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“Proyecto de factibilidad para la implementacion de un
restaurante ubicado en el barrio Los Ceibos de la Ciudad de Nueva

Loja, Canton Lago Agrio, Provincia De Sucumbios, Ecuador”

Jessica Alexandra Ramon Gaibor
MSc. Christian Carvajal

D.M. Quito, 28 de febrero de 2023

RESUMEN

El presente trabajo tiene como finalidad determinar la factibilidad para la creacion
de un emprendimiento de un restaurante en la provincia de Sucumbios con el fin de
llegar a satisfacer las necesidades de la comunidad.

En este negocio se ofrecera bebidas y alimentos de calidad y se brindara atencion
personalizada, bajo un espacio gourmeth.

El trabajo se divide en varios apartados, los mismos que trataran acerca de como
crear la empresa, cual sera la vision, mision y objetivos. Por otro lado, se realizara
un proceso de investigacion de mercados y marketing. Se revisara cuales son los
documentos que se debe tener para la creacion de la empresa, cuales serian los
impactos ambientales y sociales, asi como también realizara un analisis financiero
con la finalidad de ver si el negocio es rentable.

Finalmente, una vez analizado todos los puntos importantes para la creacion de la
empresa se realizard conclusiones, asi como también recomendaciones que se deben
tomar en cuenta al momento de implementarla y tomar la mejor decision para su

implementacion.
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ORGANIZACION EMPRESARIAL

Creacion de la empresa

El nombre “Madame Linet Restaurante” se lo escogio por que representa una época
colonial y a la vez elegante lo cual su infraestructura estd siendo construida y
representada de esta manera y Linet es por su personalidad sutil y espontanea.

“Madame Linet Restaurante” serd una microempresa que tendra como
objetivo dedicarse a la elaboracion de exquisitos platos gourmet de gastronomia
nacional e internacional con una excelente atencion personalizada también contara
con un elegante bar un lugar idéneo para los amantes del buen vino, donde a mas
de encontrar una selecta y variada gama de licores, podréa disfrutar de la modalidad
de vino por copa, acompafiado de deliciosas entradas y piqueos. Su ambiente
informal y de buena musica permite la combinacidn perfecta para un momento de
tertulia, y adicional una propuesta de exquisita cocteleria de autor, artistas y Dj en
vivo, brindando asi un entorno divertido para todos los que nos visitan.

La distinguida clientela podrad disfrutar de un magico recorrido de las
instalaciones ya que cada objeto; lamparas, herreria, arte, son unicos y
personalizados elaborados por artesanos ecuatorianos de diferentes ciudades del
pais, también podran observar nuestro mas atractivo paseo de la fama donde estaran
tallados nombres de personas emblematicas de nuestro cantén contando un breve
relato de cada uno.

También podran disfrutar de una variedad de ensaladas como también de varias

promociones que se daran a conocer a los clientes.
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Descripcion de la empresa

Importancia

Los comensales modernos exigen de un restaurante mas que una comida de calidad;
requieren una fusion especial entre el sabor de los alimentos y el ambiente del lugar,
comer en un restaurante debe ser una experiencia que deleite el cuerpo y la mente.
Los meseros juegan un papel importante en este proceso de modernizacion de los
restaurantes, de la experiencia que el restaurante provee, si la cocina de un
restaurante es el corazén del negocio, los meseros son el rostro del lugar, son ellos
quienes estan en contacto directo con el cliente y toman la batuta a través de los
vinculos que generan en las personas (Correa, 2019).

Caracteristicas

Este menu sera variado ofreciendo nuestro exquisito plato especial de la casa sus
precios seran accesibles para todo publico, habra promociones y regalos para los
clientes que estén de cumpleafios como también prestar servicio exclusivo en vajilla
y utileria acorde a la ocasion para eventos especiales con respectiva reservacion.
En cuanto al medio ambiente la sostenibilidad no se limita a cuidar el equilibrio
natural, también supone mejorar la vida de la gente.

Para contribuir a mejorar las cosas en otros lugares, adquieren los alimentos que
estan a su alcance mediante comercio justo, como el café o el cacao.

Este negocio se dirige a ser sostenible ya que se separaran los residuos, reciclara
vidrio y contara con un contenedor de residuos organicos para hacer compost.

De esta manera los restos organicos volveran al restaurante de nuevo en forma de

vegetales y asi se cierra el circulo. En cuanto a los embalajes y productos de un solo



14

uso, como servilletas o manteles de papel, utilizan biodegradables(Valenzuela,
2022).

En este restaurante, los empleados van a estar bajo un contrato individual de trabajo,
con afiliacion al seguro social y gozara con todos los derechos estipulados, asi
también se brindara capacitaciones frecuentes y cursos.

Actividad

La microempresa se dedicara a la venta y creacion de platos a la carta reservaciones
de varios eventos, ofrece una amplia variedad de platos nacionales e
internacionales, utilizando productos frescos y locales, al igual que ciertos
productos importados de alta calidad, una extensa carta de vinos. En las
instalaciones tendran galeria de arte y cultura donde permitird a sus clientes
disfrutar de un ambiente exclusivo mientras viven una experiencia gastronémica
inigualable.

Tamano y distribucion de la empresa.

“Madame Linet Restaurante” sera una microempresa familiar y contara con sus
instalaciones de 2 plantas lo cual la primera planta sera el area de comidas y postres,
y su segunda planta el Bar area de musica y distraccion contara con un atractivo y
elegante balcon, que recorre todo el lugar también contara con un garaje exclusivo
para clientes y ascensor para transportar a personas a la segunda planta
(discapacidades).

Contaremos con bafios en las 2 areas.

El personal alta mente capacitada para prestar un excelente servicio.



15

Estudio arquitectonico

Se toma en cuenta para el disefio de la microempresa “Madame Linet Restaurante”
el nimero de trabajadores que va a tener la empresa y el aforo que se manejara (60-
80 personas). Los escenarios y contenidos se basaran en los gustos y las reacciones
de nuestro publico objetivo.

Estructura interna del establecimiento

lHustracion 1.
Esquema y distribucion “Madame Linet Restaurante
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Nota: Descripcion de Esquema y distribucion “Madame Linet Restaurante”, Jessica Ramon, 2023.




lHustracion 2.
Esquema y distribucion “Madame Linet Restaurante”
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Nota: Descripcion de Esquema y distribucion “Madame Linet Restaurante”, Jessica Ramoén, 2023.

Necesidades que satisfacer
llustracion 3.

Piramide De Maslow.

Necesidad de Autorrealizacion

| Desarrollo potencial

Necesidad de Autoestima

Reconodimiento, confianza

respeto, exito.

Necesidades sociales
Desarrollo afectivo, asociacion,

aceptaclon, afecto, Intimidad soxual

| Necesidad de seguridad

Necosidad de sentirse seguroy

| protegido: Vivienda, empleo.

Nacesidades fisiologicas o basicas
Alimentacion, mantenimlento de

salud, resplraclon,descanso, sexo.

Nota: Descripcion Piramide de Maslow, Google.com.
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La pirdmide de Maslow es una teoria sobre las necesidades humanas creada en 1943
por Abraham Maslow, un psicdlogo estadounidense pionero en las ideas humanistas
de la psicologia. Maslow fue de los primeros en plantear que los seres humanos
tenemos una tendencia natural a buscar la salud mental. La pirdmide de Maslow
también esconocida como Jerarquia de necesidades de Maslow, considerando,
siempre, que para poder sentir esa inquietud de autorrealizarse debe tener las
necesidades basicas resueltas (Pastor, 2020.p.2).
Necesidad de Seguridad.
La empresa esta regida mediante protocolos de bioseguridad con respecto a la crisis
sanitaria del COVID-19, mediante cumplimiento de normas de distanciamiento,
utilizacion de mascarilla, toma de temperatura y el uso de alcohol para desinfeccion
de manos. Por otra parte, la seguridad hacia los trabajadores de la empresa, esta
garantizada por el seguimiento de todas las leyes y reglamentos de trabajo vigentes
en Ecuador, respetando los derechos de los trabajadores, velando por su seguridad
fisica y mental, mediante la firma de un contrato donde especifique lo dicho
anteriormente (Congreso Nacional, 2020).

Ademas, se certifica la seguridad a la comodidad, tranquilidad, despreocupacion,
utilidad y confianza al cliente, ofreciéndole un ambiente tranquilo y calmado,
atendiendo cada requerimiento con eficacia, para asi lograr que el cliente se sienta
seguro y cien por ciento confiable.

Necesidad Social

Este restaurante hara de su gastronomia complacer a los paladares mas exigentes,
un lugar acogedor y placentero ya que también disfrutaran del arte y la musica ya

que nuestro personal estara altamente capacitado para brindar la mejor atencion.
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Necesidades de Autoestima
Logra aumentar la autoestima por lo que le tendran atencion personalizada de
nuestros meseros dandoles la bienvenida y ofreciéndoles una mesa especial para
cada uno de ellos, nuestros clientes se sentirdn importantes y complacidos.
Necesidad de Autorrealizacion.
Creo que seria una exageracion decir que en un restaurante se puede encontrar el
sentido de la vida.
Pero es un tipo de negocio en el que se viven experiencias placenteras, ademas de
cubrir necesidades de varios niveles de la piramide de Maslow. En ese sentido,
ayuda un poquito a las personas a sentirse mas realizadas. Y la sobremesa es un
gran momento para reflexiones filosoficas. (Kerfant, 2023).

Localizacién de la empresa
Nuestro “Madame Linet Restaurante” estard ubicado en el barrio los Ceibos, calle

Borja y los Andes en el Cantén Lago Agrio Provincia de Sucumbios.

llustracion
4, Ubicacion
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Nota: Ubicacién de Linet Restaurante”, Google maps, 2023.
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Filosofia empresarial

Misién.

Este negocio estd comprometido con la innovacién la creatividad no dejando a un

lado sobrepasar las expectativas de nuestros clientes con una gama amplia de

comida, bebidas y el mejor ambiente que se pueda imaginar. Ofrecer conceptos

Unicos e integrales de alimentos, bebidas donde se sobrepasan las expectativas del

cliente.

Vision.

Nuestra vision es ser un restaurante original, solido y profesional, con calidad

humana y principios éticos, que ofrece servicios y productos de excelencia. Lograr

una empresa altamente productiva, innovadora, competitiva y dedicada para la

satisfaccion plena de nuestros clientes.

