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1. RESUMEN EJECUTIVO

1.1 Naturaleza del proyecto

El siguiente plan de negocios se realiz6 con la idea de implementar un restaurante con
una tematica diferente a otros establecimientos, donde se vendera productos carnicos los
mismo que se prepararan al carbon, ya que en el sector que se realiza tiene buena aceptacion

el proyecto.

1.2 Marketing
Se realiza el anélisis de Porter, donde se pretende evaluar los recursos de la empresa

para asi saber de los cambios que se vayan presentando en la empresa y realizar las

correcciones necesarias.

1.3 Administracion, produccién o servicio

En la parte administrativa de la empresa se manejara un sistema contable que ayude
a controlar los ingresos y egresos en el area financiera, también de contar con el control de
inventarios mediante sistemas de control.

La produccion se realizard en Ecuador al sur de Quito en el barrio La Ajavi calle

principal la interseccién es Huigra, el sector es conocido como la IESFUT, asi manteniendo

la linea de produccion con variedad de productos.

1.4 Contabilidad y Finanzas

Se dara énfasis a tres puntos claves, los cuales son muy importantes en la rentabilidad

de la empresa. El periodo de recuperacion de la inversion PRI es un indicador del tiempo en
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el cual se recuperara el total de la inversion a valor presente para Tuétanos 593 representa en
1 afio, 11 meses y 19 dias.

El valor actual neto (VAN) es traer el valor presente de todas las proyecciones
obtenidas en el flujo de caja menos la inversion es decir que Tuétanos 593 presenta un VAN

de $ 16458,10 es mayor a cero (0) por lo que es bueno.

La tasa interna de retorno es el valor porcentual del flujo de caja, en Tuétanos 593
presenta un valor de 28.37%, es decir que brinda gran utilidad y rentabilidad para la empresa.
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2.0RGANIZACION EMPRESARIAL

2.1 Creacion de la empresa

Tuétanos 593 surge de la idea que la gente deguste todo tipo de carnes, achuras y
hamburguesas con el fin de no perder las costumbres ancestrales donde se ocupaban las
visceras del ganado para el deleite de su comunidad.

2.2 Descripcion de la empresa

2.2.1 Importancia.

La importancia de la empresa radica en la elaboracion y degustacion de una gran
variedad de platillos, donde el género escogido corresponde al de carnes y achuras, se rescata
la importancia de no perder las costumbres de consumir visceras del ganado ya que poseen
sabores particulares, en la actualidad se ha ido perdiendo el gusto por estos alimentos que

contiene proteinas siendo bueno para la salud. (ISRAEL, 2017)

2.2.2 Caracteristicas.

Tuétanos 593 ofrece lo siguiente: Buen servicio al cliente por parte de los trabajadores
mismos que tendran un trato amable y respetuoso hacia los clientes haciéndoles sentir
cémodos al atender todas las inquietudes que presenten con respecto al servicio ofertado por
Tuétanos 593.

El establecimiento contard con un ambiente agradable para los clientes quienes
tendran la seguridad de sentirse comodos en el lugar correcto en cuanto armonia y espacio
con sus acompariantes, asi como la facilidad de disponer un espacio con Zona Wifi ubicada

en lugar legible.
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2.2.3 Actividad.

Tuétanos 593 es un restaurante que brinda servicio de alimentacion en el cual se
prepararan productos de buena calidad al igual que sus bebidas, teniendo en cuenta que sus

procesos son innovadores.

2.3 Tamarnio de la empresa.

Tuétanos 593 es una micro empresa que tiene como objetivo crecer en el transcurso

de 1 a 3 afnos con lo cual se tiende alcanzar una buena direccién financiera.

La empresa contara con:

e Gerente chef.
e Ayudante de cocina.

e Mesero/cajero.

2.4 Necesidades a satisfacer

a. Necesidad Fisiologica.

El restaurante Tuétanos 593 se dedica a la preparacion de platos en cuanto a carnes y
achuras satisfaciendo una de las necesidades basicas de los seres humanos que es la
alimentacion.

b. Necesidad de Seguridad.

Una de las necesidades de seguridad que se debe satisfacer es la de seguridad
alimentaria, la cual lleva su proceso de manufactura de la manera mas adecuada en tanto a
higiene como a preparacion. Los platos que se ofrecen en el restaurante tienen diferentes
procesos para que su resultado sea beneficioso, el mismo que debe llevar un control de

proceso en la produccion tomando en cuenta la bioseguridad desde la materia prima hasta la
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entrega al cliente. Adicionalmente se toma en cuenta la integridad fisica del cliente, la que se

brinda mediante un ambiente solido y agradable con todas las medidas de bioseguridad.

c. Necesidad Social — Afiliacion.

Para esta necesidad se debe tomar en cuenta habilidades y responsabilidades que debe
tener cada trabajador para que se sientan a gusto con sus labores cotidianas, donde la empresa
podra visualizar el desempefio de cada uno de ellos para asi otorgar incentivos de los cuales
son acreedores por su buen desempefio en sus labores diarias dentro de la empresa. La
afiliacién es un requisito que toda empresa debe otorgar a sus colaboradores por su

desempefio y beneficio.

Tuétanos 593 se caracteriza por llevar una buena relacién de trabajo con sus
subordinados, su factor clave es la comunicacion donde se pretende escuchar las
recomendaciones de los trabajadores como de los clientes para incorporar estrategias de

cambio siendo satisfactorias para la empresa y para los clientes.

d. Necesidad de Reconocimiento.

La empresa tiene como objetivo ser reconocida por la presentacion de platos y sabor
por parte de los clientes logrando un alto status en cuanto al ambito gastronémico, de la
misma manera la empresa para llegar a su objetivo se ayuda de las aplicaciones que venden

comida a domicilio (Maslow, 1991).

2.5 Localizacion de la empresa

Tuétanos 593 esta ubicada en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha, Ecuador, al

Sur de la ciudad en la Av. Ajavi y Huigra.
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Imagen No 1, Google (2019) Croquis Ubicacion de la empresa, Ajavi y Huigra Esq.
Ecuador, Quito

2.6 Filosofia empresarial
2.6.1 Mision.
Se preparara alimentos de calidad en la linea de carnes y achuras al carbén, creciendo

e innovando junto a la comunidad y el medio ambiente, proporcionando la satisfaccion al

cliente.

2.6.2 Vision 2023.

Tuétanos 593 sera reconocida en 2023 como una de las mejores empresas dentro del
sector alimenticio, en lo que es su especialidad carnes, sera uno de los mejores restaurantes

en lo que se basa al manejo adecuado del proceso de carnes y achuras a fin de que el cliente

se sienta satisfecho con el producto final.
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2.6.3

2.6.4

Objetivos.

Implementar un restaurante de especialidad en cortes de carnes y achuras.

Encontrar un espacio en el mercado de restaurantes que ofrecen servicio de carnes a
la parrilla.

Brindar a los clientes un espacio arménico, relajado y con seguridad.

Tener un equipo de trabajo, que esté capacitado para cada area.

Estar dentro de los mejores restaurantes del proceso de manejo de carnes, en cuanto

a sanidad y calidad.

Meta

Crear un restaurante cuya meta principal sea la satisfaccion de los clientes por medio

de la innovacion en cuanto a la degustacion de carnes y achuras al carbén, considerando que

los futuros clientes buscan comodidad para alimentarse y sentirse bien al mismo tiempo, se

estima un lapso de 1 a 3 afios para que el restaurante tenga una tasa de crecimiento alto en el

mercado.
2.6.5
>
>

Estrategias.

Proporcionar un servicio de alimentacion que cubra las necesidades del cliente con
el fin de satisfacer sus requerimientos.
Analizar las necesidades o preferencia del sector donde los clientes realizaran un

estudio de mercado.

» Elaborar una carta muy Ilamativa donde a simple vista llene sus expectativas.

2.6.6 Politicas.

Los Trabajadores

» Deben cumplir con sus horarios de trabajo

» Siempre llevar el uniforme de trabajo durante su jornada

» Cuidar de su aseo personal.
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» Mantener buenas relaciones laborales con sus comparfieros dentro del restaurante.

» No esta permitido el ingerir alcohol o trabajar bajo la influencia de sustancias
alcohdlicas o estupefacientes

La Empresa

» Laempresa debe velar por el bienestar de sus colaboradores dentro sus instalaciones.

» Debe cumplir con sus obligaciones econdmicas, sociales y juridicas.

» Una de las responsabilidades de la empresa es que cada semestre debe tener
capacitaciones de como brindar un mejor servicio para sus clientes.

» Mantener un control de calidad de los productos, los cuales se realizaran mediante
procesos estrictamente higiénicos.

2.6.7 FODA.
Fortalezas.

» Tener personal capacitado en todas las areas

» Manejo adecuado Buenas practicas de manufactura con las normativas establecidas

» Contar con proveedores de calidad

» Excelente calidad de trabajo

» Contar con un ambiente agradable para los comensales.

» Trabajadores comprometidos con la empresa.

» Servicio de restaurante y servicio a domicilio

» Procesos legales para un trabajo digno

Oportunidades.

>
>

Incremento paulatino del turismo.

Una monodtona oferta en el sector
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» Constante circulacion de clientes en el sector donde se pretende colocar el
establecimiento

» Constantes eventos deportivos nocturnos en el sector

Debilidades.
» Poca ventilacion dentro del area de cocina.
» No contar con una planta externa de fuente de energia
» Falta de experiencia en el mercado
» Escasos recursos econdmicos al iniciar el proyecto

Amenazas.

Emergencia de salud a nivel mundial

Cercana competencia en el sector

Alza de precios en ingredientes y maquinaria.

Escaso control de normas de bioseguridad en todo el sector.

