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RESUMEN

El proyecto expuesto tiene como objetivo la creacion de un restaurante
enfocado a la parrilla en el ciudad de Guayaquil. El proyecto consta de V
capitulos: Fundamentacion tedrica, segmentaciéon de mercado, la descripcion y

estudio técnico, y el estudio financiero del proyecto.

El Capitulo I, se constituye de las diferentes etapas de fundamentacion del
proyecto, se podra encontrar desde los antecedentes, la problematica y hasta

los objetivos del proyecto.

El Capitulo II, hace referencia a descubrir por medio de informacion general, el
mercado al que se dirigira el proyecto y determinar la aceptacion del proyecto,
por medio de las encuetas que se ejecutara a la muestra de la poblacion

objetiva.

El Capitulo Ill, se hace una completa descripcion de todo lo relacionado con la
empresa, sus objetivos, su organigrama, las actividades que se realizaran en
cada uno de los puesto de trabajo y se concluira con el estudio técnico para ver

la ubicacion exacta del establecimiento.

El Capitulo 1V, se aplicara y detallaran las estrategias de posicionamiento y las
de marketing mix para que el restaurante sea conocido a mediano plazo

aplicando las diferentes tacticas de publicidad.

El Capitulo V, se plasmara los diferentes esquemas financieros y ademas se
realizara las proyecciones para saber el nivel de ingresos que se va a obtener y
asi descubrir si se puede pagar los diferentes gastos de la empresa y obtener
las utilidades necesarias. Con este estudio se comprobara si es factible o no el

proyecto.

Palabras Claves: Parrillada, restaurante, gastronomia, marketing, degustar,

carnes
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ABSTRACT

The exposed project is aimed to creating a restaurant focused on the grill in the
city of Guayaquil. This project has V chapters: Theoretical foundation, market
segmentation, description and technical study and financial study of the project.

Chapter I, is formed by the foundation phases of the project, it describes the

background, the problem and the project objectives.

Chapter Il refers to discover through general information the market that the
project will be target and determine the acceptability of the project, through the

surveys that will run at the sample of the target population.

Chapter Il has a full description of everything related to the company, its goals,
its organizational structure, the activities to be undertaken in each of the jobs
and and will conclude with a technical study to see the exact location of the

establishment.

In chapter IV will be applied and detailed positioning and marketing mix
strategies for the restaurant to be known in the medium term by applying
different advertising tactics.

Chapter V, will have different financial schemes and also projections will be
made to know the level of income that will be obtained and discover if the
various costs of the company can be paid and obtain the necessary utilities. This

study will prove if the project is feasible or not.

Keywords: Barbecue, restaurant, gastronomy, marketing, consume, meats
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INTRODUCCION

El trabajo investigativo es para medir la factibilidad de la creacion de
un nuevo restaurante dedicado a la coccion de carnes a la parrilla. Los
negocios de los restaurantes esta en aumento y esto lo podemos constatar
gracias a diario el Universo (2015) ya que en el mes de mayo del presente
afo, se inauguro otro restaurante dedicado a la rama de la coccion de carnes
a la parrilla, y lo evidente es que tiene gran aceptacion por los consumidores,
puesto que, los ecuatorianos experimentan las nuevas tendencias

gastronOmicas en la rama de las carnes a la patrrilla.

El trabajo investigativo del diario el Telégrafo (2015) que da a
comunicar que los restaurantes son uno de los cuatro negocios rentables que
prefieren optar los ecuatorianos. Ahora bien el trabajo practicamente es la
creacion de un restaurante a la parrilla donde se espera mediante el trabajo
investigativo que las personas, vean con agrado las diferentes tendencias
culinarias que se va a efectuar en el local y sea una opcién a la hora de

disfrutar de diferentes tipos y cortes de carnes.

Cabe hacer hincapié que algunos nutricionistas han comentado que
consumir las carnes a la parrilla es el aliado ideal para las personas que
desean mantener un estado de salud un poco mas favorable, ya que, esto
proporcionan consumir alimentos menos riesgosos y bajo en grasas lo que
da la confianza de poder consumir carnes cocinando a la parrilla. Hoy en dia
las reses son alimentadas con un drastico control para que la carne posea
menos quimicos, para satisfacer las expectativas rigurosas de los

consumidores que esperan carnes con menos grasas. (Lifshitz, 2015)



CAPITULO |

1. DESCRIPCION DE LA INVESTIGACION

1.1 ANTECEDENTES

En un gran segmento de América prevalecen los asados y las
parrilladas que son una tradicion trascendental gastrondmica, lo cual quiere
decir que es el pilar de las comidas. Los asados de diferentes carnes reunian
a inmigrantes y amigos al contorno de la parrilla para conversar y socializarse
entre siy a la vez para deleitarse con estos aromas y sabores de los asados.
En esas reuniones culinarias eran un pretexto ideal para que se realice una

integracion social.