Objetivos.

e Revisar las sugerencias de los clientes y desarrollar estrategias de mercadopara
mejorar los servicios y asi aumentar las ventas.

e Realizar innovaciones y cambios decoracion, muebles, para que se sientan en
un lugar muy acogedor.

e Posicionarme como uno de los mejores restaurantes para poder tener sucursales.

e Invertir en capacitaciones a nuestro personal para brindar siempre un excelente
servicio

e Atraer un minimo del 40% de clientes del Mercado Meta en un lapso de 1 afio
y medio, y un 50% de clientes del Mercado Meta que esta siendo atendido por

la Competencia actualmente en un lapso de 6 0 7 meses aproximadamente.
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e Ser reconocidos por la excelencia en el servicio al cliente y el mejoramiento
constante en un periodo no menor a los 6 meses.

e Crear flexibilidad en el negocio para que en futuros cambios el negocio sepa
cOmo actuar.
Meta

e Ser un restaurante constantemente rentable.

e Crear un plan de crecimiento que nos permita desarrollar el restaurante en
distintas areas.

e Mantener la oferta gastrondmica del restaurante econdmica y accesible para
todo puablico.

e Esta meta es la plena satisfaccion de todos nuestros clientes, con el fin de
posicionar al restaurante como uno de los mejores en la ciudad.

e Brindar una propuesta diferente e innovadora para los clientes.

e Ser reconocidos nacional e internacionalmente por la calidad de los alimentos
que se ofrecen y por la cultura del servicio.

Estrategias.

e Mejorar el disefio, incentivos y descuentos.

e Organizacion de eventos en vivo para atraer y retener clientes.

e Hacer que la comunicacion sea permanente y eficiente con un objetivo
especifico.

e Decorar nuestras instalaciones de una manera llamativa y acorde a dias festivos.

e Servir nuestros platos y bebidas que de esta manera brinde una buena
presentacion y nuestros clientes se enamoren de nuestro servicio.

e Invertir en publicidad en los medios locales
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e Con mucha creatividad, constancia y esfuerzo, se pueden ver resultados
positivos acorto plazo.

Politicas.
La empresa.

e Ofrecer un servicio bien seleccionado, preparado, procesado, presentado y
servido a un cliente cada vez mas especifico.

e Ofrecer una carta variada en opciones, proporcionando al cliente un producto
sano de excelente sabor y calidad.

e Definir por escrito, el tiempo maximo de respuesta de todo requerimiento
interno o externo, es responsabilidad de cada una de las areas.

e Brindar trato justo y esmerado a todos los clientes, en sus solicitudes y
reclamos, acatando los procedimientos establecidos.

e Todos los integrantes de la empresa deben mantener un comportamiento ético
e integro.

e Mantener un personal calificado y motivado.

e Llevar a cabo un cuidadoso proceso de higiene en todas las areas del local,
muebles, equipos de trabajo y alimentos.

e Se prohibe el ingreso de mascotas

e Alcanzar un servicio rapido y eficiente, siempre cuidando cada paso del
proceso, los modales y comportamiento para con el cliente.
Los trabajadores.

e Deben presentar y tratar los cubiertos, platos y cuenta debidamente, Es decir, se

tienen que seguir las siguientes normas en su colocacion:
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Tienen que mantener su uniforme de trabajo en perfecto estado Deben
hacerlo tanto si se encuentran de cara al publico como dentro de la cocina. En
el caso de los hombres, estos tienen que ir bien afeitados y peinados. La
mujer es recomendable que no lleven exceso de maquillaje ni joyas. Estas
ultimas podrian engancharse con algun elemento, como la ropa del cliente o
similar, pudiendo dar lugar a situaciones poco deseables.

No pueden comer, beber o fumar delante de los clientes Esto implica también
que no deben hablar por el teléfono mévil mientras se encuentra en su puesto
de trabajo. Hay que tener en cuenta que si los trabajadores fuman
pueden impregnar de un olor desagradable en todo aquello con lo que estén en
contacto, por lo que se trata de una cuestion muy basica para mantener el
producto que se ofrece al cliente en las mejores condiciones.

Deben tomar el pedido de la forma correcta. Es decir, de pie siempre, erguido y
apoyando en su mano la libreta o la maquina. Otro tipo de predisposiciones
podran dar sensacion de desgana o que no se encuentran concentrados en lo que
el cliente les esté pidiendo.

Las bebidas tienen que llevarse siempre en una bandeja. Dicha bandeja debe ir
siempre en una mano, y con la otra se serviran las bebidas, que se abriran
siempre delante del cliente. EI hecho de llevar la bebida en bandeja se trata de
una cuestion de mantener la clase; es decir, es un acto de protocolo

Han de permanecer siempre de pie Esta norma va dirigida a los empleados que
se relacionan con los clientes. Mientras los clientes estan esperando en la
mesa, el personal no puede sentarse ni apoyarse en paredes ni ningun otro

elemento.
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e Tienen que servir a toda la mesa al mismo tiempo

e Asistir a las capacitaciones y cursos que se brinden en la empresa.

e Cumplir adecuadamente con las tareas que les sean asignadas a cada trabajador.
FODA.

El anélisis FODA consiste en realizar una evaluacion de los factores fuertes y
débiles que en su conjunto diagnostican la situacion interna de una organizacion,
asi como su evaluacion externa; es decir, las oportunidades y amenazas. También
es una herramienta que puede considerarse sencilla y permite obtener una
perspectiva general de la situacion estratégica de una organizacion determinada.
Thompson (1998) establece que el analisis FODA estima el hecho que una
estrategia tiene que lograr un equilibrio o ajuste entre la capacidad interna de la
organizacion y su situacion de caracter externo; es decir, las oportunidades y
amenazas (Porter.M, 2006.p.2)

Fortalezas

e Buena calidad en los platillos.

e Excelente calidad en el servicio.

e Platos bien presentados.

e El uso de la tecnologia en las operaciones del restaurante.

e El restaurante contara con un ambiente muy agradable para los comensales.
Oportunidades

e El crecimiento de la zona en la que se establecera el restaurante.

e El sector restaurantero estd en crecimiento en la ciudad.

e La costumbre de asistir a restaurantes esta en auge.

Debilidades
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e Nuevo restaurante

e Al ser nuevo no es conocido y no estd posicionado en la mente de los
consumidores.

e Esta dirigido a un segmento muy especifico.

AMENAZAS

e Crecimiento acelerado en el nimero de restaurantes en la ciudad.

e Existe una gran posibilidad de que nuevos restaurantes traten de imitar las

caracteristicas de “Madame Linet Restaurante”.
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Desarrollo organizacional

Tipo de Estructura.

La estructura de la organizacion es funcional y lineal a la vez. Es una
estructura que se caracteriza por la division de las tareas y la agrupacion de personas
en unidades, conservando asi la especializacién de cada una de las partes. El
organigrama de la organizacion estara conformado de la siguiente forma:

e Estratégicos.
e Operacionales.
e Apoyo.

Procesos Estratégicos

e Se contactara a los proveedores para gque sean los encargados de transportar los
productos a nuestro establecimiento.

e Se realizara varios espacios llamativos en el lugar donde se utilizard el
Marketing disruptivo y asi obtener mejores resultados.

e Presentacion de arte sera una de las estrategias mas importantes ya que las
personas no solo vendran a deleitar su paladar, sino que también tendran una
hermosa experiencia de relajacion.

Procesos Operacionales

El Gerente se encargara de la direccion y coordinacion de las actividades dentro del

restaurante. Es quién representa al restaurante ante los clientes. Entre sus tareas se

encuentra el revisar que los procesos se estén llevando a cabo de forma correcta en

el negocio.
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Procesos de apoyo

El restaurante abrird todos los dias, el horario de servicio del restaurante sera de
10h00 a 23h30 de la noche, de lunes a jueves. De viernes a domingo el horario de
atencion serd de 10h00 a 24h00 de la noche. Debido al horario del restaurante se
implementaran dos turnos en el mismo. En caso de ser necesario se pagaran horas
extras a los empleados.

Al igual que la gestion financiera sera realizada por el gerente.

lHustracion 5.
Mapa de procesos de “Madame Linet Restaurante”
Procesos de conduccion h P{mn—w =
- [ e N ealimentacio
AT SR P s De las partes
e interesadas
J

_"7 e | Mercadeo y

\equis M
|Planificacion

Procesos de apoyo

Nota: Descripcion de mapa de procesos “Madame Linet Restaurante”, Jessica Ramon, 2023.

Partes Interesadas

Partes interesadas

Formalizacion.
“Madame Linet Restaurante” estara orientada a procesos, politicas, normas y
estrategias basadas en la mision de la misma, cumpliendo las leyes, ordenanzas y
legislacion laboral. Para su operacion sera legalmente constituida y cumplira con
las exigencias solicitadas por los entes de control legislativo y tributario, contando
con todos los documentos necesarios y actualizados para el correcto

funcionamiento de la empresa.
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Centralizacion — Descentralizacion.
“Madame Linet Restaurante” se centrard sus actividades en la atencion al cliente,
ofreciendo un servicio de calidad, personalizado, atencién de primera ya que de
eso dependerd la satisfaccion de los clientes.

Orientada a la satisfaccion del cliente, todo esto contribuira a la obtencion
de valor para el posicionamiento de la empresa.

La descentralizacion se dard en la delegacion de funciones y la
responsabilidad por areas, como la organizacion de un plan, cada trabajador seréa
responsable de su zona de trabajo, de cuidar sus herramientas y ayudar en la
promocion de su trabajo y cada miembro de la empresa aportaracon decisiones e
ideas que ayuden a la empresa a crecer. Mediante la participacion de todos y cada
uno de los miembros que conforman la empresa, los trabajadores se sentiran
valorados y apreciados y gustosos de pertenecer a nuestro establecimiento.

Integracion.

La integracién organizacional se basard en procesos que cada persona debe
desempenfiar, este sistema permitird llevar un control de cada una de las areas,
identificando la interrelacion entre estos y a la vez tomando en cuenta que se debe
llevar un registro de actividades, en las cuales participen todos los miembros de la

empresa de manera equitativa e igualitaria.
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lHustracion 6.
Flujo de procesos del servicio de “Madame Linet Restaurante”

Nota: Descripcién de flujo grama procesos “Madame Linet Restaurante”, Jessica Ramoén, 2023,
Organigrama empresarial

lHustracion 7.
Organigrama empresarial de “Madame Linet Restaurante”

Hostess
Ayudantes

de cocina

Nota: Descripcion de organigrama “Madame Linet Restaurante”, Jessica Ramon, 2023.
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Funciones del personal

Detalles generales del puesto de Gerente

Empresa “Madame Linet Restaurante”

Unidad administrativa Area administrativa.

Misidon del puesto: Se encargara de la direccion y coordinacion de las actividades
dentro del restaurante. Es quién representa al restaurante ante los clientes. Entre sus
tareas se encuentra el revisar que los procesos se estén llevando a cabo de forma
correcta en el negocio. El gerente sera la persona encargada de evaluar
mensualmente el desempefio de los meseros.

También se encargara de llevar un control de las actividades econémicas del negocio,

como pagos de impuestos y declaraciones mensuales.