YV V V V V

Inestabilidad politica, econémica y social por temas pandémicos

2.7 Desarrollo organizacional

2.7.1 Tipo de Estructura.

Diferenciacion.
Tuétanos 593 buscard generar espacios de comunicacién en el restaurante de tipo

vertical, es decir, por parte de la gerencia a todos sus colaboradores, facilitando la ejecucion

e inspeccion de cada proceso que se lleve a cabo en el restaurante. (Martinez, 2011)
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Su estructura jerarquica esta desglosada de la siguiente manera

Nivel «Chef
Gerencial )/ Propietario

f //{Ayudante de

Nivel cocina
; *Mesero
Operatlvo *Recepcionista-
\ Cajero

Imagen No 2. Dario Toapanta (2021) Estructura Jerarquica

2.7.2 Formalizacion.

La empresa Tuétanos 593 contard con todas las disposiciones legales vigentes, la
cuales son emitidas por el Municipio, Mintur, Ministerio de Trabajo, Cuerpo de Bomberos,

para tener un normal funcionamiento de la empresa en un lugar determinado.

2.7.3 Centralizacion — Descentralizacion.

La centralizacion en Tuétanos 593 esta en el cumplimiento de sus actividades en las
areas de mayor consolidacion como son las de produccion y distribucién logrando una mejor

satisfaccion en el cliente y el posicionamiento de la empresa.
La descentralizacion se empezara desde el nivel més alto, es decir, el nivel gerencial

para una correcta toma de decisiones y el buen convivir con los trabajadores, con el fin de

satisfacer a los clientes y que la empresa se enmargue en un proceso de crecimiento continuo.
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2.7.4 Integracion.

La integracion de la empresa pretende tener un sistema de gestion en cuanto a los
procesos de produccidén y distribucion, para la venta de platos a la carta, llevar un registro de
ventas que contard con un sistema computarizado que permita tener el registro contable en
cada &rea; se llevara un registro de actividades para todos los trabajadores de la empresa.
(Mintzberg, 2005)

2.8 Organigrama Empresarial

Area ejecutiva

Nivel Gerencial

Gerente chef

Area de cocinay Area de servicio
almacenamiento

Nivel Operativo

_ Recepcionista
Ayudante de cocina - cajero

Imagen No 3. Toapanta D (2021) Organigrama Empresarial

2.9 Funciones del personal
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GERENTE CHEF

Detalles generales del Gerente Chef.

Empresa Tuétanos 593
Unidad administrativa Area ejecutiva.
Mision del puesto Supervisar las funciones de cada éarea en

general para que todo esté en perfecto estado y
no haya malos procesos en cada preparacion,
supervisa las quejas de sus clientes, responsable
de compra directa de materia prima.
Denominacion del puesto Gerente Chef.
Rol del puesto Administracion y supervision de procesos de

produccion, venta y distribucion.

Remuneracion $ 450

Tabla 1 Meritos aspectos a considerar
Instruccion formal Experiencia Capacitacién =~ Competencias del puesto

Tecnologo en Minima 1 afio en el Conocimientos en el Auto motivador

Gastronomia o cargo de Gerente- area de charcuteria Atencion al cliente.

superior. Chef. Procesamiento de Creatividad.
Al menos un alimentos. Comunicacion verbal
idioma fluido Administracion  de Desarrollo de subordinados.
aparte del nativo. empresas; alimentos = Liderazgo.
y bebidas. Integridad.
Conocimiento y Planificacion y organizacion.

dominio de cocina y = Sensibilidad interpersonal.
bebidas andinas. Trabajo en equipo

Responsabilidad.

Toapanta, D. (2021). Méritos aspectos a considerar, Gerente chef.
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PUESTO DE AYUDANTE DE COCINA

Detalles generales del puesto ayudante de cocina.

Empresa
Unidad administrativa

Mision del puesto

Denominacion del puesto

Rol del puesto

Remuneracion

Instruccién formal

Tecndlogo en
Gastronomia o el cargo de

superior.

Experiencia

Minima 6 meses en

ayudante de cocina.

Tuétanos 593.

Area de produccion y almacenamiento

Mantener siempre limpio las areas de trabajo

donde se manipulan los alimentos, ser la mano

derecha del chef

Ayudante de cocina.

Ser la mano derecha quien esté al tanto de las

cosas que elaboran en el restaurante

$ 400

Tabla 2 Meritos aspectos a considerar

Capacitacion

Pre-elaboracion de
produccion y
conservacion.
Procesar los
alimentos.
Administrador de
empresas; alimentos
y bebidas.
Conocimiento
basicos de la
gastronomia andina
tanto en cocina como

en bebidas.

Competencias del puesto

Adaptabilidad.
Analisis de problemas.
Creatividad.
Comunicacion persuasiva.
Compromiso.
Decision.

Tolerancia

Capacidad de escuchar.
Iniciativa.

Integridad.
Sociabilidad.

Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Toapanta, D. (2021). Méritos aspectos a considerar, Ayudante de cocina
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PUESTO DE MESERO

Detalles generales del puesto de mesero.

Empresa Tuétanos 593
Unidad administrativa Area de servicio
Mision del puesto Servir estar dispuesto a cada necesidad del

cliente, mantener su area siempre limpia.
Denominacion del puesto Mesero.
Rol del puesto Servicio al cliente, toma de Ordenes, estar
dispuesto a las 6rdenes del cliente

Remuneracion $ 350

Tabla 3. Meritos a considerar

Instruccion formal  Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
Educacion minima Al menos 6 Protocolo de Adaptabilidad.

de tecndlogo en mesesaunafio. @ servicio. Analisis de problemas.
gastronomia 0 Atencidn al cliente. ~ Automotivacion.
bachiller. Toma de comandas.  Comunicacion persuasiva.

Manejo de sistemas Compromiso.
informaticos. Decision.
Conocimiento sobre = Tolerancia al estrés.
alimentos y bebidas Capacidad de escucha.
andinos. Iniciativa.
Integridad.
Sociabilidad.
Trabajo en equipo.
Tenacidad.

Responsabilidad.

Toapanta, D. (2021). Méritos aspectos a considerar, Puesto de Mesero
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PUESTO DE CAJERO

Meritos aspectos a considerar

Empresa Tuétanos 593
Unidad administrativa Area de servicio
Mision del puesto En esta area debe estar encargado

exclusivamente de la caja y las actividades
administrativas del restaurante.

Denominacion del puesto Cajero — recepcionista.

Rol del puesto Atencion al cliente, cobranza, realizacion de
reservas, asignacion de mesas.

Remuneracion $ 350

Tabla 4. Meritos a considerar

Instruccion formal Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
Tecnologo en administracion = Al menos 1 afio =~ Atencidn al cliente. Adaptabilidad.

y contabilidad. de experiencia. Manejo de sistemas Analisis de problemas.

Al menos un idioma a parte informéticos. Anaélisis numerico.

del idioma nativo. Manejo  de  redes = Atencion al cliente.

sociales y herramientas = Comunicacién verbal y no verbal
de comunicacién. persuasiva.
Cobranza y manejo de Comunicacion escrita.
dinero. Compromiso.
Decision.
Tolerancia al estrés.
Capacidad de escucha.
Integridad.
Planificacion y organizacion.
Sociabilidad.
Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Toapanta, D. (2021). Méritos aspectos a considerar, Puesto de Cajero

25



3. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y
MARKETING

3.1 Objetivo de mercadotecnia

La marca “Tuétanos 593 se centrara en posicionarse en la mentalidad de sus clientes,
en base al uso de plataformas digitales para promocionar la imagen de la empresa, asi como
sus productos y el servicio que ofrece a sus clientes.

3.2 Investigacidon de mercado

Para comprender el apartado correspondiente a la investigacion de mercado, cabe
recalcar que el mismo hace referencia a la “Recoleccion, tabulacion y analisis sistematico
de informacion referente a la actividad de mercadotecnia, que se hace con el propdésito de
ayudar al ejecutor a tomar decisiones que resuelvan sus prop6sitos de negocios” (Herrera,
2009).

El presente proyecto de investigacién de mercados es muy importante para poder
ofrecer un buen producto a los clientes, para que asi la empresa pueda ser rentable.
Especificamente se ha utilizado técnicas como la observacién, encuesta y andlisis de datos

para el futuro establecimiento.

En el estudio de campo se aplicé la técnica de la encuesta donde se recopild toda la
informacidn sobre los gustos y preferencias de los futuros clientes al momento de elegir un

restaurante de carnes.

3.2.1 Modalidad
En el barrio de la Ajavi se aplicara el método de recoleccion de informacién mediante
encuestas, las cuales se realizaran mediante la aplicacion de Google Form las mismas que

servirdn como base de datos para la obtencion de informacion necesaria sobre los productos.
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3.3PLAN DE MUESTREO

3.3.1 ENCUESTA

Esta encuesta se aplicara a los habitantes del sector de la Ajavi, ciudad de Quito.

Ver (Anexo 1)

Desarrollo de formula

N* ()2 %P xQ

TT @ (N-D+@)2P*Q

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= tamano de la muestra
60*(1.96) 2*0.5*0.5
(0.05) 2*(60-1) +(1.96) 2 (0.5) (0.5)

57.624
1.107

n=52.05 Total de nUmero encuestados = 52
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3.4 Analisis de las encuestas

Pregunta 1.
Tabla 5. . ;Conoce qué son los tuétanos?
Respuesta Cantidad Porcentaje
Si 28 54
No 24 46
Total 52 100

Toapanta, D. (2021). ;Cuadro de respuestas?

PORCENTAJES

GRAFICO No 1 Toapanta (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 1

Analisis: un porcentaje del 54% de los encuestados dieron a conocer que si conocen
que son los tuétanos e incluso supieron mencionar que son sus preferidos, mientras que el 46
% mencionaron que no conocen del producto siendo un porcentaje casi igual al del que

consumen.
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Pregunta 2.

