pin pong, futbolin? *

ONo

9. {Cambiaria el establecimiento preferido
por otro que brinde un menu variado con
excelentes promociones? *

®s
ONo

10. Visiaria el ar restaurante que se
encuentra en Nayon en donde ademas de
servir comida rapida exista una tematica
deportiva en el cuallos clientes se sientan a
qusto, entretenimiento cuando exista
partidos del futbal, ete.?*

®s
O Talvez

(i000le no cred nf anrobd este contenido. Denunciar ahuso -

l 0 (



Anexo 4

Formulario sin titulo

El Rincdn San Pedro

*Obligatorio

1. (A qué clase de edad pertenece usted? *

O 170menos
O -2
O u-%

©® 31enadelante

2. jsuele concurrir frecuentemente a un bar
restaurante? *

©si
O No
O Talvez

3. ile gusta la idea de implementar un bar
restaurante con tematica deportiva en
Nayon? *

®s
ONo

4. jqueé tipo de comida preferiria comer en
el bar restaurante? *

O Alitas a la BBq

O hot dog

O hamburguesas a la parrilla
(O alttas picantes

@® chorizo paiza

O papas fitas

B O papipolio

4. ;que tipo de comida preferiria comer en
el bar restaurante? *

O Alitas a la BBq

O hot dog

O hamburguesas a la parrilla
O alitas picantes

® chorizo paiza

O papas frtas

O papi pollo

5. §Que tipos de bebidas le gustaria
consumir en el bar restaurante? *

® sangrias
O cocteles

O cerveza artesanal

O bebidas naturales

6. ¢los miembros de su familia consumen el
tipo de comida rapida?

®s
O Mo

7. ¢Alguna vez su habito de compra es
influenciado por promociones de cadenas
de comida en las redes sociales?. *

® s
ONo

8. ;le gustaria tener dentro del bar
restaurante un ambiente con juegos
deportivos, pin pong, futbolin? *

®s
ONo A

87

8. le qustaria ener dentro del bar
restaurante un ambiente con juegos
deportivos, pin pong, futboln? *

ONo

9. {Cambiaria el establecimiento preferido
por otro que brinde un men variado con
excelentes promociones? *

Os
@No

10. {Visitaria el bar restaurante que se
encuentra en Nayon en donde adems de
servir comida rapida exista una tematica
deportiva en el cual los clientes se sientan a
qusto, entretenimiento cuando exista
partidos del futbal, et.?*

Os
O Talvez

Viar

n Googl no cred i aprobd este contenide, Denunciar buso -
Condiciones del Senviclo- Poltea de Privacidad

[l 0 (



Anexo 5

bhsgogean () | ¢ 6 docsgoogle.com

1. jA qué clase de edad pertenece usted? *
4. jque tipo de comida preferira comer en

O . — . ;los miembros de su familia consumen el
omenos ¢l bar restaurente?

tipo de comida rapida? *

@s
ONo

© L O Altas aa BBg
O o O ot dog

31 enadelante

O O hamburguesas a a parila

O alitas picantes

7. ¢Alguna vez su habito de compra es

influenciado por promociones de cadenas
' I

@ —— de comida enlas redes sociales?.

2. jsuele concurrir frecuentemente a un bar O chorizo paiza
restaurante? *

© S O papipollo @ Si
O No O No
O Tal vez

5. 1Que tipos de bebidas e gustaria

consumir en el bar restaurante? *
8. ;le qustaria tener dentro del bar

O sy restaurante un ambiente con juegos
deportivos, pin pong, futbolin? *

Si
O cerveza artesanal ©
@ §i O No
@ bebidas naturales /
0 o A ,

3. jle gustala idea de implementar un bar

restaurante con temética deportiva en
e O cocteles
Nayon?

>i
(N

hzz]
(

B>
hre
E3)
1
s
~
B>
hrh e
Eh
Il

Il 0 ( l 0

O
A~
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FNEOE
deportivos, pin pong, futbolin? *

OE
ONo

9. {Cambiaria el establecimiento preferido
por otro que brinde un ment variado con
excelentes promociones? *

OF
O o

10. ;Visitaria el bar restaurante que se
encuentra en Nayon en donde ademas de
servir comida rapida exista una tematica
deportiva en el cual los clientes se sientan a
qusto, entretenimiento cuando exista
partidos del futbol, etc.? *

© si
O Tal vez

Google no creo ni aprobd e, A Jntenido. Denunciar abu,
Condiciones del Servicio - Politica de Privacidad

If 0 (



Equipos industriales

Anexo 6
M METALICAS LOZADA HNOS

g Fabrica : Autopista Gral Rumifiahui Km 4 1/2

o= www.metalicaslozada.com

METALICAS
# LozZADA HNO e-mail : metalicaslozada@gmail.com

TIf: 2835-160 ; 0983113477

HUL 1708050230001
CLIENTE |CRISTIAN JUINA

FECHA 17-12-20
TELF. 0984805432

FUNDIDO QUE SOPORTAN TEMPERATURAS SUPERIORES A 1200 oC LINEA
DE GAS EN TUBO IS0O2 DE 1/2" VALVULAS DE CONTROL ITALIANAS DE
MEDIAVUELTA INCLUYE UN METRO DE MANGUERA DE ALTA PRESION
{300 PSI) Y VALVULA DE ATAQUE RAPIDO