Denominacion del puesto Gerente

Rol del puesto Administracion 'y supervision de
procesos

Remuneracion $ 600

Meéritos aspectos a considerar

Tabla 1.
Meéritos a considerar, gerente

Instruccion | Experiencia| Capacitacion Competencias
formal del puesto
Ingeniero 2 afios de e Trato con los
Comercial experiencia e Liderazgo. |proveedores
Tecndlogo en como e Trabajoen e Resolucion de
Administracion administrador. Equipo. conflictos entre el
e Negociacioén. | personal
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e Comunicacion | e Toma de
Efectiva. decisiones
e Manejo de

Personal

Elaborado por: Jessica Ramén

Detalles generales del puesto de Mesero / jefe de mesero
Empresa “Madame Linet Restaurante”
Unidad administrativa Area operacional.

Mision del puesto  En este puesto la tarea principal es atender al cliente. EI mesero
constituye una pieza clave ya que es quien esta en contacto directo con el comensal todo el
tiempo.

Debe tener buena disposicion para atender y siempre tener un trato amable.

Es la persona que estd encargada de recibir a los clientes en la entrada del restaurante. Se
encarga de la asignacion de mesas.

La persona que tiene este puesto debe tener una presentacion impecable

Denominacion del puesto mesero/jefe de mesero
Rol del puesto Atencion al cliente
Remuneracion $ 450

Meéritos aspectos a considerar



Tabla 2.

Méritos aspectos a considerar, Mesero/ jefe de meseros
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experiencia: 1 afio en
servicio al cliente

Nivel De inglés basico

Instruccién Experiencia Capacitacion Competencias
formal del puesto
Ventas, servicio al cliente
Escuela
Gastronomia (preferiblemente si vienen e Trabajoen
de una franquicia.) Equipo. e Atencion al
Cuanto tiempo de e Comunicacion | comensal

Efectiva.

e Atencion al

cliente

e Tomar orden del
comensal

o Constantemente
presentarse a la mesa
para saber si el
cliente necesita algo
e Llevar los platillos
a la mesa.

e Cuidado de su
sector de trabajo.

e Ser cordial

Elaborado por: Jessica Ramén

Detalles generales del puesto de Auxiliar de cocinay limpieza

Empresa

Unidad administrativa

Mision del puesto

“Madame Linet Restaurante”

Area Operacional.

Este puesto se encarga de ser el apoyo del chef
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Sus funciones pueden cambiar dependiendo del lugar en el que trabaje, por las

condiciones, la cantidad de trabajo, etc. Para generalizar, las estas son sus

funciones:

o Pesar los alimentos.

o Limpiar, picar o pelar la comida.

o Hacer salsas o alifios.

o Ayudar en la preparacion de los platos.

o Limpiar y ordenar la cocina.

o Organizacion de los alimentos en el sitio adecuado.

o Seguimiento del stock.

o Gestionar el control de pedidos e informar al supervisor.

o Mantener limpia la zona de trabajo.

Denominacion del puesto

Rol del puesto

Remuneracion

Meéritos aspectos a considerar

Auxiliar de cocina y limpieza

Ayudante de cocina

$ 450

Tabla 3.
Meéritos aspectos a considerar, Auxiliar de cocina y limpieza
Instruccion | Experiencia| Capacitacion | Competencias
formal del puesto
Capacidad de
Titulo de primaria | 2 afios de trabajo en e Apoyo al chef en
experiencia del | equipo. las tareas que éste

mismo.

requiera
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e Asistencia en la
elaboracion de los
platillos

e Mantener limpia su
area de trabajo

e Administracion de
los utensilios vy

materias primas

Elaborado por: Jessica Ramén

Detalles generales del puesto de Chef

Empresa “Madame Linet Restaurante”

Unidad administrativa Area Operacional.

Mision del puesto  Este puesto se encarga de coordinar las actividades de la cocina
y de la creacién de los platos. Debera supervisar al equipo de ayudantes de cocina, asi como
el uso adecuado del equipo y las materias primas

Denominacion del puesto Chef

Rol del puesto Supervisan la preparacion y la coccion
de alimentos y comidas

Remuneracion $ 500

Meéritos aspectos a considerar

Tabla 4.
Méritos aspectos a considerar, Chef

Instruccion | Experiencia| Capacitacion | Competencias

formal del puesto




Experiencia

demostrable como

chef titulo en las

artes culinarias.

e Control de los
ayudantes de cocina.

e Recepcion vy
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2 afios de Conocimientos | revision de materias
experiencia actualizados de | primas
conocimientos | técnicas de e Creacion de los
avanzados de | cocinay recetas | platillos
técnicas
culinarias, de
horneado y

elaboracion de

platos gourmet

PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y

MARKETING

Objetivo de mercadotecnia

“Madame Linet Restaurante” esta en poder ser uno de los mejores restaurantes
donde sus platos y bebidas, como también su entretenimiento sea la primera opcién
de nuestros visitantes a través de nuestras paginas de redes sociales crearemos
videos y contenido atractivo capaz de despertar emociones fomentando una
comunicacion efectiva y asi poder llegar a los clientes potenciales.

Investigacion de mercado

“Madame Linet Restaurante” ha realizado una investigacion de mercado lo cual se

ha detectado varias necesidades ya que es un nimero importante de personas que
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desean consumir platos gourmet como también de una gran variedad de vinos,
entretenimiento y arte y sobre todo una excelente atencién personalizada lo cual
nos incentiva mucho méas a ser muy dedicados a nuestra propuesta.

Por otro lado, se recurrid6 a la investigacion de campo para obtener
informacién del entorno en el que se desenvolverd la empresa, aplicando una
técnica de obtencion de informacion la cual es una encuesta.

Modalidad.
La recoleccién de datos se realizé a la poblacién dentro del sector donde estara
ubicado el negocio lo cual consta de 135 casas donde se realizaron las encuestas
online.
Por la emergencia sanitaria por el (COVID 19) se realizo encuestas via Online, se
tomo como sujetos de estudio a personas de distintas edades, hombres y mujeres.
Se toma en cuenta que este emprendimiento va dirigido a las personas que
comparten entre amigos y familia cada fin de semana o cualquier dia como también
de fechas especiales.

Para discriminar el nimero total de encuestas a realizar se aplico la
siguiente formula:

B N*(Z)?+PxQ
"TT @ IN-D+@)2+P+Q

Donde:

N= Poblacién segmentada 135

Z= Nivel de confianza 95% (1.96)

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

e= Error de estimacion 5% (0.05)



n= tamafio de la muestra

135 % (1,96)% * 0,5 * 0,5

n

T 0,052+ (135—1) + (1,96)2%0,5 % 0,5

96,04
" =,96
n =100
Andlisis de las encuestas
Pregunta 1.
Genero
Tabla 5.
Genero
RESPUESTA | CANTIDAD | PORCENTAJE
A Masculino 63 63%
B Femenino 37 37%
TOTAL 100 100%

Nota. En la tabla se muestra la respuesta total de entre masculino y femenino.

El grafico representa cual es el porcentaje de cada género.

lustracion 8.
Pregunta 1, gréfico circular.

Indica tu genero

= Hombre

= Mujer
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JESSICA, R. (2023). Pregunta 1, gréafico circular. Lago Agrio

Andlisis: Entre las personas encuestadas la mayoria son mujeres, se puede decir que hay

mas aceptacion por parte de ellas.

Pregunta 2.
¢Cual es su edad?
Tabla 6.
Edad
RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE
18 - 30 55 55%
31-40 21 21%
41- 50 13 13%
Mas de 50 11 11%
TOTAL 100 100%
llustracion 9.

Pregunta 2, gréfico circular.

éCualessuedad?

T 11%
e - 18-30
_ - 31-40
41- 50
Mas de 50

JESSICA, R. (2023). Pregunta 2, gréfico circular. Lago Agrio
Nota. El porcentaje de cada edad donde se da un resultado con el 55% de jovenes entre 18

a 30 afios que respondieron la encuesta.
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Anélisis: De los 100 encuestados el 55% son jovenes entre los 18 y 30
afos de edad. Esto manifiesta que son mas personas jovenes que respondieron y
estan interesados

Pregunta 3.
¢Con qué frecuencia usted acude a un Restaurante?

Tabla 7.
¢ Con qué frecuencia uvisitan un Restaurante?
RESPUESTA CANTIDAD |PORCENTAJE
1 -2 veces 72 2%
3 - 4 veces 21 21%
5 0 mas veces 7 7%
TOTAL 100 100%

Nota. Las veces visitan un restaurante por mes.

lustracion 10.
Pregunta 3, grafico circular.

¢Con qué frecuencia usted acude a un
Restaurante

A 7%
21% = 1-2veces

3 -4 veces

5 0 mas veces

72%

JESSICA, R. (2023). Pregunta 3, gréafico circular. Lago Agrio.

Analisis: De los 100 encuestados en su gran mayoria visitan un restaurante

entre 1 a 2 veces al mes, cuando 5 0 mas veces esta en el Gltimo lugar, lo que se



39

deberia es promocionar al maximo para que la ciudadania visite mas seguido este
restaurante.
Pregunta 4.

¢Le gustaria a usted que el Restaurante ofrezca menus familiares?
Tabla 8.
¢ Le gustarian menus familiares?

RESPUESTA |CANTIDAD |PORCENTAJE

Si 100 100%
No 0 0%
TOTAL 100 100%

Nota. Esta mas que claro que las personas desean que el restaurante ofrezca ments familiares.

lustracién 11.
Pregunta 4, gréfico circular.

é Le gustaria a usted que la agencia
ofrezca paquetes de viajes econdmicos?

= Sj
0% 0%
= No

JESSICA, R. (2023). Pregunta 3, grafico circular. Lago Agrio.

Nota. El 100% de las personas acuden con su familia y siempre buscan menus
familiares.

Analisis: De los 100 encuestados el 100% las personas desean menus
familiares ya que constantemente acuden con toda su familia.

Pregunta 5.
¢Qué tipo de comida le gustaria poder degustar en nuestro restaurante?

RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE




Platos gourmet 58 58%
Comidas répidas 30 30%
Comida gastronémica
12 12%
de la zona
TOTAL 100 100%

Nota. Las personas prefieren mas platos gourmets.

lustracién 12.
Pregunta 5, gréfico circular.

¢ Qué tipo de comida le gustaria poder
degustar en nuestro restaurante?

58%0%

100

= Platos gourmet

Comidas rapidas

Comida gastronomicade la zona

JESSICA, R. (2023). Pregunta 5, gréfico circular. Lago Agrio.

Nota. EI 58% es el tipo de comida preferida de nuestros encuestados.
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Tabla 9.

¢ Qué tipo de
comida le
gustaria?

Analisis: De los 100 encuestados el 58% desean consumir platos gourmet

ya que en la ciudad no existen restaurantes que ofrezcan este tipo de comida.

Pregunta 6.

¢Estaria de acuerdo que en su ciudad exista un restaurante que exponga arte?

RESPUESTA

CANTIDAD

PORCENTAJE
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Si 78 78%
Tabla 10.
NO 22 22% ¢Le gustaria un restaurante
que exponga arte?
TOTAL 100 100%

Nota. Si estan de acuerdo que, en la ciudad de Nueva Loja, exista un restaurante exponga arte.

llustracion 13.
Pregunta 6, gréafico circular.