Tabla 6. ¢De las achuras mencionadas cual desearia mas?

Respuesta Cantidad Porcentaje
Rifiones 2 4%
Corazones 4 8%
Chinchulines 20 38%
Matambre 8 15%
Cuero 18 35%
TOTAL 52 100%

Toapanta, D. (2021). ¢Cuadro de respuestas?

PORCENTAJE

= Rifiones ™ CorazonesS = Chinchulines m Matambre = Cuero

GRAFICO No 2 Toapanta (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 2

Analisis: de los encuestados €l 38% se pronuncid que los chinchulines son sus
preferidos, él 35% optan por los cueros, se tiene un 15% qué prefieren él matambre, en
cambio los porcentajes mas bajos, cuenta con un 8% qué prefieren los corazones y un 4% se

guedan con los rifiones siendo él punto mas bajo.
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Pregunta 3.

Tabla 7. ¢ Con qué frecuencia consume alimentos ala parrilla?

Respuesta Cantidad Porcentaje
1 vez a la semana 30 58%
2 veces a la semana 15 29%
3 veces a la semana 3 6%
Mas de tres veces a la semana 4 7%
TOTAL 52 100%

Toapanta, D. (2021). ;Cuadro de respuestas?

PORCENTAJE

= 1 vez a la semana = 2 veces a la semana

= 3 veces a la semana ® Mas de tres veces a la semana

GRAFICO No 3 Toapanta D (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 3

Anélisis: los encuestados supieron manifestar qué un 58% consumen 1 sola vez a la
semana siendo él porcentaje mayoritario, un 29% consume 2 veces a la semana, él 6% lo
hace 3 veces a la semana, un 7% lo hace mas de 3 veces a la semana siendo poca clientela

qué consume casi a diario.
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Pregunta 4.

Tabla 8. ¢ Conoce los beneficios que tendria la carne para su salud?

Respuesta Cantidad Porcentaje
Si 35 67%
No 17 33%
Total 52 100%

Toapanta, D. (2021). ;Cuadro de respuestas?

PORCENTAJE

S

=Si =No

GRAFICO No 4 Toapanta D (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 4

Analisis: segin los encuestados un 67% supieron manifestar qué si conocen los
beneficios de la carne, mientras que el 33% dijeron que no sabian cuél son los beneficios.
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Pregunta 5.

Tabla 9. ; Qué tipo de carnes consume frecuentemente?

Respuesta Cantidad Porcentaje
Res 17 33%
Cerdo 3 6%
Pollo 32 61%
TOTAL 52 100%

Toapanta, D. (2021). ;Cuadro de respuestas?

PORCENTAJE

®=Res ®=Cerdo m=Pollo

GRAFICO No 5 Toapanta D (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 5

Analisis: con un 61% de los encuestados afirmaron decir qué consumen mucho mas
pollo, él 33% consume lo qué es la carne roja, siendo asi él cerdo él de menos consumo con

un 6%.
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Pregunta 6.
Tabla 10. ;Qué tipo de cortes conoce usted?

Respuesta Cantidad Porcentaje
Picafa 10 19%
Biffe 4 7%
Lomo 30 58%
T-Bon 2 4%
Tomahawk 3 6%
Tuétano 3 6%
TOTAL 52 100%

Toapanta, D. (2021). ¢Cuadro de respuestas?

PORCENTAJE

®Picafia = Biffe mLomo =T-Bon = Tomahawk = Tuétano

GRAFICO No 6 Toapanta D (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 6

Analisis: en él analisis de esta pregunta se pudo evidenciar qué él lomo es él mas
consumido con un 58%, seguido de la Picafia con un 19%, él Biffe esta con un 7%, los menos
apetecibles son el Tuétano y él Tomahawk, por consiguiente, el T-Bon esta como €l nivel

mas bajo en consumo con un 4%.
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Pregunta 7.

Tabla 11. ;Conoce que son las carnes maduradas?

Respuesta Cantidad Porcentaje
Si 30 58%
No 22 42%
TOTAL 52 100%

Toapanta, D. (2021). ;Cuadro de respuestas?

PORCENTAJE

GRAFICO No 7 Toapanta D (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 7

Analisis: segun los encuestados un 58% supieron manifestar qué si conocen de las

carnes maduradas, un 42% en cambi6 no saben mucho de este tipo de carne.
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Pregunta 8.

Tabla 12. ;Qué atributos considera importantes en él restaurante?

Respuesta Cantidad Porcentaje
Buen servicio 27 52%
Variedad 10 19%
Ambiente 8 15%
Precio 7 14%
TOTAL 52 100%

Toapanta, D. (2021). ;Cuadro de respuestas?

PORCENTAJE

I 14%

19%

m Buen servicio Variedad m Ambiente Precio

GRAFICO No 8. Toapanta D (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 8
Anélisis: él 52% de los encuestados indica qué es mejor tener un buen servicio, un 19%

opta por tener gran variedad, él 15% considera que €l ambiente es mejor, él 14 % prefieren

tener un buen servicio y precio.
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Pregunta 9.

Tabla 13. ;Qué tematica le gustaria qué tenga el restaurante?

Respuesta Cantidad Porcentaje
Futbol 18 35%
Clasico 22 42%
Cdmico 12 23%
TOTAL 52 100%

Toapanta, D. (2021). ¢Cuadro de respuestas?

PORCENTAJE

i

M Futbol mClasico mCdmico

GRAFICO No 9 Toapanta D (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 9

Anélisis: En este caso un 42% de los encuestados aseguran tener una preferencia por
lo clasico, el 35% le gusta mas el ambiente deportivo, el 23% prefirid lo qué es el ambiente

comico.
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Pregunta 10.

Tabla 14. ;Te gustaria que el restaurante tuviera?

Respuesta Cantidad Porcentaje
Mesas de billar 12 23%
Juegos de mesa 18 34%
Futbolin 4 8%
Juegos de video 18 35%
TOTAL 52 100%

Toapanta, D. (2021). ¢Cuadro de respuestas?

PORCENTAJE

m Mesas de billar ~ mJuegos de mesa  m Futbolin Juegos de video

GRAFICO No 10. Toapanta D (2021) Pastel de porcentajes, Pregunta 10

Analisis: los encuestados supieron manifestar que un 35% prefieren los juegos de
video, él 34% prefieren lo qué es juegos de mesa, él 23% tienen un gusto por la mesa de

billar, el 8% opto por el futbolin siendo el de menos importancia.
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3.4.1. Andlisis General

En las encuestas realizadas se pudo evidenciar que hay un 54% de personas del sector
de la Ajavi que, si conocian del producto, lo que es beneficioso para el presente
emprendimiento pues es un plato consumido en el sector y esto se puede observar en cuanto
a las entradas mas apetecidas por los encuestados, donde se aprecia que los chinchulines es
el plato méas apetecido con un 38%, muy seguido por el cuero con 35% al igual que el
matambre. Por otro lado, los menos consumidos son los corazones con el 8% vy los rifiones
con un 4%, para realzar las entradas con menor porcentaje de aceptacion, se debe realizar
tanto una buena preparacion como una oferta de platos fuertes donde estén las entradas como
un acompafante adicional, para asi sobresalir en el producto, dandole ese sabor Unico que

sea gusto de nuestros futuros clientes.

Para el presente emprendimiento, es muy importante saber de los gustos o
preferencias que tienen los clientes al momento de decidir si consumen carne, pollo o cerdo,
las encuestas dan mucha preferencia al pollo teniendo como la proteina preferida, seguida de
la carne roja y el cerdo. En preferencias de la carne roja se entiende que los consumidores
prefieren el lomo fino con un 58%, seguido de la picafia con un porcentaje del 19% que es
una carne que tiene un borde de grasa apetecible dandole un sabor diferente y mucho mas si
son maduradas, el Biffe le sigue con un 7% es el lomo de falda que en su contextura es casi

similar a la del lomo fino,

Dentro de los productos los menos apetecidos segin el estudio de mercado, se
identificd que son el Tomahawk, T-Bdn y los, tuétano, es preciso el promover su consumo a
través de publicidad adecuada para que lleguen a ser uno de sus preferidos tanto en sabor

como en porcion.

No solo para los clientes es muy importante la comida del restaurante ni del precio
que tengan los platillos, asi que también ven las preferencias de comodidad de los clientes
por brindar un buen servicio, donde se sientan en un ambiente confortable y agradable,

dandoles un sitio donde no solo vayan a degustar de los platillos sino que tengan un momento
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de relajacion y distraccion con su familia para ello se ha implementado juegos de mesas para

los mayores y para los més pequefios hay videojuegos y el futbolin.

3.5Entorno Empresarial

3.5.1 Micro entorno

Tuétanos 593 considera todo aquello que se encuentra alrededor de la empresa.

1
D - D
4

Sustitutog

GRAFICO No 11. Toapanta D (2021) Micro entorno Tuétanos 593

o Competencia Directa

Se realiz6 una inspeccidn en toda la manzana en la cual se encontré6 competencia de

la cual es evidente que hay sitios de comida casi similares al de la propuesta.
En la calle principal de la Ajavi encontramos varios establecimientos de AyB

e Los Super Pinchos de la Ajavi: variedad de pinchos y menestras.

e Pinchos Loco Manabita 100% Chonero: Pinchos en gran variedad acompafados con

arroz y menestra.

e Maxi Pollo: pollo a la brasa combos completos.

39



e Los pollos de la Ajavi: con su eslogan “Los pollos de la Ajavi al carbon son mejor”

diversidad de combos expuestos para los clientes.