En algunos paises se iban organizando circulos de distraccion, que
por lo general lo conformaban solo hombres, ya que era como una tradicion
puesto que solo un hombre intervenia como el maestro asador, y por lo cual
este personaje era la persona con experiencia y tenia una trayectoria como
asador, porgue tenia esa sazoOn que lo caracterizaba y podria realizar
excelentes asados, ademas se dice que este maestro asador era por lo

general del campo.

Sin duda alguna la tradicion continua y hoy en dia sigue esta famosa
arte culinaria y eso por no decirla el inicio de la coccion de los alimentos pues
como se sabe primero se descubrié el fuego, y luego los hombres de la
prehistoria ponian pedazos grandes al fuego sin saber que este seria el
comienzo de comer de una forma saludable, deliciosa y apetecible para el

paladar humano.



En la actualidad existen sin niumeros de recetas para la preparacion
de parrilladas, con diferentes toques gastronémicos, que ayudan a consumir
algo placentero y a la ves un poco mas saludable para las personas que
suspiran mantener el estado de salud mas 6ptimo, que hoy en dia por las
consumo de las comidas rapidas el estado de salud se va deteriorando poco
a poco. Existen cursos gastrondmicos donde las nuevas tendencias de
carnes a la parrilla son muy efectivas y tratan de buscar cada dia la
excelencia en la comida, con la finalidad de conservar el estado de salud.
(Lifshitz, 2015).

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Como problematica esta solucionar aspectos como el servicio y
calidad que tiende a decaer, por el hecho de no mantener una actitud de
constancia en el mejoramiento continuo, para poder cumplir con gran
satisfaccion las expectativas de las personas. Hoy en dia las expectativas de
los consumidores es mas exigente y estan pendientes del estilo, el ambiente,
la calidad, la atencion que esperan obtener del establecimiento, y una
variable continua en el mundo de los negocios que es el precio, esto trata de
decir que para el consumidor es muy significativo con esta variable, ya que
los clientes no va a consentir un precio excesivo Si sus expectativas no
llegan a ser satisfechas. En el mismo sentido debemos brindar la comodidad
debida y al mismo tiempo una variedad de asados para ser mas

competitivos.

El ser permanente ayuda a mantener un negocio en buenas
condiciones y mas si se esta en constancia y persistencia sobre como poder
generar mayor satisfaccion al cliente, para que no se vuelve un problema, al
momento en que no se da la debida atencién de lo que espera el cliente por
lo cual surgen los problemas y en pocos tiempo se llega a cerrar diferentes

establecimientos por la falta de ventas.



Pero una problematica que se debe tomar en consideracion pero no
tan visible es el estado de salud, ya que por una parte algunos nutricionista
afirman que comer exceso de carne es nocivo para la salud puesto que
puede dar cancer de colon y otras ciertas enfermedades; pero por otra parte
dicen que comer carnes rojas en una cierta porcion genera fibra muscular y
proporciona colageno para las personas, ya que esto ha sido comprobado
por expertos nutricionista que confirman que comer carnes rojas o blancas a

la parrilla es un método saludable de consumo.
1.3 JUSTIFICACION DEL PROYECTO

En la actualidad debido a su bajo costo de las comidas rapidas ha
llegado a tener un porcentaje considerable de personas que llegan a
malgastar su dinero afectdndose a corto o mediano plazo su propia salud.
Otra causa es por la falta de tiempo o por el simple apetito de consumir este
tipo de comidas, por consiguiente llegan adquirir enfermedades que atentan
contra el vigor del cuerpo, y por consiguiente conlleva a no proporcionar
ningun beneficio para el cuerpo. Por tales motivos este proyecto brindara una

comida un poco mas saludable.