¢ Estaria de acuerdo que en su ciudad exista un
restaurante que exponga arte?

- Sl

{ )

JESSICA, R. (2023). Pregunta 6, grafico circular. Lago Agrio.
Nota. 78% de aceptacidn para que el restaurante pueda presentar arte.

Analisis: De los 100 encuestados en su gran mayoria si quiere que un restaurante
pueda exhibir arte, son personas que les gusta la idea de poder asistir a un
restaurante donde puedan degustar deliciosos platillos y disfrutar del arte por eso
es que decidieron por el SI.

Pregunta 7.

¢Mediante qué medio le gustaria saber de nuestros servicios que ofrecera él
restaurante?
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Tabla 11.
¢En qué medios se recibirian informacion de servicios?
RESPUESTA |CANTIDAD |PORCENTAJE
Volantes 11 11%
Vallas
7 7%
publicitarias

Redes sociales 62 62%
Television 20 20%
TOTAL 100 100%

Nota. Hoy en dia las redes sociales es nimero uno a nivel mundial donde todas las personas

aprovechan en navegar y es donde més se informan de cualquier novedad.

lustracién 14.
Pregunta 7, grafico circular.

é Mediante qué medio le gustaria saber de
nuestros servicios que ofrecera la
empresa?

11% S0
(¢
20% - - Volantes

Vallas publicitarias
62% Redes sociales
Television

JESSICA, R. (2023). Pregunta 7, grafico circular. Lago Agrio.

Analisis: De los 100 encuestados un 62% prefiere las redes sociales ya que es un
fendmeno mundial que ha revolucionado de manera positiva en la gente ya que se

mantienen enterada y comunicada de diferentes sucesos de interés.



Pregunta 8.

¢Le gustaria que nuestros meseros puedan sugerir el plato especial del dia?

Tabla 12.
¢ Le gustaria que le ofrezcan el plato especial del dia?
RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE
Si 63 63%
NO 37 37%
TOTAL 100 100%

Nota. La mayoria de las personas prefieren que les ofrezca el plato especial del dia.

llustracién 15.

Pregunta 8, gréfico circular.

é Le gustaria que nuestros meseros puedan
sugerir el plato especial del dia?

JESSICA, R. (2023). Pregunta 8, gréafico circular. Lago Agrio.

Analisis: De todos los encuestados en su gran mayoria prefieren que los meseros

ofrezcan el plato especial del dia ya que muchas de las veces no decidimos que

pedir y estamos indecisos.

Pregunta 9.

¢Qué es lo que mas valora al ir a comer a un restaurante?

Tabla 13.

¢ Qué se valora de un restaurante?

RESPUESTA

CANTIDAD |PORCENTAJE

LN
= NO




Precio 33 33%
Rapidez del
47 47%
servicio
Cantidad de
20 20%
comida
TOTAL 100 100%

Nota. Las personas mas valoran la rapidez del servicio

llustracién 16.
Pregunta 9, gréafico circular.

Ventas

o = Precio

Rapidez del servicio

Cantidad de comida

47%

JESSICA, R. (2023). Pregunta 9, gréfico circular. Lago Agrio.

Analisis: EI 47% de la ciudadania prefieren y valoran la rapidez del
servicio ya que existen lugares que tardan demasiado tiempo en servir los
alimentos.

Pregunta 10.

¢Cambiarias tu establecimiento preferido por otro que brinde excelente servicio
personalizado y actividades de entretenimiento?
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Tabla 14.
¢ Usted Preferiria un restaurante que ofrezca actividades y entretenimiento?

RESPUESTA | CANTIDAD |PORCENTAJE

Sl 84 84%
NO 16 16%
TOTAL 100 100%

Nota. Las personas encuestadas en su mayoria si cambiarian su lugar preferido por otro que

ofrezca excelente servicio y entretenimiento y otros.

llustracion 17.
Pregunta 10, gréafico circular.

Ventas

= S|
= NO

JESSICA, R. (2023). Pregunta 10, grafico circular. Lago Agrio.
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Andlisis: El 84% de las personas si cambiarian su lugar preferido por otro que
ofrezca excelente servicio personalizado y actividades de entretenimiento ya que
podran disfrutar y aprovechar de un momento diferente y salir de la rutina diaria.
Andlisis General.

Una vez concluida la investigacion de mercado donde se realizo las encuestas a la
ciudadania del sector se puede ver que si es aceptable y factible nuestro
restaurante dentro de la ciudad ya que la mayoria de restaurantes ofrecen platos de
comidas rapidas lo cual muy poco o casi nada ofrecen platos gourmet como
también un lugar donde se pueda disfrutar de shows en vivo y exposicion de arte
lo cual no ofrecen en esta ciudad y muchas personas les atrae la propuesta y que
en la ciudad nadie ofrece a mas de un menu.

Por otro lado, hay que recalcar que analizando las encuestas se concluyo que ahora
las redes sociales dominan el mundo de la publicidad, tanto nifios, jovenes y adultos
tienen una alta capacidad para manejar redes sociales y no obstante la mayoria del
tiempo, estas personas pasan en sus celulares revisando sus redes sociales.

En conclusion, tras analizar los datos se determina que “Madame Linet
Restaurante” es un negocio viable puesto que tiene una buena aceptacion en el
mercado estudiado.

Entorno empresarial

Microentorno.

“Madame Linet Restaurante” considera su microentorno a todo aquello que le
rodea sobre lo cual hay un control efectivo.

lHustracion 18.
Esquema microentorno Madame Linet.
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JESSICA, R. (2023). Esquema microentorno Madame Linet Restaurante. Lago Agrio.
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Google maps, 2023

Competencia directa.
Luego de realizar un recorrido en el sector donde se va a ubicar “Madame Linet
Restaurante”, se encontrd un establecimiento parecido como competencia directa.
Los pardmetros que se tomaron en cuenta fueron: el tipo de establecimiento, la
categoria y los productos que se vendian.
En la Calle Los Andes y Borja Esqg. Existe un local de comidas a lefia donde solo
atienden los viernes, sabados y domingos lo cual es una ventaja para el negocio.
Competencia indirecta.
Puedo decir que en la ciudad de Lago Agrio no existen Restaurantes tipo gourmet
ya que estos cuentan con un equipo de cocina muy definido que es liderado por un
chef. Al visitar este tipo de restaurante de lujo, no sélo es posible disfrutar de la
gastronomia, sino también todo el conjunto que conforma la experiencia, es decir,
buena iluminacién, musica y trato de los camareros. (GOOGLE, 2021) Lo cual no
tenemos en la ciudad.

e Durante el recorrido existe un lugar en la calle Los Andes donde venden
cevichochos de nombre Mister Chochos. Por lo tanto, consideramos
competencia Indirecta.

e Tambien encontramos junto a Mister Chocho otro local de comidas llamado
Choripatacon donde venden platos elaborados del platano donde los platos
son muy limitados. Al igual se considera competencia Indirecta.

Sustitutos.
Después de recorrer el sector no se encontré un solo sustituto, pero no descartar
gue a lo largo del tiempo existan nuevos Restaurantes de lujo.

Proveedores.
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Tener en cuenta que la calidad en los productos es uno de los principios
fundamentales con los que trabaja Madame Linet, que sean proveedores

reconocidos y de mucha confianza.

Tabla 15.
Proveedores
Tabla de proveedores
Materia Prima
Proveedor Fiabilidad y beneficios Producto
e Variedad de productos.
e Productos de calidad. Embutidos, bebidas, verduras
Supermercados AKI e Establecimientos clasificadas, condimentos.
extensos.
e  Sus precios al por mayor
e  Carnes locales
e  Siguen procesos de higiene
Carniceria Pepito y seguridad alimentaria Carnicos.

e  Entrega al establecimiento.

e  Productos locales
Precios bajos

Legumbres El Chavo o Entrega al establecimiento. | Vegetales
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e  Variedad de productos.

e Productos de calidad. Bebidas y condimentos
Supermercados Tia Establecimientos Articulos de limpieza
extensos.

Jessica, R. (2023). Proveedores. Ecuador

Intermediarios.

Madame Linet comercializara sus productos de forma directa, por lo tanto, no

necesitara de intermediarios para realizar esta actividad.

Clientes.
Madame Linet es una empresa dirigida a familias grupos de amigos reuniones de
negocios, parejas, donde nos visitan para disfrutar del elegante lugar y degustar de
la comida, bebidas de nuestro exclusivo bar como tambiéen disfrutar de sus fechas

especiales y de los inigualables shows y demostracion de arte.

Macroentorno

Son aquellos factores sobre los que “Madame Linet Restaurante” no tiene
control directo y que van contribuir con el normal funcionamiento del

establecimiento.

lustracién 20.
Esquema macroentorno Madame Linet.

Factor
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Jessica, R. (2023). Esquema macroentorno Madame Linet. Lago Agrio.

Factor Politico

Sabemos que en el Ecuador los establecimientos de alimentos y bebidas
estan regulados por el Ministerio de Turismo y supeditados al Reglamento
Turistico de Alimentos y Bebidas que regula el tipo de actividad y la
categoria del establecimiento. Por otro lado, también estan sujetos al control
del ARCSA vy al Ministerio de Salud Publica que emite regulaciones en
cuanto a la inocuidad alimentaria y a las BPM. Debido a la pandemia que
atraviesa el mundo, en Ecuador los establecimientos turisticos de alimentos
y bebidas estan bajo una estricta vigilancia sanitaria, el MINTUR, ARCSA
y el MSP han emitido un manual de contingencia sanitaria que deben ser
adoptadas por restaurantes y cafeterias hasta nuevo aviso.

Madame Linet realizard sus actividades dentro de los limites legales
establecidos por la Constitucion de la Republica del Ecuador, acatando
disposiciones determinadas para los negocios de restauracion, estando
también a la expectativa de lo que pueda pasar y cambiar en los proximos
meses

Factor Econdémico.

En la actualidad el Ecuador esta viviendo un declive econdmico debido a la
resiente pandemia que azotd el mundo, en los cuales el sector turistico fue

el mas afectado, ya que debido a la emergencia sanitaria varias empresas
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tuvieron que cerrar definitivamente, esto causo el despido masivo de un

centenar de personas.

Es por eso que “Madame Linet Restaurante” esta y estara sujeto al desarrollo
econdmico que presente el pais por lo que la fijacion de los precios en sus productos
y servicios dependera de la tasa inflacién anual que presente el Ecuador, asi como
de la variacion en los precios de la materia prima.

Factor Sociocultural.

Por lo tanto, a este factor Madame Linet Restaurante ofrece platos gourmet
utilizando productos de la zona / Materia prima del Ecuador e ingredientes
autoctonos, también se hara muestra de la cultura y arte propio, autores de nuestro
Pais para con esto resaltar la cultura ecuatoriana.

Este Proyecto nos incentiva a demostrar lo mejor, y que no quede a

imaginacion si no poderlo presenciar mientras nuestros clientes degustan

de nuestros deliciosos platos y bebidas.