En la calle Huigra no se encuentran establecimientos de AyB

En la calle Oe5U no se encuentran establecimientos de AyB

La calle Paquisha se encontro6 un restaurante similar al de nuestra empresa

e The Meats BBQ & GRILL: varia entre carnes hamburguesas.

o Competencia Indirecta

Durante el recorrido que se pudo realizar en el sector se encontrd varios sustitutos de

comida en ellos encontramos.

> v v = % gE]
biloxi Q_ Buscar en esta zona S Chili wings s -
a (& wings sur -+
Dulce y Pan QSW‘*“&CH"ES La Iglesia de Jesucristo
PRIMAX / ) SUD, Capilla Atahualpa
\L SUCRE los super pinchos
de la ajavi
Carl's Jr.
9 Cerrado temporalmente
a .. Cooperativa 14 de Marzo
o UNID:
< @ costa surBurguer I
“f/() /
S % ®La Casetadel Compa ¢ 0 Centro &
AT : Promocion Fan
a orquidea
panaderia y pasteleria ¢
Nuestras Ensaladas QPizzeria El Embajador Parque Chino

The Meats

Guatitas de la Ajavi 00) BBQ & GRILL

&5 & Los Pollos de La Ajavi,
Los exquisitos pescados Q < al Carbén es Mejor.
fritos de la Chicafia

SR

Jazuela Google ~

Imagen No 4. Toapanta D (2021) Competencia Directa

En las calles Ajavi y Mariscal Sucre se encontro dos establecimientos de Ay B
e Hornado Pastuso: restaurante con gran variedad de comida tipica y su plato estrella

el Hornado.
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e Los Motes de la Biloxi: restaurante que ofrece platos como el menudo con morcilla,

papas con cuero y los respectivos motes.

En la calle principal Ajavi se encontro varios establecimientos de comida como:

e La Caseta del Compa: variedad de platillos como son los secos, de pollo, carne,
guatitas, caldos de gallina.
e Guatitas de la Ajavi: como plato principal la guatita, pero varian entre secos de carne,

pollo, secos de chivo.

En las calles Ajavi y Huigra se encontrd dos establecimientos de alimentos y
bebidas.

e Pizzeria el embajador: ofrece pizzas de carne, pollo, mixtas con extra queso y vaso
de cola
e Pimenton Rojo: variedad de platillos en los que se destaca alitas BBQ, menestras,

almuerzos.

Sustitutos

En el recorrido por las calles se encontraron sustitutos de varias cadenas de
supermercados como son el Santa Maria y el Tia que se encuentran en las calles Mariscal
Sucre y Ajavi, son empresas que comercializan comida preparada y lista para llevar, en
consecuencia, esto no se considera como un establecimiento de AyB.

Proveedores

Es una seleccion de empresas los cuales deben cumplir con todas las normas de seguridad.
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Proveedor

Mercado Mayorista

Carnicos Mega carnes

Papa Super Chola

El negro

Distribuidora Yeyita

Distribuidora Agip Gas

Tabla 15. Proveedores

Materia prima
Beneficios

Precios cémodos
Productos de
calidad

Siguen procesos de
higiene y seguridad
alimentaria
Entrega al
establecimiento

Entrega al
establecimiento

Entregas a
domicilio

Precios cémodos
entregas a
domicilio

Facilidad de pago
Entrega a domicilio

Toapanta, D. (2021). Proveedores.

Producto

Vegetales, Hortalizas
Gran variedad de

productos

Carnicos

Papas distintas

variedades

Carbon Duro y Suave

Todo en insumos de

limpieza

GLP industrial de uso

comercial

42



Clientes
Tuétanos 593 es un restaurante que esta dirigido para todo tipo de clientes tanto

locales como visitantes.

3.5.2 Macro entorno

Se analizaran aquellos factores externos que influyen en el correcto desarrollo de las
actividades en Tuétanos 593, los cuales son necesarios estudiar para identificar las amenazas
del negocio.

Factor
Econémico

GRAFICO No 12. Toapanta D (2021) Macro entorno.

e Factor politico

Todo establecimiento de alimentos y bebidas debe contar con los permisos

debidamente emitidos por Ministerios de Turismo y Salud Publica, para asi tener un buen
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manejo de control de funcionamiento. Debido a lo que en la actualidad se esta viviendo una
pandemia, (COVID19) las autoridades competentes como el ARSAC, han implementado
varias normas de bioseguridad a considerar en los distintos establecimientos para evitar

contagios masivos; mismas que deben ser acatadas hasta nueva orden.

e Factor Econémico

Se debe analizar la situacion econémica del pais (y el mundo) por la cual se esta
atravesando a causa de la pandemia por (COVID-19), y méas aln en el ambito gastronémico
ya que representd una caida econdémica entre los primeros meses de emergencia sanitaria,

impidiendo atender los establecimientos de comida con normalidad. (Coba, 2020)

Tuétanos 593 debe analizar toda la situacion actual para establecer estrategias en
cuanto al precio y materia prima de sus platos para que le permitan posicionarse en el

mercado.

e Factor Tecnol6gico

La empresa como objetivo tiene, que vender los productos por eso es necesario que
dependan del factor tecnoldgico, para aquello se implementara publicidad digital en varias
aplicaciones que son de uso a diario de los consumidores, para asi poder tener mas

rentabilidad en el negocio. (Puertas, 2015)

e Factor Demogréfico

En este sector la empresa lo que busca es un estudio estadistico de la poblacion a la
que se va brindar el servicio, la poblacién que esta asignada a esta area es a personas que

practican deportes y grupos de familias. (Daniel Martines Pedros, 2012)
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3.6 Producto y servicio

Tuétanos 593 es un restaurante que se basara netamente en carnes al carbon y
Achuras, la produccion contard con todas las medidas de seguridad alimentaria por
consiguiente el personal estard capacitado en todas las areas correspondientes,

implementando un servicio tanto a domicilio como de autoservicio.

3.6.1 Producto Esencial.

Tuétanos 593 brinda la experiencia de poder degustar platos con carnes y achuras
innovadoras, las preparaciones que se realizan cuentan con todo el protocolo de produccion

y seguridad sanitaria bajo un ambiente seguro.

3.6.2 Producto real.

Entradas

e Chinchulines: tripas de res que son asadas al carbdn con su respectivo adobo de la
casa y acompafado de dos tajadas de limén y su chimichurri.

e Cuero: el producto es previamente chamuscado, para su preparacion se salpimienta
y se envia a la parrilla, va acompafiado con tajas de limon.

e Rifiones: es una parte de las visceras de la res que previamente se adoba, su coccion
se hace en un sartén, se sirve con su respectivo chimichurri.

e Matambre: es un corte del cerdo, que se prepara con sal pimienta, se envia a la

parrilla para su coccion, acompafiado de tajas de limén para servir.

Platos Fuertes

e Bife de Chorizo: el corte se prepara con sal y pimienta, acompariado de papas fritas

0 puré de papa con ensalada.
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e Tomahawk: el corte se prepara con sal y pimienta, acompafiado de papas fritas o
puré de papa con ensalada.

e T-Bon: el corte se prepara con sal y pimienta, acompafiado de papas fritas o puré de
papa con ensalada.

e Lomo: el corte se prepara con sal y pimienta, acompafiado de papas fritas o puré de
papa con ensalada.

e Pollo: el corte se prepara con sal y pimienta, acompafiado de papas fritas o purée de
papa con ensalada.

e Cerdo: el corte se prepara con sal y pimienta, acompafado de papas fritas o puré de

papa con ensalada.

Todos sus acompafiantes llevan aderezo

3.6.3 Caracteristicas.

La caracteristica principal del restaurante es la presentacion y calidad del producto,
dandole un plus de sabor ahumado y la buena presentacion de los platillos, siempre
manteniendo y controlando las normas de bioseguridad con el fin de que los clientes reciban

un buen producto y servicio.

3.6.4 Calidad

El control de calidad se emplea desde el momento que se adquiere un producto,
siguiendo un lineamiento adecuado de la produccion de los ingredientes a utilizar para
aquello se manejan manuales de calidad como son las BPMS (Buenas Practicas de
Manufactura).

e Adquisicion de productos

e Almacenamiento (Kardex) M. Fifo

e Coccion y temperaturas (Producto)

e Desinfeccion de areas y superficies del establecimiento

e Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)
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3.6.5 Estilo

Tuétanos 593 opt6 por manejar un estilo mas clasico dandole una tematica diferente
de los demas restaurantes, es por eso que se implementard muebles estructurados por partes
de automoviles cléasicos dandole ese plus al restaurante, con esta presentacion se lograra
caracterizar un ambiente amigable, agradable y confortable en el cuél se pueda pasar un

momento ameno Y de relajacion con familiares y amigos.

Con respecto al area de cocina esta se caracteriza por brindar una buena manipulacién
de alimentos manejando técnicas aplicadas en el area de parrilla, el servicio que se ofrece es
el “emplatado” donde se sirven los alimentos directamente en el plato respectivamente para

su propio consumo.

3.7 Marca.

Tuétanos 593 es un restaurante que se dedica a la produccién de platos, en cuanto a
carnes; su nombre nace a partir de uno de las entradas principales que son los tuétanos,
proveniente del hueso de la pierna de res; del cual se desea rescatar el sabor que contiene la
médula que es un ingrediente principal dentro del adobo de la casa.

3.7.1 Producto Aumentado

Lo que diferencia a Tuétanos 593 de sus competidores es sus estilos de emplatados,
al mismo tiempo se busca implementar un tipo de cocina vanguardista donde se potencie

mucho mas los sabores.