En la actualidad Guayaquil esta generando sus propios negocios por
la falta de trabajos y las personas que desean emprender cualquier negocio
deben realizar los estudios preliminares de mercado, técnico, legal y
financiero para saber si en corto, mediano o largo plazo el negocio

emprendido va a tener la rentabilidad y la factibilidad esperada.

Es por tal razon que el proyecto est4d enfocado al desarrollo de la
industria de restaurantes. La cocciéon de distintas carnes a la parrilla tiene
buena acogida por parte de los amantes del carbon que esperan disfrutar

momentos agradables junto a los amigos o familiares.



Es ahi que nace la idea de crear un restaurante enfocado en los
distintos tipos de carnes a la parrilla para brindar algo tal vez parecido pero
con algo mas atractivo y novedoso tomando en cuenta que la calidad y la
atencion al cliente es fundamental en un restaurante, porque ayuda de una
manera significativa a cautivar a futuros clientes y estos a su vez trasmitiran
la excelencia del restaurante con la famosa publicidad de boca en boca, con
la finalidad de incrementar las plazas de trabajo y obtener ingresos por medio
de la implementacién del negocio. Se espera que la generacion de este
restaurante tenga impacto positivo en corto plazo, ya que los negocios de
carnes a la parrilla estdn en aumento, por lo tanto existe mas competidores,
lo cual es una barrera que se debe romper para que el establecimiento llegue

a ser competitivo.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 OBJETIVO GENERAL

e Diseflar un estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante “El

Rey de la Parrilla” en la ciudad de Guayaquil.

1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Ejecutar la respectiva segmentacion de mercado.

¢ Realizar la descripcion y estudio técnico del proyecto.

e Elaborar estrategias de marketing del negocio.

e Demostrar el nivel de factibilidad del proyecto.



1.5 MARCO TEORICO
Sabores y placeres del buen Gourmet

De acuerdo a Casalins (2012) Una alimentacion saludable es la base
para prevenir enfermedades. Por el cual nos da recetas para una beneficiosa
nutricion, afirma que el método ideal es asarlas dice que se crea una costra
en la superficie de la carne se va desgrasando durante su coccion. De igual
manera afirma que el comer las carnes blancas lo ideal es la preparacion de
estas carnes a la parrilla, pero que se debe descartar la piel y la grasa, ya
que es lo Unico que contribuye colesterol, lo cual trata de evitar hoy en dia

para un estado de salud mas estable.

Las carnes rojas son proteinas, pero el exceso causa enfermedades
cronicas y de alto riesgo, porque eleva la posible mortalidad por causa del
cancer y enfermedades cardiovasculares. Lo recomendable es ser moderado
y disfrutar los diferentes tipos de carne cocinando la parrilla para evitar

excesos de grasas.

La parrillada saludable esta de moda

Segun Lifshitz (2015) En la actualidad gracias al auge de los
diferentes curso culinarios y a las nuevas tendencias de cocina latina, hoy en
dia la preparacion de diferentes parrilladas tiene exdéticos condimentos e
ingredientes que tienen la finalidad de satisfacer y deleitar los paladares de
consumidores exigentes, conjuntamente a pesar de que la preparacion es
exquisita son notablemente saludables para nuestro organismo o estado

fisico.



Las parrilladas tradicionales son muy deliciosas, pero se debe
entender y reconocer que no siempre es una opcion netamente saludable, ya
gue en la actualidad, las parrilladas entre amigos o familiares son
agradables, pero se ha evidenciado que por lo general dejan el chorizo para
evitar o prevenir el colesterol que existen en los derivados carnicos como es
la salchicha, chuzo, morcilla, otros prefieren las carnes blancas como las de
pollo para mantener la linea o por el hecho de que estan siguiendo una dieta

para su salud diaria.

En estos tiempos la variedad de parrilladas es incuestionable, no solo
con la mentalidad o idea de hacerlas mas saludables, sino también que por
medio de estos cursos gastrondmicos puedan variar distintos sabores en la

preparacion de las carnes.
Cocinar a la parrilla, ¢puede ser malo para la salud?

Segun Gottau (2010) un método adecuado y saludable es a la coccién
de las carnes a la parrilla, ya que no adiciona grasas a los alimentos y por
consiguiente no se malgastan los nutrientes. Lo malo seria que al momento
de la coccién la carne llegue al punto de quemarse o carbonizarse, se estaria
consumiendo o ingiriendo sustancias cancerigenas, lo cual es recomendable
estar atento a la coccion a la parrilla tomaremos trozos de carnes delgados
para evitar que la grasa encienda y queme considerablemente el alimento a

consumir.