Factor Tecnologico.

Si bien es cierto, en los ultimos afios la tecnologia ha ido evolucionado de

una manera sorprendente, no solo en los paises primermundistas, sino que

en todos los paises del mundo, muchos de estos han sabido utilizar de una
manera positiva a estos avances, y este es el caso de Ecuador, ya que este
aprovecha los avances tecnologicos enfocados en todos los aspectos,
hablando del area de restaurantes, la tecnologia ha evolucionado en cuanto
a la maquinaria, aplicaciones méviles que ayudan a la publicidad de un

local, a encontrar la ubicacién de cierto restaurante.
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Todos los negocios pueden usar tecnologia para ser mas productivos y eficientes,
entre estos los restaurantes, que al apropiar herramientas tecnoldgicas para tomar los
pedidos, facturar u ofrecer descuentos y cortesias a sus clientes, estan optimizando
la experiencia de usuario. Y créanme, a la hora de comer, la experiencia lo es todo.
(Luzardo, 2017)

Usar un equipo téctil para recibir los pagos: Un equipo industrial tactil
(preferiblemente con doble pantalla para poner el logo de la empresa) junto a otros
equipos periféricos como un cajon monedero, una impresora o un detector de dinero
falso, transmiten una sensacion de confianza al cliente, a la vez que protegen el
negocio.

Producto y servicio

Madame Linet tendra como objetivo dedicarse a la elaboracion de exquisitos platos
gourmet de gastronomia nacional e internacional con una excelente atencion
personalizada también contard con un elegante Winebar un lugar idéneo para los
amantes del buen vino, donde a mas de encontrar una selecta y variada gama de
licores, podra disfrutar de la modalidad de vino por copa, acompafiado de deliciosos
antipastos y pigueos. Su ambiente informal y de buena mdsica permite la
combinacion perfecta para un momento de tertulia, y adicional una propuesta de
exquisita cocteleria de autor, artistas y Dj en vivo, brindando asi un entorno
divertido para todos los que nos visitan.

Producto Esencial.

Hoy en dia los clientes de restaurantes no buscan solamente satisfacer la necesidad
fisiologica de alimentarse, sino que buscan un lugar donde poder realizar reuniones

laborales, celebraciones de fechas importantes como también buscan un lugar
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donde puedan beber un coctel, un buen vino en compaiiia de amigos y familiares y
disfrutar de musica en vivo mientras disfrutan de la buena compafiia también
buscan un lugar donde inspire tranquilidad y sentirse relajado saliendo de la rutina
diaria y sobre todo sentirse importante con nuestro servicio personalizado.
Producto real.

“Madame Linet Restaurante” ofrece una gran variedad de platos y bebidas entre
ellos se puede encontrar.

e Cordero al horno la especialidad de la casa. Un plato para los amantes de

esta carne que quieran variar del cordero guisado 0 de la caldereta de
cordero tradicional. (DAP, 2022)

e Gin Tonic de frutos rojos uno de los cdcteles mas de moda de los ultimos
afios es el gin tonic, con ingredientes y frutas de temporada, este de frutos
rojos es el favorito, ligero, dulce y refrescante.

Caracteristicas.

Para la elaboracion de cada uno de los alimentos serdn hechos con creacion,
compromiso de nuestros cocineros como también de nuestros meseros demostrando
a nuestros clientes disposicion y buen servicio para satisfacer los mas exigentes
paladares donde estos exquisitos platos entren por los ojos y luego llegue al paladar
para complementar perfectamente en nuestra distinguida clientela, nuestros platos
son preparados bajo especificos manuales de BPM, bioseguridad e inocuidad con
el fin de brindar a los clientes un producto final de primera.

Calidad.
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Para la elaboracion de los productos se tiene en cuenta los Manuales de BPM
(Buenas Préacticas de Manufactura) adaptados y disefiados minuciosamente dentro
de la empresa, en los que se toma en cuenta indicadores de calidad tales como:

e Cadena de frio de la materia prima.

e Temperaturas de almacenamiento y coccion de los alimentos.

e Sistema de almacenamiento (FIFO).

e Tiempos de coccion por producto.

e Aseo personal de los empleados.

e Limpieza y desinfeccion detallada del area de trabajo.

e Limpieza y desinfeccion de utensilios y maquinas dentro de la cocina.

e Analisis de puntos criticos de control.

e Puntos criticos de las ETAS (Enfermedades Transmitidas por Alimentos).

e Tipos y medios de contaminacion de alimentos.

Estilo.
Madame Linet maneja un estilo elegante exclusivo y atractivo su arquitectura
visualmente hermosa donde también habra un bello arbol de cerezo en las 2 plantas,
lo cual nuestros clientes se sentirdn en contacto con la naturaleza, también su
herreria y arte estilo medieval una combinacion perfecta con lo moderno marcara
la diferencia de todos los restaurantes de la ciudad, atractivo para los ojos, paladar,
y el oir, nuestros meseros demostraran ser confiables para poder brindar su atencion
personalizada serviran cada alimento a los comensales ordenadamente haciéndoles
sentir importantes y que lleven el mensaje que en la ciudad si existe un lugar donde
te atienden como a un rey.

Marca.
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Madame Linet es un nombre formado por su elegancia llamativa y sofisticada ya
que también se asemeja mucho con su estilo, y arquitectura.

Producto aumentado.

Lo que diferencia a Madame Linet de su competencia es que es el Unico restaurante
que ofrece platos gourmet un lugar elegante donde también ofrecemos
entretenimiento, masica en vivo, donde mostraremos una gran exhibicion de arte y
podran disfrutar también de un exclusivo bar con un &rea vip, y una carta variada
de cocteles con alcohol y sin alcohol acompafados de una gran variedad de frutos

deshidratados elaborados de la casa y otros, vinos por copa y piqueos.

Plan de introduccion al mercado
Distintivos y Uniformes

Area de Cocina.

El chef administrador y el ayudante de cocina usaran el uniforme
proporcionado por el establecimiento, mismo que tendra los distintivos del

mismo, dichos uniformes constaran de:

llustracion 21.
Disefio uniforme chef administrador
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e Chef administrador
Chaqueta negra de manga larga color negro
con el sello distintivo en la manga.
Faldon negro con un bolsillo al costado.
Pantalon negro de cocina.

Zapatos negros de cocina (antideslizantes).

Google.com .2023 Disefio uniforme chef administrador

lustracion 22.
Disefio uniforme ayudante de cocina.
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e Ayudante de cocina.
*  Camisa manga larga color negro con el sello
distintivo en la manga.
*  Mandil de color gris con agarraderas de cueroy
detalle de metal.

*  Pantalon negro de cocina

*

Zapatos negros de cocina (antideslizantes).

Google.com.2023 Disefio uniforme adante de cocina.

Personal del area de servicio.
Tanto el mesero como el cajero - recepcionista usardn el uniforme
proporcionado por el establecimiento, mismo que tendra los distintivos del mismo,

dichos uniformes constaran de:

lustracion 23.
Disefio uniforme ayudante de cocina.

Mesero y cajero — recepcionista -

*  Camisa manga larga de botones color negra
con el sello distintivo en la manga.

*  Mandil de tela color café y con detalles de cuero,
agarraderas de cuero y bolsillos.

*  Pantaldn color negro.

*  Zapatos de cuero color negro.

Google.com.2023 Disefio uniforme de la aérea del servicio

Materiales de identificacion.
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lHustracion 24.
Imagotipo Madame Linet

BAR-RESTAURANTE

Jessica.R..2023 Imagotipo Madame Linet

Elementos a destacar:

e La mujer elegante de la imagen es sinGnimo de buen gusto, actitud,
educacion arte y clase.

e La copa de vino tiene relacion con el bar ya que representa nuestro Wine
Bar.

e Ellogotipo del establecimiento “Madame Linet”.

e Los colores usados:

e Color verde son las letras y la copa de vino, que muestran sutileza.

e Color negro es la mujer que adorna nuestro logo muestra de elegancia.

e Color rosa el fondo.

e El Isotipo es claro en resaltar nuestro establecimiento ya que se relaciona
con el nombre de una mujer fina elegante y sofisticada y tiene que ver

mucho con el estilo de la casa, sus atenciones y arquitectura.
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Tarjetas de presentacion.

En el anverso puede apreciarse el Isotipo de la empresa

llustracion 25.
Anverso tarjeta de presentacion

- 1

i ;
5 B
/ /

/ i.-‘.1" BAR-RESTAURANTE

Jessica.R..2023 Anverso tarjeta de presentacion

En el reverso hay datos de contacto, en este caso, del gerente propietario, se
observa también las paginas de redes sociales, direccion del establecimiento

niimero de contacto.

llustracion 26.
Reverso tarjeta de presentacion

Jessica Ramon
GERENTE PROPIETARIA
IIIMDKLKLLKL—
madame.linet@gmail.com
Facebook: Madame Linet

Teléfono: 0983647326
Calle Borja y Los Andes B. Los Ceibos

Jessica.R..2023 Reverso de tarjeta de presentacion

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

para ello se ha elaborado una hoja membretada presentada a continuacion:
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lustracion 27

.Hoja membretada
7w
N\
I L-, / 2 \‘
BAR - RESTAURANTE
@ 0983647326 @l@ facebook: Madame Linet
@ Calle Borja y Los Andes B. Los Ceibos X madame.linet@gmail.com

Jessica.R..2023 Hoja membretada.

Canal de distribucién y puntos de ventas
El canal de distribucion y punto de venta fisico de Madame Linet es su
establecimiento ubicado en la ciudad de Lago Agrio, en la calle Borja y Los Andes

B. Los Ceibos.



Promocion.

Contacto.

Correspondencia.

*
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El principal canal de promocion serdn las redes sociales
Facebook y WhatsApp, Instagram.

Otro canal de promocion seran las volantes entregadas a
transeuntes y flayers pegados en establecimientos como tiendas,
micro mercado, entre otros.

Una vez el negocio esté mejor posicionado en el mercado, se
optara por medios de promocién tradicionales como prensa

escrita, vallas publicitarias.

Tarjetas de presentacion.
E-mail.

WhatsApp.

Facebook.

Instagram.

A través de mail corporativo.



Tabla 16.
Financiamiento publicidad

Tarjetas de presentacion y hojas 100 unidades $12.33
uniformes 5 unidades $125.00
Publicidad Facebook 5 veces por mes $20.00
TOTAL $157.33

TOTAL, ANUAL $1.887.96

Jessica. R (2023). Financiamiento publicidad.

Negociacion.

* Directa en el establecimiento con cita previa.

*  Através de videoconferencia. (Zoom).

* \/ja telefonica.
Financiamiento.

Riesgo y oportunidades del negocio

63

El riesgo mas importante que actualmente enfrenta, no solo Madame Linet, sino

también todo establecimiento y demas empresas 0 negocios, es la emergencia

sanitaria nacional a causa del COVID 19. Todo establecimiento debe cumplir con

las medidas necesarias de bioseguridad.