3.8 Plan de introduccién del mercado

La empresa empleara publicidad digital donde se presentara el producto con el fin de
alcanzar los objetivos trazados, sera presentado a la clientela con el fin de que degusten los

platillos, y se conviertan en voceros de la calidad de producto que se comercializa.
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3.8. 1 Distintivos y Uniformes

Area de cocina

Tanto el chef administrador como el subchef llevaran su uniforme respectivo con el

cual se identificaran.

Chef administrador.

*  Chaqueta blanca, mangas largas
*  Pico color Rojo

*  Falddn rojo

*  Pantal6n gris de cocina.

*  Zapatos cafés de cocina

* Toca de chef

Imagen No 5. Uniforme de Chef

Ayudante de cocina

@)

®)

¢ Chaqueta blanca de mangas largas

5
e Falddn rojo llano.

¢ Pantalén blanco de cocina. .
e  Zapatos negros de cocina.

e  Champifion.

Imagen No 6. Uniforme de Ayudante de
cocina
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Personal de servicio.

e Meseroy cajero — recepcionista.

V. ¥
-
e Camisa blanca ‘

e Corbatin color tomate
e Jean negro.
e  Zapatos negros.

Imagen No 7. Uniforme de
mesero y cajero

3.8.2 Materiales de identificacion

El imagotipo se tienen como caracteristicas lo principal es la parrilla, el fuego que
cocina las proteinas, la paleta y el pincho son dos implementos muy importantes para el asado

ya que con ellos se manipulan, el 593 representa el codigo del pais.

IMAGOTIPO Tuétanos 593

Imagen No 8. Toapanta D. (2021) Imagotipo Tuétanos 593
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Tarjetas de Presentacion

En la parte anverso de la tarjeta tiene un distintivo de una parrillada haciendo

referencia al producto ofertado.

Anverso tarjeta de presentacion

Reverso tarjeta de presentacion

TUETANOS 593
Parrilladas

Imagen No 10. Toapanta D (2021) Reverso de tarjeta de presentacion

En el reverso de la tarjeta se presenta todos los datos de contacto del restaurante, se

toma como referencia el humo y el fuego que emite la parrilla.
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Hoja Membretada
Una de las presentaciones para el distintivo es la hoja membretada, la cual contiene
el logotipo de la empresa con sus respectivos datos donde encontraran datos relevantes, lo

cual sirve de mucho ya que se puede enviar solicitudes y cartas.

Hoja Membretada

Imagen No 11. Toapanta D (2021) Hoja Membretada
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3.8.3 Canal de distribucion y puntos de ventas

En el canal de distribucion de Tuétanos 593 es su venta en fisico y digital, para lo

cual existen otros canales como son las redes sociales donde se puede dar publicidad.

Contacto
e Facebook
e  WhatsApp
e |nstagram

e Email

Negociacion
e Tarjetas de presentacion

e Servicio a domicilio

El restaurante ofrecerd promociones por medio de las redes sociales ya que hoy en
dia son medios muy usados por los usuarios por ende tendran mayor visibilidad de las

promociones.

e Financiamiento

Tabla 16. Financiamiento

Tarjetas de presentacion 1000 U, $13
Publicidad de Facebook 3 veces por semana $10
Publicidad de Instagram 3 veces por semana $10
Volantes 1000 U $12
TOTAL $45

TOTAL ANUAL $540

Toapanta, D. (2021). ¢Cuadro de respuestas?
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3.8.4 Riesgo y oportunidades del negocio

El riesgo que corre Tuétanos 593 en estos momentos es que aun hay secuelas de la
pandemia por la que se esta atravesando, las empresas hoy en dia deben tener un manejo
adecuado de la preparacion de alimentos en toda su cadena de procesos, desde donde
proviene hasta donde llega, asi como también el control de la produccién y la seguridad que
se ofrece al cliente al momento de ofrecer el servicio dentro del restaurante. Adicionalmente
se controlard el buen estado de salud de los trabajadores, pues son ellos los principales
responsables de manipular los alimentos. Para ello se llevard un estricto control de

temperatura y de los aspectos relacionados a la bioseguridad.

3.9 Fijacion de Precios

3.9.1 Fijacion de precios por receta estdndar
e Chinchulines

e Lomo con papas y ensalada

e Postre de las 3 Leches

53



o Plato entrada, chinchulines

Tabla 17. Entrada Chinchulines, receta estandar de costos

1 1 |
Tecnologico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Chinchulines Codigo: 001
FECHA DE ACTUALIZACION: 9/1/2021 Chef. Dario Toapanta
DETALLE MEDIDA | COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL (§)
Chinchulings g 300 300 0,90
Hierva buena 0 0,50 5 0,00
Vinagre ml 125 10 0,01
Achiote ml 314 10 0,03
Sal g 048 15 0,01
Comino g 1,40 15 0,02
Pimienta J 2,00 10 0,02
Orégano g 0,95 1 0,00
Total Bruto 1,00
10 % Imprevisto 0,10
Costo Neto 109
Gasto de fabr. 15% 0,16
Factor Costo 33,33% 0,36
M.0. 45% 049
G. Adm. 12% 013
45 % Utilidad 049
Sub total 214
12%1.VA 0,33
10 % Servicio 0,00
Total 307

Toapanta, D (2021). Entrada, Receta estandar de produccion.
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e Plato fuerte, Lomo con papas y ensalada

Tabla 18. Plato Fuerte Lomo con papas Yy ensaladada

- T - Temolég\'[o RECETA ESTANDAR DE COSTOS
I I Internacional
NOMBRE DEL PLATO: Lomo con papas y ensalada Codigo: 002
FECHA DE ACTUALIZACION: 9/1/2021 Chef. Dario Toapanta
DETALLE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL ($)
Lomo 0 7,00 250 1,75
Papas 0 0,25 120 0,03
lechuga g 0,50 30 0,02
Tomate g 1,00 30 0,03
Cebolla perla g 1,20 8 0,01
Aceite ml 1,80 10 0,02
Pimienta g 2,00 5 0,01
Sal 0,90 5 0,00
Total Bruto 187
10 % Imprevisto 019
Costo Neto 2,05
Gasto de fabr. 15% 031
Factor Costo 33,33% 0,68
M.0. 45% 092
G. Adm. 12% 0,25
45 % Utilidad 092
Sub total 514
2%IVA 0,62
10 % Servicio 0,00
Total 5,16

Toapanta, D (2021). Plato Fuerte, Receta estandar de produccién
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e Postre, Tres Leches

Tabla 19. Postre, receta estandar de costos

] O ,
I I Internacional
NOMBRE DEL PLATO: Tres Leches Codigo: 003
CHA DE ACTUALIZACI( 9/1/2021 Chef: Dario Toapanta
DETALLE MEDIDA COSTO CANTIDAD TOTAL (%)
Harina g 1,50 90 0,14
Escencia de Vainilla mi 0,75 15 0,01
Polvo de Hornear g 0,65 5 0,00
Huevos g 2,50 180 0,45
Az(car g 1,75 90 0,16
Leche mi 0,80 70 0,06
Leche condensada mi 1,45 100 0,15
Leche evaporada ml 1,50 145 0,22
Crema de leche mi 0,98 145 0,14
Total Bruto 1,32
10 % Imprevisto 0,13
Costo Neto 1,45
Gasto de fabr.
22
15% 0
Factor Costo
4
33,33% 0,48
M.O. 45% 0,65
G. Adm. 12% 0,17
45 9% Utilidad 0,65
Sub total 3,63
12 % I.V.A. 0,44
10 % Servicio 0,00
Total 4,06

Toapanta, D (2021). Postre, Receta estandar de produccion
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e Entrada, Chinchulines

Tabla 20. Entrada, receta estandar de produccién

[ | [ |
Tecnologico ‘ :
ITI Interna%ilonal RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Chinchulines
PUNTOS CRITICOS DE PUNTOS DE

NOMBRE DE LA RECETA
CANTIDAD  UNIDAD INGREDIENTES

CONTROL CONTROL

300 g Chinchulines lavado -

5 g Hierva Buena lavado Sazonado
15 g Vinagre Frescolrefrigerado

20 ml Achiote Temperatura ambiente

30 g Sal Temperatura ambiente

30 g Pimienta Temperatura ambiente

5 g Comino Temperatura ambiente

30 g Orégano Temperatura ambiente

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Lavar muy bien los intestinos con hierva buena y dejar reposar

2. Sazonar los intestinos con comino, sal , pimienta, vinagrey achiote

3. Mantener refrigerado

4, Azar en la parrilla colocamos un poco de orégano

5. Servimos en un plato

Calorfas e o Proteina Carhohidratos
(kcal) s (9) ©

1178 116,95 47,45 48,9 197,83 150 38950 109,3

Porcion (g)

Colesterol (mg) Sodio (mg)  Fibras (g)

Toapanta, D (2021). Entrada, Receta estandar de produccion
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e Plato fuerte, Lomo con papas fritas y ensalada

Tabla 21. Plato Fuerte receta estandar de produccién

([ ]
Tecnoldgico ‘ ,
ITI Interna%ional RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

NOMBRE DE LA RECETA Lomo con papas fritas y ensalada

PUNTOS CRITICOSDE ~ PUNTOS DE
CANTIDAD  UNIDAD INGREDIENTES CONTROL CONTROL

250 g Lomo Fresco/refrigerado
120 g Papa chola lavado Sin cascara
30 g tomate Fresco/refrigerado
30 g lechuga Fresco/refrigerado
8 g cebolla perla Fresco/refrigerado
5 g sal Temperatura ambiente
5 g pimienta Temperatura ambiente
10 ml aceite Temperatura ambiente

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Porcionar el corte de carne condimentar con sal y pimienta

2. Enviar el corte a la parrilla durante 3 a 6 minutos de acuerdo al termino deseado

3. Picar el tomate, cebolla perla y lechuga, porcionar en el plato

4. Fritar la porcion de papas

5. Servimos en un plato

Calorfas e Grasas (g Proteina Carbohidratos
(keal) s(9) 9

1351 56 120,61 31,81 39,13 87 91 48

Colesterol (mg) Sodio (mg)  Fibras (g)

Porcién (g)

Toapanta, D (2021). Plato Fuerte, Receta estandar de produccion
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e Postre Tres Leches

Tabla 22. Postre Receta estandar de produccion

| |
Tecnolégico < ;
ITI Interna%ional RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

NOMBRE DE LA RECETA
CANTIDAD ~ UNIDAD INGREDIENTES

Tres Leches
PUNTOS CRITICOS DE PUNTOS DE

CONTROL CONTROL

180 g Harina Temperatura ambiente -
15 ml Esencia de Vainilla Temperatura ambiente

7 g Polvo de hornear Temperatura ambiente
212 g Huevos Refrigerado
150 g Azucar Refrigerado
100 ml Leche Pasteurizada

Crema Tres Leches
100 ml Leche evaporada Refrigerado
100 ml Leche condensada Refrigerado
100 ml Crema de Leche Refrigerado
Merengue

90 g Claras Refrigerado

100 g Azucér Temperatura ambiente

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. El bizcocho en un bowl, batir hasta punto de nieve las claras de huevo, seguidamente agregar la
azlicar, la vainilla y yemas de huevo una a unay batir, agregando la harina, el polvo para homeary la
leche liquida. \Verter la preparacion en un recipiente.