Con esto damos a entender que para la preparacion de las parrilladas,
debe ser de alta calidad la coccion, para que esté en el punto Optimo
recomendado para el consumo, para que sea beneficioso y no perjudicial
para la salud.



1.6 MARCO CONCEPTUAL

En este marco conceptual se definirdn algunos conceptos claves que

deben estar entendidos o aclarados para una perspicacia del proyecto.

Segmentacion de mercado: Segun Kotler y Armstrong (2007) la
segmentacion de mercado se efectla para determinar las necesidades o las
aspiraciones gue tienen las personas, por lo cual debe seccionar el mercado
en varios grupos, para delimitar cuales son las expectativas, gustos o
preferencias que tiene las personas por cada grupo delimitado. Esto ayuda
muchisimo ya que al momento de realizar dicha segmentacion se podréa

concretar el mercado meta.

Parrillas: Como expresa Marin y Salgado (2004) el significado de
parrilla es un utensilio de hierro o acero inoxidable por consiguiente sera
duradero y compuesto por una rejilla en donde se coloca la carne para su
preparacion. Se dice que en la actualidad la variedad de parrillas son muy
significativas, porque se han elaborado o fabricado de todo tamafio y de
diferentes disefios, el ser humano sigue innovando y ahora existen las
parrillas simples hasta parrillas de lujo. Los restaurantes que se dedican a
este tipo de negocios requieren de parrillas muy resistentes y que sean

considerables para realizar o preparar diferentes asados.

Derivados Carnicos: como lo expresa Gil Hernandez (2010) se
puede decir que es todo producto que es elaborado de la carne a partir de
una serie de procesos de transformacién tecnoldgico, quitandole asi los
nutrientes principales de las carnes fresca y son considerados como
embutidos. La mayoria de los embutidos se realizan a base de carne de

cerdo, y en su minoria con la de res.



Cortes vacunos: Como manifiesta Marin y Salgado (2004) todo corte
de carne es muy bueno para preparar a la parrilla y a su vez asarla y quede
lista para el deleite de los paladares mas exigentes. Los nombres de los
diferentes cortes varian su denominacion en los paises de América del Sur. A
continuacion se nombrara los principales cortes preferidos para asar a la

parrilla:

Costillar o Costilla Derecha: la parte derecha de las cotillas del
vacuno un trozo no tan curvo, el cual tiene penetrada en grasa lo que da un

sabor indiscutible a la hora de prepararlas. (Marin y Salgado, 2004)

Asado de tira: de igual manera proviene de la parte derecha del
vacuno pero con la diferencia que son cortadas en tiras para que el alifio se

filtre mas al momento de prepararlas. (Marin y Salgado, 2004)

Filete: es un pedazo en su totalidad solo carne y poca grasa, es muy
deliciosa y es una carne muy blanda y suave por lo cual la concentracién de

alinos es mas efectiva. (Marin y Salgado, 2004)

1.7 MARCO REFERENCIAL

Segun la tesis de Aguirre (2014) una manera eficaz de mejorar la
gestion y administracion de restaurantes, es establecer el lugar especifico
donde estara implementada la cocina, ademas se debe tener en cuenta el
grado de complicacién, puesto que, la cocina seré el lugar primordial que se
debe tener en Optimas condiciones. Para esto se debe establecer el espacio
y la capacidad con que se cuente, puesto que dentro de la cocina esta todo
lo necesario para la preparacion y conservacion de los alimentos, dentro de
la cocina de estar los diferentes espacios que se debe conocer y llamarlo por

su nombre.



La llamada zona, que es un area donde se predestinara todo para
realizar las variadas tareas frecuentes o normales de la cocina. Y otra
llamada emplazamiento el cual dentro de la zona esta diferenciado, es decir
los alimentos dentro del congelador puede estar distribuido por carnes rojas,
las carnes blancas y las carnes procesadas, cada una en su ubicacion para

encontrar los articulos de una manera mas detallada y rapida.

De acuerdo a la Revista Agro (2013) el consumo de la carne ha ido
aumentado favorablemente gracias a los precios bajos de las carnes y la
capacidad de adquisicion, ha sido punto clave para que en estos ultimos
afos desde 1992, hasta la actualidad haya un consumo per capita del 52%.
El ecuatoriano consume de manera especial el pollo, la res y el cerdo como

preferencias en las carnes tipicas de consumo.