Sobre todo, en el proceso de produccion, en donde se involucra la compra

de materia prima, elaboracién de los productos y la entrega del plato final al cliente.

Ya que en todos estos pasos los empleados manipulan directamente cada uno de los

productos.
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Fijacion de Precios
Fijacion de precios por receta estandar.

Los precios de las recetas han sido calculados para una persona se toma en cuenta
el precio en kilogramos, gramos y unidad. A este valor se le van a sumar porcentajes
de diversos factores que intervienen en el momento de la produccion, por ejemplo:
% Imprevistos.
% Mano de obra.
% Gastos de fabricacion (referente a servicios basicos).
% Gastos administrativos.
% Utilidad.
» IVA.

«» Costo de servicio.

*,

En la receta se puede apreciar cual es el porcentaje de estos valores, luego
de una sumatoria de estos se define el precio final del plato.
A continuacidn, se presentan los costos de 2 recetas:
% Cordero al horno.
% Salmon en salsa de camaron.

Cordero al horno.

Tabla 17.
Cordero al horno, receta estandar de costos

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

Tecnolo ico
Internaaonal )
RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Cordero al horno Codigo: 001

FECHA DE ACTUALIZACION: | 29/01/2023 Chef:
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INGREDIENTE MEDIDA COSTO (KG) CANTIDAD TOTAL
paletilla de cordero de un
Unidades $4.50 3 unidades 1 $1.50
kilo a kilo y medio
Sal al gusto g $0.60 2 $0.10
Pimienta molida al gusto g $0.80 1 $0.25
dientes de ajo Unidades $1.25 8 $0.03
cebollas blancas Unidades $0.15 12 $0.02
Hierbas provenzales g $0.80 5 $0.08
1 vaso de vino blanco seco ml $7.50 litro 1 $0.36
Aceite vegetal ml $3.50 litro 1 $0.17
FOTOGRAFIA Total bruto $2.51
10% imprevistos 0.25
Total neto 2.76
Gasto de fab. 15% 0.41
Factor costo 33,33% 091
M.O. 45% 1.24
G. Admin 12% 0.33
45% utilidad 1.24
Subtotal $6.89
12% IVA 0.82
10% servicio 0.68
Total $8.39
Elaborado por: Jessica Ramén
Salmon en salsa de camarones.
Tabla 18.
Salmon en salsa de camarones, receta estandar de costos ]
FICHA TECNICA DE PRODUCCION
[ u
I T I Tecnoldgico
Internacional ,
RECETA ESTANDAR DE COSTOS
NOMBRE DEL PLATO: Salmon en salsa de camarones Codigo: 002
FECHA DE ACTUALIZACION: 29/01/2023 Chef:
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (KG) CANTIDAD TOTAL
Salmon ahumado unidad $14.50 (kilo) 4 filetes 1 $3.53
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Camaroén unidad $ 6.75 (kilo) 52 unid 8 $1.04
Cebolla unidad $4.00 1 $0.05
Zanahoria unidad $4.00 8 $0.50
Papa unidad $1.30 12 $0.02
Tomate unidad $1.50 5 $0.30
Aceite de oliva mi $6.70 800ml 1/2 $0.42
Sal g $1.60 5 $0.08
FOTOGRAFIA Total bruto $5.94
10% imprevistos $0.59
Total neto 6.53
Gasto de fab. 15% 0.97
Factor costo
2.17
33,33%
M.O. 45% 2.93
G. Admin 12% 0.78
45% utilidad 2.93
Subtotal 16.31
12% IVA 1.95
10% servicio 1.63
Total 19.89
Elaborado por: Jessica Ramon
Implementacion del negocio
Arriendo del local.
Tabla 19.

Arriendo del local

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Mensual

Pago Semestral

Pago Anual

$200

$1200

$2400

Elaborado por: Jessica Ramon




Equipos industriales.

Tabla 20.
Equipos industriales
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EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Cocina industrial grande 1 $835.00 $835.00
Asador industrial a gas acero
1 $385.00 $385.00
inoxidable.
Refrigerador industrial mixto acero
1 $1200.00 $1200.00
inoxidable
Licuadora Oster profesional 700W 2 $125.00 $250.00
Tanque de gas 30kg 4 $68.50 $137.00
Balanza gramera digital 2 $5.48 $10.96
TOTAL $2.817.96
(Ver anexos 1)
Elaborado por: Jessica Ramédn
Equipos de computacién.
Tabla 21.
Equipos de computacion
EQUIPOS DE COMPUTACION
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Laptop HP Core I5 1 $739.00 $739.00
Impresora HP 415 1 $199.49 $199.49
TOTAL $938.49

(Ver anexos 2)
Elaborado por: Jessica Ramén




Muebles y enseres.

Tabla 22.
Muebles y enseres
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MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Mesas de exterior tipo granito con

4 $300.00 $1.200.00
sillas
Estanteria metalica 2 $55.00 $110.00
Mesa grande de granito cocina 1 $190.00 $190.00
Tabla de picar grande 3 $10.00 $30.00
Set de chuchillos (6 piezas) 2 $9.48 $18.96
Juego de Bowl 2 $20.00 $40.00
Set de recipientes 3 $7.00 $21.00
Kit de Bartender 2 $39.99 $79.98
Juego de Vajilla 6 $38.50 $231.00
Juego de cubiertos completos 10 $10.25 $102.50
TOTAL $2.023.44

(Ver anexos 3)
Elaborado por: Jessica Ramédn
Equipos industriales de seguridad.
Tabla 23.
Equipos industriales de seguridad

EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Extintor (polvo seco) 10 Lb 2 $21.00 $42.00
Detector de gas GLP 1 $17.99 $17.99
Detector Humo 3 $16.00 $48.00
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Rétulos de sefialética (bafio, salida,
normas de bioseguridad, extintor, 5 $5.75 $28.75
aforo)
TOTAL $136.74
(Ver anexos 4)
Elaborado por: Jessica Ramon
Suministros de oficina.
Tabla 24.
Suministros de oficina
SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Papel bond, 1 resma 1 $5.00 $5.00
Grapadora con set de grapas | 1 $1.99 $1.99
Grapas (caja) 1 $1.15 $1.15
Estuche de esferos (rojo,
3 $0.65 $1.95
azul, negro)
Perforadora 1 $1.91 $1.091
Libreta 3 $0.76 $2.28
Folders 5 $2.18 $10.90
Tijera 1 $1.48 $1.48
TOTAL $26.66
TOTAL, ANUAL $319.92

(Ver anexos 5)
Elaborado por: Jessica Ramon



Servicios basicos.

Tabla 25.
Servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

DESCRIPCION Pago Mensual

Agua $25.00
Luz $60.00
Teléfono $10.00
Internet $35.00
TOTAL $130.00
TOTAL, ANUAL $1.560.00

Elaborado por: Jessica Ramon
Materiales de limpieza.

Tabla 26.
Materiales de Limpieza
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MATERIALES DE LIMPIEZA

DESCRIPCION CANTIDAD |V.UNITARIO |V.TOTAL
Escoba de cerda pequefia 3 $2.99 $8.97
Trapeador 3 $7.99 $23.97
Cloro 1 Gal 1 $2.79 $2.79
Desinfectante 1 Gal 1 $5.99 $5.99
Esponja inoxidable 2 $0.99 $1.98
Esponja lavaplatos 5 $0.37 $1.85
Fundas basura industriales (10

3 $1.99 $5.97
unidades)
Lavavajillas 1000g 3 $10.29 $30.87
Pala 2 $1.99 $3.98
Jabon liquido manos 525 ml 3 $1.99 $5.97
Papel higiénico 200 metros 5 $2.59 $12.59
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Toalla de papel 4 $3.99 $15.96
Alcohol antibacterial 3785 ml 3 $8.99 $26.97
TOTAL $147.86
TOTAL, ANUAL $1.774.32

Elaborado por: Jessica Ramén
Estudio arquitecténico
Se toma en cuenta para el disefio de Madame Linet Restaurante la capacidad instalada,
el nimero de trabajadores que va a tener la empresa y el aforo que se manejara (80
personas). Se ha considerado el espacio que necesitara cada area y se ha agregado el espacio
especifico para la cocina y elevador.
Estructura interna del establecimiento

llustracién 28.
Estructura del establecimiento.
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llustracién 29.
Estructura del establecimiento.
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Elaborado por: Jessica Ramon
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PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

Con el fin de agregar formalidad de la empresa, se realizaron los tramites y
permisos pertinentes.
Servicio de Rentas Internas / SRI

Para legalizar la empresa “Madame Linet” y tener permiso del SRI se debe
tener los siguientes documentos.
— Cédula de identidad (Presentacion)
— Certificado de votacién (Presentacion)
— Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente
— Escritura publica de constitucién

— Nombramiento del representante legal

72
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— Solicitud de inscripcion y actualizacion general del Registro Unico de

Contribuyentes (RUC) sociedades, sector privado y publico
Patente Municipal

La patente municipal es un permiso que otorga el Municipio a las personas
naturales, juridicas, sociedades, nacionales o extranjeras, domiciliadas o con
establecimientos en el cantdén, que realizan permanentemente actividades
econdmicas, comerciales, industriales, financieras, inmobiliarias y profesionales.
Se paga una vez por afio y su valor esta calculado por cada municipio. En

este caso la Municipalidad del cantén Lago Agrio. Los requisitos que se solicitan
son:
— Copia de cédula de identidad
— Copia de certificado de votacion
— Impuesto predial o contrato de arriendo
— Certificado del cuerpo de bombero
— Guia buena préactica ambiental
— Copia de Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
Permiso de funcionamiento ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria — Ministerio de Salud Publica)
Este es un permiso relacionado al control y vigilancia sanitaria y su proceso de
obtencidn es el que sigue:

e Obtener usuario y contrasefia en la pagina del ARCSA

e Llenar el formulario “Solicitud permiso de Funcionamiento” y adjuntar los

requisitos segun la actividad que se desarrolla, para emision de la orden de

pago.
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e Emitida la orden de pago, realizar el pago después de 24 horas de haberse
generado la orden de pago.
e Validado el pago, imprimir permiso de funcionamiento.
IESS (Instituto Ecuatoriano de Seguridad social)
El Registro Patronal en el Sistema de Historia Laboral, se lo obtiene en el IESS y
no tiene ningun costo. (IESS, 2023)

Ingresar a la pagina web del IESS www.iess.gob.ec.

— Escoger la opcion empleador-registro nuevo empleador.

— Ingresar el nimero de RUC o cédula de ciudadania y escoger el sector al
que pertenece (privado, publico o doméstico).

— Ingresar los datos obligatorios que se encuentran marcados con asterisco.

— Terminar con el registro patronal, imprimir la solicitud de clave y el acuerdo
de uso de la informacion.

— Acercarse a las agencias del IESS a los Centros de Atencién Universal,
portando los documentos que han sido solicitados, para obtener la clave
patronal.