2. La crema tres leches un bowl, mezclar la leche evaporada, condensada y liquida con la crema de
leche batiry dejar reposar

El merengue: batir las claras de huevo a punto de nieve, en este punto incorporar el azlicar y seguir
batiendo hasta que se incorpore bien.

Calorfas . Proteinas Carbohidrato . Fibras
Hierro Grasas Colesterol Sodio

1789,71 721 65,38 54,01 261,78 628 632 2,7

Porcion (g)

Toapanta, D (2021). Postre, Receta estandar de produccién
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3.10 Implementacion del negocio

e Arriendo del local.

Tabla 23. Arriendo del Local

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Mensual

Pago Semestral

Pago Anual

$350

$2100

$4200

Toapanta, D (2021). Arriendo del Local

e Equipos industriales.

Tabla 24. Equipos Industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL
Cocina industrial 4 quemadores 1 $450 $450
Parrilla acero inoxidable 1 $300 $300
Refrigerador Indurama 1 $600 $600
Congelador Continental 1 $380 $380
Licuadora Oster 1 $67.49 $67.49
Batidora Kitchenaid 1 $420 $420
Campana extractor 3 vel 1 $145 $145
Inoxideble 3 cimaras ! 5250 5250
Centralina de gas 2 tanques 1 $225 $225
Tanques industriales de gas 10kg 2 $30 $60
Balanza digital 1 $35 $35
TOTAL $2.632,49

Toapanta, D (2021). Equipos Industriales
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Equipos de computacion.

Tabla 25. Equipos de Computacion

EQUIPOS DE COMPUTACION
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL
Hp Core i7 1 $700 $700
Impresora Epson WF2830 1 $279.99 $279.99
Datafast alambrico 1 $240 $240
TOTAL $1.219.99
Toapanta, D (2021). Equipos de Computacién
e Mueblesy enseres.
Tabla 26. Muebles y Enseres
MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL
Juego de mesas y sillas, 4 puestos 10 $110 $1.100
Lavadero industrial 2 pozos 1 $550 $550
Estanteria metalica 2 $100 $200
Mesa de acero inoxidable 2 $190 $380
Plato sopero 10 $3.00 $30.00
Plato tendido 30 $3.50 $105.00
Plato para postre 30 $1.25 $37.50
Vaso 325ml 40 $0.99 $39.60
Jarra de vidrio 1L 5 $2.50 $12.50
Juego de cubiertos Tramontina
101 piezas 2 $105 $210
Tabla de picar grande (colores) 4 $15 $60
Set de chuchillos (5 piezas) 2 $34 $68
Regleta iman para cuchillos 1 $22 $22
Juego cuchareta, espumadera,
cucharon, espatula 1 $7.25 $7.25
Set de 3 ollas 2 $16.50 $33
Tamiz de acero inoxidable 2 $1.25 $2.50
Barrilla 1 $1.50 $1.50
Bowl acero !nOX|dabIe (set5 4 $30.00 $120.00
piezas)
Juego de sartenes Tramontina, 3 5 $16.88 $33.76
piezas
Recipiente grande con tapa 5 $1.65 $8.25
Recipiente mediano con tapa 5 $1.35 $6.75
Recipiente pequefio con tapa 5 $0.85 $4.25
Piedra de Afilar 2 $3.00 $6.00
Cepillo de acero 2 $2.28 $4.56
Porta-tablas 1 $7.65 $7.65
Guantes de cocina 1 $5.48 $5.48
TOTAL $1956.60

Toapanta, D (2021). Muebles y Enseres




e Equipos industriales de seguridad.

Tabla 27. Equipos industriales de Seguridad

EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL

Extintor (tipo K) 1.6 Gal 1 $130 $130

Extintor (polvo seco) 10 Lb $20.00 $20.00

Dispensador fie glcohol y jabén 5 $8.00 $40.00

liguido
Detector de humo 2 $11.00 $22.00
Detector de gas GLP 2 $17.00 $34.00
Rétulos de sefialética (bafio
hombre y mujer, salida, 8 $3.00 $24.00
precaucion, extintor, aforo)
TOTAL $270.00
Toapanta, D (2021). Equipos Industriales de Seguridad
e Suministros de oficina.
Tabla 28. Sumintras de Oficina
SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL

Papel bond, caja 10 resmas 1 $24.50 $24.50
Grapadora 1 $4.50 $4.50
Grapas (caja) 1 $1.50 $1.50
Esferos BIC 1 caja 1 $4.50 $4.50
Perforadora 1 $3.25 $3.25
Tinta para impresora 1 $4.00 $4.00
TOTAL $41.80
TOTAL ANUAL $501.60

Toapanta, D (2021). Suministros de Oficina

e Servicios basicos.

Tabla 29 Servicios Béasicos

SERVICIOS BASICOS

DESCRIPCION Pago Mensual
Agua $50.00

Luz $70.00
Teléfono $25.00
Internet $35.00
TOTAL $180.00
TOTAL ANUAL $2.160

Toapanta, D (2021). Servicios Basicos
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e Materiales de limpieza.

Tabla 30. Materiales de Limpieza

MATERIALES DE LIMPIEZA
. V.

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO V. TOTAL
Escoba finas cerdas 3 $1.99 $3.98
Trapeador 2 $10 $20.00
Cloro 1 Gal 1 $2.00 $2.00

Desinfectante amonio
cuaternario 1 Gal 1 $13.55 $13.55
Fibra/lustre 10 $0.92 $9.20
Esponja lavaplatos 10 $1.40 $14.00
Fundas basura industriales
(10 unidades) 5 $1.25 $6.25
Lavavajillas pasta balde 2 $7.00 $14.00
Pala 2 $1.25 $2.50
Jabon liquido manos 1 Gal 1 $3.99 $3.99
Papel higiénico industrial 5 $8.00 $16.00
pax 4

Toalla de papel 2 $13.50 $27.00
Alcohol ang:?ptlco gel 1 1 $7.50 $7.50
TOTAL $139.97
TOTAL ANUAL $1679.964

Toapanta, D (2021). Materiales de Limpieza

3.11Estudio arquitectdnico

Para el estudio de disefio del restaurante se tomd varios aspectos a seguir como es
el sector, infraestructura y tematica. Es importante identificar la capacidad que abarca el
lugar, mismo que cuenta con un aforo de 40 pax; cabe recalcar que, para tener un buen
manejo el nimero de trabajadores como de clientes es importante identificar el sector con
mayor espacio debe ser la cocina en donde se realiza la produccion y los trabajadores se

sientan a gustos.

Estructura interna del establecimiento. Ver (Anexo 1)
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4. PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

Para mantener la formalidad del negocio, este requiere ajustarse a su lugar de

implantacion por lo que se necesita tener los siguientes documentos:

4.1 Servicio de Rentas Internas/ SRI, RUC (Registro Unico de Contribuyente)

Es un servicio que identifica a los contribuyentes, para obtener el servicio se
necesita: (SRI, 2020)

e Copia de cédula.

e Papeleta de votacion.

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

e Natural: una sola persona.

e Juridica: sociedades.

4.2 Agencia de Regulacion, Control y vigilancia Sanitaria/ ARCSA

Esta entidad publica se encarga de controlar y vigilar las condiciones higiénicas
de los productos de consumo humano. (SANITARIA, 2020)

e RUC.

e Carnets ocupacionales.

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

e Cédulay papeleta de votacion vigentes.

e Curso de manipulacion de alimentos.

e Llenar formulario en pagina del ARCSA.
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Carnet ocupacional

e Examen de sangre, heces y orina.
e Control medico.

e Foto tamafio carnet.

4.3 Municipio de Quito

El Municipio se encarga de emitir estos documentos, con el propdsito de que los
propietarios obtengan sus permisos a tiempo y no tengan que asumir alguna multa por no

tener los permisos pertinentes.

Dentro de esto esta:

e El permiso de bomberos

e RUC.

e Patente

e Copia de cédula y papeleta de votacion.
e Permiso de rotulacion.