FONDO 55cm ALTO 75cm

lemail
EQUIPO CANT P/UNIT P/TOT

COCINA MILENIUM 4 QUEMADORES ACERO INOXIDABLE

MILLENIUM ACERO

[TOPE SUPERIOR EN ACERC INOXIDABLE EMBUTIDO LATERALES PISO
YBASE EN LAMINA DE ACERO INOXIDABLE ESTRUCTURA EN TUBO

ESTRUCTURAL DE 1 1/2" QUEMADORES ¥ PARRILLAS EN HIERRO

1 $460,00 s 460,00

FRENTE |157cm

Anexo 7

Refrigerador vertical SC10005-N

S V—
o - —— e  ——
B @8« ape e 2 G5 ey B Sovn
S we s e - o ——

e 4o e e e ererae -
-

| $ 2.072 4:06 I m

Anexo 8
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Anexo 10

o nage. ot

Anexo 11
HHENIE |L3UCm FUNLUU bacm ALIU §5Cm

CAMPANA EXTRACTORA

CAMPANAACERO
FABRICADO EN 5U PARTE EXTERIOR EN LAMINA DE ACERQ INCXIDABLE
SOLDADO POR MEDIO DEL PROCESO TiG

1 o0 [§ 000

FRENTE {350cm FONDO 70cm ALTO 85tm

Anexo 12

R W ] [RT L ITIT ST el W Wil

DUCTO DE EXTRACCION DE 40%40, COSTO POR METRO

DUCTO GALVANIZADO
FABRICADO EN LAMINA GALVANIZADA COSTO PR METROY/0 1 30 |9 3500
ACCESORIO
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Anexo 13 Anexo 13

-"

Quilg)

\ comat (e sty

Cantidad,  unidad ¥ (262 alipatisien

Comprat ahor

Equipos de computacion
Anexo 14 Anexo 15

[ Pago a acordar con|
) Lrovegr s scont [ ®
o Aoy

o e -~

[@) Entrega o ace _aret
! Jung

Cantidad: 1unidad v (17

US$S 48

@& Pagoaa con el vend
Acepta Jancano, efet
crédit:

Mas Informacion

[ Entrega a acordar con elv
Juit hincha ( Quita)

Ver costos de envio

Cantidad: 1 unidad v (9 dispen|
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Muebles y enseres
Anexo 17 Anexo 18

—

Anexo 19 Anexo 20

NETFLIX ~ @BYoulbe  pricne video

w.@m:«mum ':"
Q)
Vi conos e £

Dkt P

Color: Negro

Cantidad: 1 unidad ¥ 1% Sxpeaties)

Anexo 21 Anexo 22

Nas rmaton

() Enbega 8 acoiderconel vendedar
ELECTRONICS bR "

- —
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Anexo 23 Anexo 24

Anexo 25 Anexo 26

Paa Bt

s

Anexo 27
ESTANTERIA EN ACERO INOXIDABLE
ESTANTERIA ACERO
PARANTES FABRICADOS EN ACERO INOXIDABLE TROQUELADAS PARA SU
REGULACION BANDEJAS DEL MISMO MATERIAL 1 $200,00 $ 200,00
FRENTE [112cm FONDO 50cm ALTO 185cm
TLGO PATRICIO LOZADA [mempo entresa A CONVENIR SUB TOTAL § 5.555,00
Jaaranma 1AM VA § 666,60
nll.oznm HNOS
i FORMA PAGO 509 ANTICIPO 50% CONTRA ENTREG] TOTAL $ 6.221,60
1 IVRI.IDE OFERTA 30 DIAS
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Anexo 28

ITE |108cm FONDO 75cm ALTO 85cm
MESA DE TRABAJO CON UN ENTREPARNO INFERIOR
MESA TRABAID ACERD

ESTRUCTURA FABRICADA EN PERFILERIA ESTRUCTURAL REFORZADA
PARA TRABAIOQ PESADO MONTADO SOBRE PATAS CONSTRUIDAS EN
TUBO SUSTENTADAS SOBRE REGATONES REGULADORES DE ALTURA
TOPE SUPERIOR EN ACERO INOXIDABLE ENTREPANO EN ACERO
INOXIDABLE

150cm FONDO 70cm ALTO 85cm

Anexo 29

Anexo 31

95

$285,00

Anexo 30

Anexo 32

285,00




Anexo 33

Anexo 35

Anexo 37

Ul
Canac:  unidod ¥ 4 it

infrmiacion sobre ol wdedoe ™

96

Anexo 34

Onponiitedad: |0 sock!

Fabricada an vitna. | W33 B4 oy

Anexo 36

(NI LA e

il




Anexo 39 Anexo 40

i o e it

Anexo 41 Anexo 42

Anexo 43 Anexo 44
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Anexo 45 Anexo 46

Anexo 47 Anexo 48

s

) Pagoa sconder Conel
Acypho 06p
LS

Vialomecdn

1) Enliegaaac
Guayatull Gues:
Vi Cosos t WV

Anexo 50
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Equipos industriales de seguridad
Anexo 51

Anexo 53

SALIDA DE
EMERGENCIA

SCNAIRICS Hegurioan V)
Industral

Ugs 5

() Paga o acerdt con of veod

MU PR
{1 Coregn m ocorow o o endn
A (00 08

Ui disponiti!

Conprat shon

99

Anexo 52

Anexo 54



Suministros de oficina
Anexo 56 Anexo 57

Anexo 58 Anexo 59

Anexo 60
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Materiales de limpieza
Anexo 61 Anexo 62

Anexo 63 Anexo 64

IR

Anexo 65 Anexo 66
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Anexo 67 Anexo 68

\| PALA
\ METALICA

Anexo 69

Anexo 71 Anexo 72
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