Ministerio de Relaciones Laborales (MRL)

En el ministerio de relaciones laborales se registran los contratos de trabajo,
finiquitos, pago de décima tercera y décimo cuarta remuneracion, para esto se
debe contar con un usuario del SUT (Sistema Unico de Trabajo) y para esto
simplemente debe registrarse como empleador en la siguiente direccion en la

pagina web sut.trabajo.gob.ec.
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PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

Objetivo del area

Valorar la proteccion del Medio Ambiente como principal responsabilidad de la
empresa “Madame Linet Restaurante” y velar por que ésta se lleve a cabo en todas
las funciones y areas de la actividad que realiza la empresa. Se remarca que la
proteccion del Medio Ambiente es cosa de todos los que forman la empresa
“Madame Linet por lo que se debe proceder en cada situacion con un
comportamiento responsable tanto dentro como fuera de la empresa.

El plan maestro para conseguir un futuro sostenible para todos. Se interrelacionan
entre si e incorporan los desafios globales a los que nos enfrentamos dia a dia, como
la pobreza, la desigualdad, el clima, la degradacion ambiental, la prosperidad, la

paz y la justicia. (Organizacion de las Naciones Unidas, s.f)

llustracion 30.
Obijetivos de Desarrollo sostenible
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Fuente: un.org
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Trabajaremos en conformidad con el espiritu de los Objetivos de Desarrollo
Sostenibles en lo social con los objetivos 6. Agua limpia y saneamiento 8. Trabajo
decente y crecimiento econdmico. En lo ambiental con el objetivo 12. Produccion
y consumo responsable.

Agua limpia y saneamiento.

Conscientes que en el mundo actualmente al 40% de la poblacion mundial le afecta
la falta de agua, el restaurante tendra como politica el ahorro y uso responsable del
agua en toda su operacion. Se utilizara llaves de agua de cierre automatico en los
bafios y para la preparacion de los alimentos se implementara llaves inteligentes
que regulen la presion y la dispersion del agua a fin de optimizar su uso.

También se tendran estrictos procesos para que el agua no se contamine con aceites,
grasas Yy otros residuos que dificultan su saneamiento posterior.

Produccién y consumo responsable

La produccion y el consumo responsable en parte implica hacer mas y mejores
C0Sas con menos recursos, por eso en el restaurante seremos austeros y cuidadosos
para evitar los desperdicios de todo tipo, procuraremos obtener materias primas que
no tengan empaques, se clasificara los residuos para facilitar su reciclaje por medio
de la implementacion de contenedores especificos para cada tipo de sobrante.

Los empaques de los productos seran de materiales reciclables y biodegradables.
También se utilizara los desperdicios organicos a un huerto que estara dedicado a
cultivar algunos productos de la zona que seran utilizados en nuestro restaurante.
Trabajo decente y crecimiento econémico

El restaurante generara plazas de empleo remunerado con todos los beneficios de

ley y conforme el negocio prospere se procurara trasladar parte de las utilidades a
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los empleados por medio de bonos, incentivos y otros beneficios como
alimentacion, seguros privados, entre otros. También se brindara a los
colaboradores de Madame Linet todas las facilidades para que desarrollen su trabajo
en ambientes libres de peligros fisicos, psicoldgicos y sociales. Se les apoyara en
su crecimiento personal, brindando facilidades a quienes deseen continuar sus
estudios y preparacion.

Se dara prioridad en la contratacién a hombres y mujeres jovenes para que accedan

a su primer empleo, lo que a su vez beneficiara tributariamente a la empresa.

PROCESO FINANCIERO

Introduccion

En el siguiente capitulo se detalla el analisis financiero de la empresa y para esto
fueron utilizadas las siguientes herramientas, con el fin de analizar la viabilidad
economica financiera de la empresa “Madame Linet Restaurante”.

Inversion.

La inversidn inicial se define como la cantidad de dinero o capital necesario que
se debe emplear para conseguir el funcionamiento de un negocio, mediante
recursos o Servicios.

Activos Fijos

Un activo fijo, también conocido como activo de capital, es un elemento tangible
de propiedad, planta o equipo (PP&E) que usted posee o administra con
expectativas de que ayude a generar ingresos continuamente. Un activo es fijo
cuando es un articulo que su empresa no consumird, vendera ni convertira en

efectivo en el préximo afio fiscal. Los activos fijos son diferentes de los activos
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corrientes, que estan en efectivo o programados para convertirse en efectivo en los
préximos 12 meses. (365)

“Madame Linet Restaurante” considera dentro de los activos fijos a los equipos
industriales, seguridad, equipos de computacién y muebles y enseres con una

inversion en los activos fijos de 5916,63 dolares.

Tabla 27.
Activos fijos
ACTIVOS FIJOS
Edificio 0
vehiculo 0
Equipos En./ seguridad 2.954,70
Equipos de Computacién 938,49
Muebles - enseres 2.023,44
Total 5.916.63

Elaborado por: Jessica Ramdn

Capital de trabajo

El capital de trabajo es la cantidad necesaria de recursos de una empresa o
institucion financiera para realizar sus operaciones con normalidad. Es decir, los
activos para que una compafiia sea capaz de hacer sus funciones y actividades a
corto plazo.

El capital de trabajo muestra el equilibrio que tiene una empresa entre activos y
pasivos (deudas o compromisos de pago), por ende, es un indicador de si tiene lo
suficiente para operar antes de obtener ganancia.

Este capital resulta indispensable para conocer el curso de un negocio, en caso de
que quiera realizar alguna inversion o gasto importante, o simplemente para mejorar

la administracién de la compafiia. (Konfio, 2023)
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El establecimiento “Madame Linet” como capital de trabajo inicial de tiene una
inversion de 45640,20 dolares para 12 meses en donde estan considerados los
sueldos, servicios basicos, material de oficina, limpieza, publicidad, materia prima

y los gastos financieros.

Tabla 28.
Capital de trabajo
12 meses

CAPITAL DE TRABAJO 3 meses
Sueldos $7.112,00| $28.448,00
Servicios bésicos $390,00 $1560,00
Material oficina $79,98 $319,92
Material limpieza $443,58 $1774,32
Servicio auto $187,50 $750,00
Alquiler local $600,00 $2.400,00
Publicidad $471,99| $1.887,96
Adquisicion de materia prima $1.250,00 $5.000,00
Gastos financieros $875,00|  $3.500,00
TOTAL, INVERSION $11410,05 $45640,2

Elaborado por: Jessica Ramdn

Inversion total
La inversidn total hace referencia a los valores que se obtienen de la sumatoria de
los activos fijos, activos diferidos y el capital de trabajo destinado para 1 afio de

actividad de la microempresa que arroja un saldo de $51556,83 ddlares.

Tabla 29.
Inversién total.

TOTAL, DE INVERSION

ACTIVO FlJO $5916,63

ACTIVO DIFERIDO 0




CAPITAL DE TRABAJO /12M

$45640,20

TOTAL, DE INVERSION

$51556,83

Elaborado por: Jessica Ramén

Sueldos
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En la siguiente tabla se describe la remuneracion que tiene cada colaborador que

forma parte del establecimiento “Madame Linet” mas las aportaciones

correspondientes al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS).

Tabla 30.
Sueldos y aportaciones (IESS).

SUELDOQOS
GASTO
IESS SUELDOS
PERSONAL SUELDOS | ANUAL IESS EMP. | EMPRESA | ANUAL
Gerente $600,00| $7.200,00 $680,04 $874,80 $7.394,40
Mesero $450,00| $5.400,00 $510,30 $656,10 $5.545,80
Ayudante de cocina $450,00| $5.400,00 $510,30 $656,10 $5.545,80
Chef $500,00| $6.000,00 $567,00 $729,00 $6162,00
TOTAL $2.000 $24.000 $2.268 $2.916 $24.648
Elaborado por: Jessica Ramén
Beneficios legales
DECIMOS
TOTAL,
PERSONAL | SUELDOS |DECIMO 4° |DECIMO 3° |DECIMOS
Gerente $600,00 $450,00 $600,00 $1.050,00
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Mesero $450,00 $450,00 $450,00 $900,00
Ayudante de

cocina $450,00 $450,00 $450,00 $900,00
Chef $500,00 $450,00 $500,00 $950,00
TOTAL $2.000,00 $1.800,00 $2.000,00 $3.800,00

Elaborado por: Jessica Ramén

Representan el décimo tercer sueldo y el décimo cuarto sueldo que perciben los

colaboradores del establecimiento de acuerdo con la ley y el codigo del trabajo.

Tabla 31.
Décimo tercero y décimo cuarto sueldo

El monto total de los sueldos con las respectivas aportaciones al IESS y los

beneficios legales generan un monto de $28.448,00 ddlares.

Tabla 32.
Total, sueldos y beneficios legales.

TOT. TOTAL,

TOTAL, SUELDOS DECIMOS ANUAL

24.648,00| $3.800,00 $28.448,00

Elaborado por: Jessica Ramén

Depreciacion de activos fijos
La depreciacion del activo fijo es uno de los procedimientos contables mas
importantes para cualquier empresa. Ya que esto les permite determinar su valor

total al cierre del afio fiscal. Para ello existen reglas y regulaciones
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gubernamentales. Sin embargo, calcular la depreciacion de los activos puede ser

una tarea complicada.

Todas las empresas tienen activos. Estos son la representacion fisica de su capital

invertido. Pueden ser vehiculos, maquina o cualquier equipo que se espera que sea

propiedad de una organizacion durante mucho tiempo. Pero el valor general de cada

activo disminuye con el tiempo y el uso. Por lo tanto, es importante que las

empresas revallien continuamente sus activos a través de la depreciacion (Moya).

Dentro de los activos fijos del establecimiento sujetos a la depreciacion tenemos:

equipos industriales con un 10%, equipos de computacion con un 33,33% Yy los

muebles y enseres con un 10%.

Tabla 33.
Depreciacion de activos fijos.

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

% DEPRECIACION

DEPRECIACION

Equipos Ind. $2.954,7 10% $295,47
Edificio 0 20% 0
Vehiculos 0 5% 0
Equipos de Computacion $938,49 33,33% $312,79
Muebles y Enseres $2.023,44 10% $202,34
TOTAL $810,61

Elaborado por: Jessica Ramén

Tabla de amortizacion capital financiado.

Mediante la siguiente tabla de amortizacion se detalla el monto de recursos

financieros faltantes que necesita el establecimiento para iniciar con sus

actividades, el monto que sera financiado por una entidad financiera asciende a

25.000 délares.




Tabla 34.

Amortizacién capital financiado
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AMORTIZACION PRESTAMO

MONTO  |25000

TASA 14%

PLAZO |5

PAGO

PERIODO | DIVIDENDO |  INTERES  |PAGO CAPITAL| SALDO
0 - : i 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

Elaborado por: Jessica Ramdn

La tabla de amortizacion del capital financiado esta calculada para un periodo de

tiempo de 5 afios con una tasa de interés del 14% y en cada afio esta establecido el

monto del capital, del interés y del saldo que sigue restando hasta llegar al afio

quinto en donde se termina de realizar el pago total de la deuda.