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

4.4 Inspeccion del Cuerpo de Bomberos:

Inspeccion de equipamiento

e Cocina, ductos que estén correctamente instalados

e Todas las tuberias deben contar con un distintivo de color, el agua potable es
de color verde, color rojo para hidrantes, cisternas, el color amarillo tuberias
de gas.

e Instalaciones de luz eléctrica.

e Recomendaciones de sefialética dentro y fuera del establecimiento.

e El plan de contingencia es un documento que tiene la planificacion para la

prevencion de riesgos.
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e Con todos los documentos obtenidos en el Municipio se tiene la Licencia

Unica de Actividades Econémicas / LUAE.

Obteniendo todos estos documentos que son emitidos por el Municipio se puede
obtener el permiso de funcionamiento Licencia Unica de Actividades Econdmicas
(LUAE). (CIUDADANOS, 2020)

4.5 Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social / IESS

Obligatorio sacar el nimero patronal para afiliar a sus trabajadores, esto es muy
pertinente ya que obliga a la empresa a cumplir con todas las contribuciones establecidas

por el estado para llevar un buen manejo.

e Cédula de identidad
e Papeleta de votacion.
e RUC (copia).

4.6 Ministerio de Relaciones Laborales

Se encarga de legalizar las contrataciones de los trabajadores como también la

salida de los mismos.

4.7 Ministerio de Hidrocarburos

Este ministerio se ha destacado por su labor del cuidado del medio ambiente, por

ende, se encarga del control y regulacion de:

o GasGPL

e Petrdleo

e Centralitas de Gas
e Tuberias
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5. PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

5.1 Objetivo de area

El objetivo de la empresa es el manejo adecuado de los impactos ambientales, para

prevenir y restaurar los dafos al ambiente, asi como la regulacion de actividades.

Tuétanos 593 tiene como prioridad tratar de reducir en todos sus procesos la
contaminacion con el medio ambiente, implementando técnicas de reciclaje como botes
de basura donde se identifique lo que es el papel, cartdn, vidrios y residuos organicos todo
con su respectivo distintivo y estaran visibles tanto para los clientes como para el

personal.

5.2 Impacto ambiental

Identificacidn de posibles impactos ambientales

e Contaminacién por basura: desechos de los clientes que se encuentran en el
restaurante como pueden ser fundas, papeles, botellas, entre otros.

e Contaminacién en agua por equipos de limpieza: al momento de realizar
limpieza profunda se utilizan quimicos que producen contaminacion directa al
agua.

e Contaminacion auditiva: el aforo de personas dentro del establecimiento puede
causar mucho ruido lo que seria impertinente para otras personas que quieran estar
en un ambiente mas relajado.

e Desperdicio de agua: el control debe ser reciproco por parte de los trabajadores
ya que al momento de hacer limpieza deben gastar lo necesario para no

desperdiciar del liquido vital.

Medidas para contrarrestar impactos encontrados

e Se contara con diferentes tachos de basura donde puedan clasificar los desechos.
e EI establecimiento contara con una correcta conexion de tuberias, para que no

haya fugas de agua.
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e Es importante la utilizacion de material reciclable y biodegradable.
e Implementacion de focos ahorradores.
e El control de aguas grises se puede manejar mediante &cido sulfirico, para que el

PH sea neutro y eso no contamine el medio ambiente.

5.3 Impacto Social

Generar fuentes de trabajo
La empresa generara fuentes de trabajo para personas que tengan los

conocimientos necesarios en cada area respectiva, para aportar con sus conocimientos en

el establecimiento.

Igualdad de Genero
La empresa contara con colaboradores de ambos géneros, quienes tendran todos

sus derechos y beneficios de ley. Se les brindaran capacitaciones motivacionales para que

manejen un buen ambiente de trabajo.

Mejoramiento de nivel de Ingresos
La empresa se enfocard en mejorar y alcanzar los niveles de ingreso mediante el

marketing digital donde se promocionara mucho mas los productos generando interés en

los posibles consumidores.

Satisfaccion de una necesidad social prioritaria

La empresa brindara charlas sobre el tema inocuidad de los alimentos, el manejo

correcto de utensilios dentro del area de cocina, manejo de temperaturas en las proteinas.
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6. PROCESO FINANCIERO

6.1. Introduccion

En el presente capitulo se detalla el analisis financiero correspondiente a Tuétanos
593, donde se permitird definir la factibilidad del mismo y su margen de aceptacion

econdmicamente, dando a su vez la pauta de iniciacion.

6.2. Inversion

La inversion no es el capital empleado en cualquier actividad o negocio legal con
el objetivo de mantenerlo y poco a poco incrementarlo y por ende la recepciéon de
beneficios posteriores (Pérez, 2009).

Para la empresa Tuétanos 593, la inversion con la que consta de Activos Fijos:
que involucra equipos industriales y de seguridad, equipos de computacion y muebles —
enseres, sumando como total de activos fijos con seis mil setenta y nueve con ocho

centavos.

Tabla 31. Inversiones de Activos Fijos

INVERSIONES

ACTIVOS FIJOS
Edificio 0
Vehiculo 0
Equipos Ind./ seguridad 2902,49
Equipos de Computacion 1219,99
Muebles — enseres 1956,6

Total 6079,08

Toapanta, D (2021). Materiales de Limpieza

6.3. Activos diferidos

Corresponde a todos los gastos o inversion para la creacion de la empresa.
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Activos diferidos de la empresa Tuétanos 593 se define dentro de los gastos de
constitucién el que cuenta con cuatrocientos cincuenta dolares, lo que corresponde a pago

para obtencion de permisos de funcionamiento, copias, abogado, traslado, etc.

Tabla 32. Activos Diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de Constitucion $450

Tabla. Activos Diferidos. (2021). Dario Toapanta

6.4. Capital de trabajo

Son todos los recursos a utilizar en el transcurso de 1 afio como: sueldos, servicios
basicos, etc.

Lo que corresponde al establecimiento Tuétanos 593, en el periodo de un afio
cuenta en sueldos con diecisiete mil cientos ochenta y ocho con ochenta centavos.
Servicios Basicos dos mil cientos sesenta (agua, luz, teléfono, internet) el valor de
quinientos uno con seis centavos, material de oficina (papeleria, lapiz, etc.) con mil
seiscientos setenta y nueve con noventa y seis centavos, material de limpieza (trapeador,
desinfectante, etc.) cuatro mil doscientos, el alquiler de local, quinientos cuarenta por
publicidad tres mil dolares, costo de materia prima, tres mil quinientos, total de inversion

es de treinta y nueve mil novecientos sesenta y cinco con sesenta y cuatro centavos.

Tabla 33. Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO
Sueldos 17855
Servicios Basicos 2160
Material oficina 501,6
Material limpieza 1679,96
Servicio auto 0
Alquiler local 4200
Publicidad 540
Adquisicién de materia prima 3000
Gastos financieros 3.500,00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 33 436, 56

Tabla. Capital de Trabajo. (2021). Dario Toapanta
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Detalle de Inversién

Tabla 34. Detalle de Inversion

Activos Fijos. 6 079,08
Activo Diferido. 450
Capital de Trabajo. 33 436, 56
Total Inversion 39 965, 64

Tabla. Detalle de inversion . (2021). Dario Toapanta

La Inversion total obtenida en la cuenta de activos fijos, diferidos y capital de
trabajo es de $39 965, 64.

6.5. Sueldos

A continuacion, se detalla el cuadro de sueldos con todos los beneficios legales.

Tabla 35. Sueldos

PERSONAL SUELDOS | ANUAL | IESS EMP. | IESS EMPRESA | GASTO SUELDOS ANUAL
Gerente chef 450 5400 510,3 656,1 5545,8
Ayudante de cocina 400 4800 453,6 583,2 4929,6
Mesero y cajero 400 4800 453,6 583,2 4929,6
TOTAL 1250 15000 14175 1822,5 15405
Tabla. Sueldos. (2021). Dario Toapanta
Tabla 36. Sueldos
PERSONAL SUELDOS |DECIMO 4°| DECIMO 3°| TOTAL DECIMOS
Gerente chef 450 400 450 850
Ayudante de cocina 400 400 400 800
Mesero y cajero 400 400 400 800
TOTAL 1250 1200 1250 2450

Tabla. Sueldos. (2021). Dario Toapanta

71




Tabla 37. Sueldos

TOTAL SUELDOS

TOTAL. DECIMOS

TOTAL ANUAL

15405

2450

17855

Tabla. Sueldos. (2021). Dario Toapanta

6.6 Depreciacion activos fijos.

En esta tabla se vera la cuantificacion econémica 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 un total de $ 892,53.

Tabla 38. Depreciacion Activos Fijos

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS
% DEPRECIACION | DEPRECIACION

Equipos Ind. 2902,49 10% 290,249
Edificio 0 20% 0
Vehiculos 0 5% 0
Equipos de Computacién 1219,99 33,33% 406,62
Muebles y Enseres 1956,6 10% 195,66

892,53

Tabla. Depreciacion Activos Fijos. (2021). Dario Toapanta

6.7 Amortizaciones

Valor que recupera la empresa por constitucion de la misma. La Amortizacion de
la empresa Tuétanos 593 posee un 20% que a su vez equivale a noventa dolares, ya que

el monto por constitucion equivale a cuatrocientos cincuenta délares.