Hecho la observacion anterior es muy favorable la oportunidad de
establecer un restaurante dedicado a diferentes preparacion de parrilladas, lo
cual nos da la confianza y el optimismo que la ejecucién de este proyecto
sera beneficioso, si se llega a descubrir 0 indagar la manera de conocer
coémo atraer a potenciales clientes y tener una logistica que abastezca y que
sea competitiva y al mismo tiempo que genere rentabilidad, por consiguiente
esto serd muy significativo para generar nuevos ingresos a la economia del

pais.

Segun el diario El Telégrafo (2011) indica que entre uno de los cuatro
negocios rentables que optan abrir los ecuatorianos estan los restaurantes,
esto se debe a un estudio realizado por el INEC en donde es una opcion
este tipo de negocio, lo que da a entender que los restaurantes es una
alternativa de negocio que optan las personas por lo cual se sentiran
incentivadas a poner dichos negocios, lo cual implica que se debe ser

competitivos para lograr atraer al cliente, por medio de las variables que

10



juegan un papel importante como es la calidad, el precio que es importante y
otras sin numeros de aspectos que se deben tomar en consideracion para
gue la empresa en este caso El Rey de la Parrilla, tenga la acogida necesaria

para generar los ingresos esperados.

1.8 MARCO LEGAL

1.8.1 PERMISOS NECESARIOS PARA OPERAR

Para que el restaurante el Rey de la Parrilla cumpla con todo los
permisos de operacion y no tenga problemas en su funcionamiento se

mencionara a continuacion los siguientes puntos a considerar:

1. El registro del establecimiento en el RUC, este tramite se realiza en
el Servicio de Rentas Internas, lo que incluye la informacion mas relevante de
la actividad econdmica que va ejercer la persona, como por ejemplo lo que
se refiere a la direccion, teléfono del establecimiento, la representacion de las
actividades que operen o realizan dentro del local, en funcion al Clasificador

Internacional Industrial Unico, u otro parecido. (SRI, 2014)

Al momento de obtener un establecimiento de comida es necesario
agregar al restaurante por medio de la actualizacion del RUC. Para la
actualizacion se necesita que dentro de la pagina del SRI se descargue y se
llene un formulario, y automaticamente o en el menor tiempo posible
entregarlo a las oficinas del SRI y la actualizacién del RUC no tiene costo
alguno. Este RUC es necesario tanto para las personas naturales, como para
las personas juridicas que vayan a realizar una actividad econémica para que

paguen los impuestos asignados.
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2. Uso del Suelo; el cual es otorgado en este caso por el Municipio de
Guayaquil (2014), como punto especial hay que resaltar que todos los
establecimientos que no estén ubicados o0 asignados internamente en un
Centro Comercial estdn exigidos a obtener esta documentacion de Uso de
Suelo.

Con este documento se determinara si el local a implementarse sera
permitido o no, y por consiguiente aplicar todas las condiciones que le
corresponde desempeiiar el local. Al momento de adquirir dicho certificado
se debe pagar US$2.00 por una tasa de gestion por las transacciones

administrativas.

Al momento de adquirir este formulario de Solicitud de Consulta de
Suelo, se debe de rellenar y consecutivamente debe ser entregado en la
ventanilla de la Direccion de Uso y Espacio y via publica del Municipio. Se
pide o se aconseja revisar bien el uso de suelo antes de obtener el

restaurante donde se va operar.

3. Hoy en dia el turismo es una fuente de ingreso para el pais. El
Ministerio de Turismo (2013) asegura que deben registrarse aquellos
individuos sean estas personas naturales o juridicas, que pretenden optar por
crear un establecimiento de comida, un bar o lugares de alojamiento como

hoteles.

En conclusion y para tener en buenas condiciones legales se debe
llenar una solicitud de registro, en el cual se debe anexar o agregar varios
documentos los cuales se puede solicitar en el piso 8 del Ministerio del
Litoral. Como la idea es de crear un restaurante, el Ministerio de Turismo

calificara de primera a cuarta categoria o si amerita se calificara de lujo.
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4. El Ministerio de Salud Publica daba el permiso de funcionamiento
pero hoy esto diligencia ha sido otorgada a La Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA (2015) que de acuerdo al
Acuerdo Ministerial No. 818 del 19 de diciembre del 2008 que dice los
establecimientos que comercien alimentos deben obtener dicho permiso y

esto aplica al caso del restaurante a efectuar.