Estructura de capital.

La estructura de la inversion total del emprendimiento esta representada de la

siguiente forma: capital propio con un monto de $25.121,20 dolares que representa

un 49% del total de la inversién, el capital financiado con un monto de 25.000

ddlares que representa el 48% faltante de la inversion. La representacion del costo

del capital propio es del 13%, este valor esta calculado por la tasa pasiva mas el
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riesgo pais que arroja una tasa de descuento del 6,3%, mientras que el costo del

capital financiado es del 14% que arroja una tasa de descuento del 6,8%.

Tabla 35.
Estructura del capital

ESTRUCTURA DE CAPITAL

Estructura Costo TD
Capital Propio $25.556,83 49% 13% | 6,3%
Capital Financiero $25.000,00 48% 14% | 6,8%
TOTAL, INVERSION $51.556,83 97% 13.1% | TIMAR

Elaborado por: Jessica Ramén

TMAR (Tasa Minima de Rendimiento).

La tasa de descuento que es igual a la TMAR se compone de la tasa pasiva del

capital propio mas el riesgo pais que arrojan un porcentaje del 6,3% mas la tasa del

capital financiado que es del 6,8%, dando como resultado una TMAR que es del

13,1% para el proyecto del establecimiento Madame Linet.

Punto de equilibrio.

Por tanto, el punto muerto no es mas que ese minimo necesario para no tener

pérdidas y donde el beneficio es cero. A partir de él, la empresa empezara a obtener

ganancias. Este concepto es esencial para saber cual es el minimo vital para poder

sobrevivir en el mercado. (Economipedia, 2023).

La presente tabla a continuacion refleja el monto de fijo de capital de trabajo

destinada para cada mes en donde estan inmersos, sueldos y arriendo.

Tabla 36.
Costos fijos mensuales.

COSTOS FIJOS

Costos fijos




Sueldos $2.370,66
Arriendo $200,00
TOTAL $2.570,66

Elaborado por: Jessica Ramén

Margen de contribucion
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En el margen de contribucidn se encuentran calculados los valores de los costos del

platillo, salmén, dando un monto de 10,37 ddlares.

Tabla 37.
Margen de contribucion.

MARGEN DE CONTRIBUCION (Plato de cordero al horno)

Precio $16,31
Costo $5,94
Ganancia $10,37 MARGEN DE CONTRIBUCION

Elaborado por: Jessica Ramdn

En el estudio financiero del establecimiento del punto de equilibrio que esta

constituido por los costos fijos de produccion del plato cordero al horno mas el

margen de contribucion de los mismos que dan como resultado que para llegar al

punto de equilibrio se necesita realizar una venta de 248 platillos en total

mensualmente con un promedio de 14 platillos diarios de estos productos.

Tabla 38.
Punto de equilibrio.

PUNTO DE EQUILIBRIO

VENTA 248 $16,31 $4.043,1
COSTO 248 $5,94 $1.472,5
GASTO $2.570,66

Elaborado por: Jessica Ramon



llustracion 31.
Punto de equilibrio.
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Elaborado por Jessica Ramon. Grafica del punto de equilibrio. Madame Linet
Tabla 39.
Ventas proyectadas.
VENTAS PROYECTADAS
550 $8.970,50 $107646,00 | ventas
550 $3.267,00 $39204,00 | costo

Elaborado por: Jessica Ramdn

Costo de ventas
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El costo de ventas para el Restaurante Madame Linet se encuentra estimada con

una proyeccion de un periodo de tiempo de cinco afios, donde se puede conocer las

ventas proyectadas en cada uno de los afios proyectados, ademés de la utilidad

bruta, utilidad neta y otros factores mas que intervienen para realizar el calculo del

flujo de ventas.



Tabla 40.
Flujo de ventas
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FLUJO DE VENTAS

1 2 3 4 5
VENTAS $107.646,00 $110.886,14 $114.223,82 $117.661,95 $121.203,58
COSTO DE VENTAS $39.204,00 $40.384,04 $41.599,60 $42.851,75 $44.141,59
UTILIDAD BRUTA EN
VENTAS $68.442,00 $70.502,10 $72.624,22 $74.810,21 $77.061,99
GASTOS
ADMINISTRATIVOS $28.448,00 $29.304,28 $30.186,34 $31.094,95 $32.030,91
SERVICIOS BASICOS $1.560,00 $1.606,96 $1.655,33 $1.705,15 $1.756,48
MATERIAL OFIC. $319,92 $329,55 $339,47 $349,69 $360,21
ALQUILER LIMPIEZA $1.774,32 $1.827,73 $1.882,74 $1.939,41 $1.997,79
SERVICIO AUTO $750,00 $772,58 $795,83 $819,78 $844,46
ALQUILER $2.400,00 $2.472,24 $2.546,65 $2.623,31 $2.702,27
DEPRECIACIONES $810,61 $810,61 $810,61 $810,61 $810,61
AMORTIZACIONES $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
UTILIDAD OPERATIVA $32.379,15 $33.378,16 $34.407,24 $35.467,30 $36.559,26
GASTOS FINANCIEROS $3.500,00 $2.970,51 $2.366,89 $1.678,76 $894,29
UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS $28.879,15 $30.407,65 $32.040,35 $33.788,54 $35.664,97
BASE IMPOSITIVA $7.219,79 $11.022,77 $11.614,63 $12.248,35 $12.928,55
UTILIDAD NETA $21.659,36 $19.384,88 $20.425,73 $21.540,19 $22.736,42

Elaborado por: Jessica Ramén

FLUJO DE CAJA

Los flujos de caja facilitan informacion acerca de la capacidad de la empresa para

pagar sus deudas. Por ello, resulta una informacion indispensable para conocer el

estado de la empresa. Es una buena herramienta para medir el nivel de liquidez de

una empresa.




Tabla 41.

Flujo de caja
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0 1 2 3 4 5
UTILIDAD
OPERATIVA $32.379,15 $33.378,16 $34.407,24 $35.467,30 $36.559,26
DEPRECIACION $810,61 $810,61 $810,61 $810,61 $810,61
AMORTIZACION $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
- BASE
IMPOSITIVA $7.219,79 $11.022,77 $11.614,63 $12.248,35 $12.928,55
- GASTOS
FINACIEROS $3.500,00 $2.970,51 $2.366,89 $1.678,76 $894,29
- PAGO
CAPITAL $3.782,09 $4.311,58 $4.915,20 $5.603,33 $6.387,80
+ VALOR DE
SALVAMENTO $0,00
+ CAPITAL DE
TRABAJO $0,00
- REPOSICION
DE ACTIVOS $0,00
=FLUJO NETO
DE CAJA -$50.121,20 $18.687,88 $15.883,91 $16.321,14 $16.747,48 $17.159,24

Elaborado por: Jessica Ramon

Célculo del VAN y el TIR

El Valor Actual Neto (VAN) se refiere al rendimiento actualizado de los flujos
positivos y negativos originados por una inversion. Es el criterio financiero que
evalua las inversiones.

Veamos su definicion formal, como se calcula y cual es la interpretacion del Valor
Actual Neto

El VValor Actual Neto es un indicador que mide la inversion, el cual, es usado para
determinar el valor de los pagos y los cobros futuros, de manera que puedas realizar
una comparativa con los distintos periodos y las diferentes oportunidades de
inversion (Gonzalez, 2023)

Por medio de este indicador financiero se puede determinar la viabilidad del
establecimiento en base a la estimacién de los flujos de caja anuales en donde los
resultados demuestran que existe un VAN con una rentabilidad de $8.461,34 para

el proyecto.
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El calculo de la tasa interno de retorno (TIR) del Restaurante Madame Linet
demuestra que existe una rentabilidad del proyecto con un porcentaje del 20,83%
con una separacion del 7,73% de la tasa minima de rendimiento (TMAR) que se

encuentra en el 13,50 %.

Tabla 42.
Célculo del VAN Y TIR.

CALCULO DEL TIRY EL VAN

VAN $9896,97
TIR 20,83%
TMAR 13,1%

Elaborado por: Jessica Ramon
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones
Los Restaurantes ocupan un lugar muy importante para el desarrollo en el sector
gastrondmico ya que son principales promotores en la gastronomia ya que se
maneja grandes flujos de personas.
El restaurante tiene como objetivo brindar un servicio de calidad y optimizar de
muchas maneras sus estrategias para mejorar cada dia nuestras ventas y ganancias.
Cada capitulo del proyecto se consideré como una herramienta clave ya que a traves
de este se puede analizar el microentorno, la localizacién donde se va a ubicar la
empresa y sobre todo el desempefio econdmico para la factibilidad de creacion de
la microempresa que muestra en qué condiciones estaria a nivel de solvencia,
liguidez, endeudamiento y rentabilidad para la toma de decisiones.
Después de haber analizado el proceso financiero es muy recomendable tener en
cuenta esta parte del proyecto ya que es la base fundamental para poder administrar
y organizar de manera mas especifica y saber con qué capital se debe iniciar a
trabajar.
Recomendaciones
Es recomendable tener como maximo de dos a tres objetivos especificos para cada
objetivo general ya que esto nos ayudara a crecer en todo momento y tener maxima
rentabilidad.
Es recomendable realizar una investigacién de mercado para lograr

Aprovechar las estrategias del Marketing de Relaciones para su aplicacion al estudio,

como un poderoso instrumento para la diferenciacion ante la competencia.



Se recomienda este proyecto ya que nos ayuda claramente administrar una empresa de
manera ordenada y tener prioridades especificas para que la rentabilidad sea buena y a

largo plazo.
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Anexos
e Anexo 1. Capturas de equipos industriales:

Cocina industrial grande

Asador Industrial a gas acero inoxidable

Refrigerador industrial mixto acero inoxidable

— -28.72%

CORECO wagumars



Licuadora Oster Profesional 700 W

Tanque de gas

Balanza gramera
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e Anexo 2. Capturas de equipos de computacion:

Lapto hp Core 15

AT [ A T B Tl ol W e | S
R /i [ | | B T | Wi " T W

Impresora hp 415

97



e Anexo 3 Captura de muebles y enceres

Mesas de exterior tipo granito con sillas

Mesa grande de granito de cocina
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Tabla de picar grande

Set de cuchillos 6 piezas
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Set de recipientes

Juego de vajilla

==

-
—
=



Juego de cubiertos

e Anexo 4 de capturas de equipos de seguridad

Extintor en (polvo seco) de 10lb

Detector de gas glp
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Detector de humo

Rotulos de sefialética (bafio, salida, normas de bioseguridad, extintor, aforo)

e Anexo 5 de capturas de suministros de oficina

Papel bond




Grapadora

Grapas

Esferos
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Perforadora

Libreta

Folders

Tijera
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