Tabla 39. Amortizacion

AMORTIZACIONES
PORCENTAJE AMORTIZACION

450 20%

Tabla. Amortizacion. (2021). Dario Toapanta

Gastos de Constitucion 90

72



6.8 Estructura capital

La estructuracion de capital para el presente proyecto Tuétanos 593 se encuentra
formado de la siguiente manera: Capital Propio con la suma de $14 965,64 que equivale
a una estructura del 37%; costo 13% con una tasa de descuento de 4,9 %; por otra parte
el Capital Financiero 25 000 que equivale a una estructura del 63%, el costo 14 % que
otorga el 8,8 % de tasa de descuento; con un Total Inversion de 39 965,64 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 13,6% valor indicador de la

factibilidad de la empresa.
Tabla 40. Estructura de Capital

ESTRUCTURA DE CAPITAL

Estructura Costo TD
Capital Propio 14965,64 37% 13% 4,9%
Capital Financiero 25000 63% 14% 8,8%
TOTAL INVERSION 39965,64 100% 13,6% |TMAR

Tabla. Estructura de Capital. (2021). Dario Toapanta

6.9 Tabla de amortizacién

A continuacion, se presenta la tabla de amortizacion:

Tabla 41. Amortizacion

TABLA DE AMORTIZACION
MONTO 25 000
TASA 14%
PLAZO 5
PERIODO | DIVIDENDO PAGO INTERES PAGO CAPITAL | SALDO
0 - - - 25000
1 7282,09 3.500,00 3.782,09 21.217,91
2 7282,09 2.970,51 4.311,58 16.906,33
3 7282,09 2.366,89 4.915,20 11.991,13
4 7282,09 1.678,76 5.603,33 6.387,80
5 7282,09 894,29 6.387,80 0,00
11.410,44
291284 INTERES ANUAL 3.500,00
INTERES SEMESTRAL 1750,00

Tabla. Tabla de Amortizacion. (2021). Dario Toapanta
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La siguiente tabla de amortizacion de la empresa Tuétanos 593 indica el manejo

de pago de la suma de veinte y cinco mil ddlares con una tasa del 14 % en un plazo de

cinco afios; lo que conlleva al pago de once mil — cuatrocientos diez con cuarenta y cuatro

centavos que corresponde al pago de interés y a su vez el pago capital de veinte y cinco

mil dolares que al final del periodo establecido obteniendo un saldo de cero dolares.

6.10 Punto de equilibrio

Tabla 42. Tabla Costos Fijos

Materia prima 250
Arriendo 350
Sueldos 148791
Serv. Bésicos 180
Total 2 267,91

Tabla. Costos Fijos. (2021). Dario Toapanta

Tabla 43 Tabla referencial Precio Costos

Precio 11,51
Costo 4,19

MARGEN DE
Ganancia 7,32 CONTRIBUCION

Tabla. Tabla Referencial Precio Costo. (2021). Drio Toapanta

Tabla 44. Ventas Mensuales y Anuales

PE = COSTO FIJO / MARGEN DE CONTRIBUCION
PE= 310
310 MENUS 10,3
VENTA 310 11,51 3566,1
COSTO 310 4,19 1298,2
GASTO 2267,91
PUNTO DE EQUILIBRIO 0

Tabla. Ventas Mensuales y Anuales. (2021). Dario Toapanta
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680

7826,8

93921,6

Ventas

680

2849,2

34190,4

Costo

6.11 Costo de ventas

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

ventas para conocer el monto de primer afio.

Tabla 45. Costos de Ventas

COSTO DE VENTAS

0 1 2 3 4 5

VENTAS 93921,60 | 96748,64 | 99660,77 | 102660,56 | 105750,65
COSTO DE VENTAS 34190,40 | 35219,53 | 36279,64 | 37371,66 | 38496,54
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 59731,20 | 61529,11 | 63381,14 | 65288,91 | 67254,10
GASTOS ADMINISTRATIVOS 17855,00 | 18392,44 | 18946,05 | 19516,32 | 20103,77
SERVICIOS BASICOS 2160,00 | 2225,02 | 229199 2360,98 2432,04
MATERIAL OFIC. Y LIMPIEA 218156 | 2247,22 | 2314,87 2384,54 2456,32
ALQUILER AUTO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ALQUILER 4200,00 | 4326,42 | 4456,65 4590,79 4728,97
PUBLICIDAD 540,00 556,25 573,00 590,24 608,01
DEPRECIACIONES 892,53 892,53 892,53 892,53 892,53
AMORTIZACIONES 90,00 90,00 90,00 90,00 90,00
UTILIDAD OPERATIVA 31812,11 | 32799,23 | 33816,06 | 34863,50 | 35942,46
GASTOS FINANCIEROS 3500,00 | 2970,51 | 2366,89 1678,76 894,29
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 28312,11 | 29828,72 | 31449,17 | 33184,74 | 35048,17
BASE IMPOSITIVA 10263,14 | 10812,91 | 11400,32 | 12029,47 | 12704,96
UTILIDAD NETA 18048,97 | 19015,81 | 20048,85 | 21155,27 | 22343,21

Tabla. Costos de Ventas. (2021). Dario Toapanta

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

$ 18048,97 mientras que para el afio 5 se espera una utilidad neta de $ 22343,21.

6.12 Flujo de caja
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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 46. Flujo de Caja

FLUJO DE CAJA

0 1 2 3 4 5
UTILIDAD OPERATIVA 31812,11 | 32799,23 | 33816,06 | 34863,50 | 35942,46
DEPRECIACION 892,53 | 89253 | 89253 | 892,53 | 892,53
AMORTIZACION 90,00 | 90,00 | 90,00 | 90,00 | 90,00
- BASE IMPOSITIVA 10263,14 | 10812,91 | 11400,32 | 12029,47 | 12704,96
- GASTOS FINACIEROS 3500,00 | 2970,51 | 2366,89 | 1678,76 | 894,29
- PAGO CAPITAL 3.782,09 | 4.311,58 | 4.915,20 | 5.603,33 | 6.387,80
+ VALOR DE SALVAMENTO 0
+ CAPITAL DE TRABAJO 0
- REPOSICION DE ACTIVOS 0
= FLUJO NETO DE CAJA | -39965,64 | 15.249,41 | 15.686,76 | 16.116,18 | 16.534,47 | 16.937,94

Tabla. Costos de Ventas. (2021). Dario Toapanta

Para el primer afio se tendra un flujo neto de caja de $ 15249,41, mientras que para

el 5 afo esta aumentara a $ 16937,94.

6.13 Calculode TIRy VAN

Para la culminacion de este analisis financiero tenemos el ultimo paso que es el
del célculo del VAN y el TIR que consiste en:

6.13.1. VAN (Valor Actual Neto)

Indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor rentabilidad. 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 $ 16458,10
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6.13.2. TIR (Tasa Interna de Retorno)

La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una inversion,
esta definida como la tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor presente neto
(VAN) es igual a cero. Se utiliza para decidir sobre la aceptacidn o rechazo de un proyecto
de inversion.

TIR valor porcentual del flujo de caja (debe ser mayor al TMAR), en este caso el
TIR de la empresa posee un valor de 28,37 % que en resumen brinda gran utilidad y
rentabilidad a la empresa en cuestion llamada “TUETANOS 593”.

Tabla 47. Andlisis del Van y el Tir contra Tmar

VAN 16.458,10
TIR 28,37%
TMAR 13,63%

Tabla. TIR. (2021). Dario Toapanta
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones

De acuerdo al estudio financiero que se realizo el proyecto Tuétanos 593
se llega a la conclusidn que es factible la creacion del establecimiento en
alimentos y bebidas.

En el estudio y enfoque del punto de equilibrio se indica que la empresa
Tuétanos 593 tendrd una recuperacion en un afio con once meses y diesi

nueve dias.

El menu implementado en el restaurante es factible porque presenta tres
platillos que consta de entrada, plato fuerte y postre dejando una buena
rentabilidad.

El restaurante Tuétanos 593 presenta una ventaja competitiva en cuanto a
la temética, por la creacion de nuevos disefios en infraestructura del
establecimiento.

La estrategia de publicidad se basard en la implementacién de
promociones a través de las redes sociales promocionando el mend, y

entregando volantes a los alrededores del establecimiento.

7.2 Recomendaciones

Es importante que se realice capacitaciones a los trabajadores de
alimentos y bebidas para tener claro el manejo adecuado de los mismos.
La empresa debe contar con un sistema computarizado que le permita
llevar su stock de productos y ventas para evitar faltantes tanto en bodega
COmMo en caja.

Receptar los correos de los clientes para enviar sus promociones
descuentos y ofertas en cuanto al menu disponible, generando interés por

los clientes.
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e La empresa debe manejar a diario el cierre de caja y comparar con las
comandas en la cocina para poder justificar la venta del dia.

e Por la situacion actual del COVID — 19, se recomienda cumplir con todas
las medidas establecidas en cuanto al cuidado personal y recepcion de las

personas que ingresen al establecimiento.
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8. Anexos

Anexo 1

ENCUESTAS TEMA: IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANTE DE
ESPECIALIDAD CARNES EN EL SECTOR SOLANDA, CIUDAD DE QUITO

1. ¢Conoce qué son los tuétanos?

si No [ ]

2. De las Achuras mencionadas cual desearia mas

[]

Riflones
Corazones
Chinchulines

Matambre

HRREN

Cuero

3. Con qué frecuencia consume alimentos a la parrilla.

1 vez a la semana

2 veces a la semana

3 veces a la semana

HN|EN

Mas de tres veces a la semana
4. Conoce los beneficios que tendria la carne para su salud.

si[] NO [ ]
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5. Qué tipo de carnes consume frecuentemente.

[ ] Res Cerdo [ ] Pollo [ ]

6. Qué tipo de cortes conoce usted.

Picafia |:| Biffe |:| Lomo |:| T-Bon |:| Tomahawk|:|
Tuétano |:|

7. Conoce que son las carnes maduradas

Si [] No []

8. Qué atributos considera importantes en el restaurante.

Buen Servicio |:|

Variedad |:|
Ambiente |:|
Precio |:|

9. Qué tematica le gustaria qué tenga el restaurante

Ftbol [ ] Clasico [ ]Comico |:|

10. Te gustaria que el restaurante tuviera

Mesas de billar
Juegos de mesa
Futbolin

Lot

Juegos de video

Anexo 2

Plano arquitectonico del establecimiento
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