Para conseguir el permiso se debe solicitar, completar y a la vez
presentar un formulario con algunos documentos solicitados y por ende
cancelar el costo de dicho permiso. Para saber cuanto se debe pagar, se
basara al tipo de establecimiento, y se realizara la acciéon de multiplicar el

coeficiente establecido en una tabla por el 2.4% por un salario minimo vital.

5. La patente municipal es la suscripcion o el registro del negocio, en
este caso del restaurante, en los archivos de la municipalidad en su
jurisdiccion que se encuentra domiciliado el restaurante constituido. La
persona o las personas que desean iniciar una responsabilidad comercial o

industrial en el Ecuador les corresponden conseguir y renovarla cada afio.

Para pagar dicho valor cada afio, este se ajusta en base al patrimonio
con que opere el restaurante segun una tabla, para este pago hay un
méaximo de 30 dias inmediatamente de la fecha limite explicito para la
declaracién del impuesto a la renta. Para la obtencién de dicha patente se
requiere llenar un formulario con todos los requisitos que soliciten completos

y veridicos, y por ultimo cancelar la liquidacion pactada.

6. El certificado de trampa de grasa que exige Interagua para operar
es necesario para el funcionamiento de nuestro restaurante, puesto que, se d
gue esto aplica para los locales o establecimientos que tengan cocina por el

cual se debe solicitar este certificado.
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Si se desea una amplia informacién se debe llamar al call center #134
para despejar cualquier duda. Y los requisitos se encuentran en la pagina

web de Interagua y el monto a pagar.

7. La tasa habilitacion y control se cred por la Municipalidad de
Guayaquil para que todos los establecimientos que se dediquen a las
actividades comerciales o industriales, sean objeto de habilitacién y a la vez
de control para que cumplan con todos los respectivos requisitos y con esto

facilitar los datos que pidan o requieran en el censo permanente municipal.

Esta tasa se paga anualmente y tiene como fecha limite de pago hasta
el 31 de agosto y esto es en base al tamafio del establecimiento, si es
pequefio pues se pagaria la mitad de un salario minimo vital, luego si su
establecimiento es mediano pagaria solo un SMV vy si es grande pagaria 2

salario minimo vital.

14



CAPITULO Il

2. SEGMENTACION DEL MERCADO

2.1 MACRO SEGMENTACION

2.1.1 ECONOMICO

De acuerdo al Ministerio de relaciones laborales el salario basico
unificado actual es de $354, y la canasta basica esta valorada en $664.74.
A pesar de aquello, en el presente afio se comprobé un crecimiento del 4,1%
de la economia del pais, pues que teniendo como referencia los valores del
PIB 2012 que fue 88’186.000con el del ano que se esta tratando que es
108°'626.000, se puede evidenciar la diferencia y como ha aumentado de un

afio a otro, esto indica una importante mejora, y consigo la posibilidad del

038
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Gréfico 1.
¢En que trabajan los Guayasenses?
Fuente: INEC 2010
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Los Guayasenses tienen una actividad econdmica muy considerable y
esto lo evidenciamos en el grafico realizado por el INEC, donde la mayoria
trabaja como empleado privado con un 39.7% lo cual significa que estan
trabajando para diferentes empresas y de ahi obtiene lo ingresos necesarios
para poder sustentarse. El 25.3% de los guayasenses obtienen sus ingresos
por medio de sus propios negocios que han decidido implementar y a la vez

aportar con fuentes de empleo para personas sin trabajo.

Hombre Mujer

W Ocupacioneselemertales® 1 Agilcultoresy traba adores cal ificados Oficales, opetarasy artesancs | Trahajadores de los servicios y vendedares |1

Directores y gerantss [ .
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Peisonal de apoyo sministratio B pyoo goyalas, cientificos einelecrusies 1

I Oficlales aperariosy artsangs [ Directoresy gerentes Operadoresde Instalaciones y maguinara
W Operadores deinstlacionesy maguinara 11 Ocupaciones milltares Agrcultores y trabgadorescalfcados I Nodedaradlo 7]
B Nodedlarado Ocupacionesmiltares 1 Técnicos y peofisl onales del nivel medio |

W Persanal de apoyn adminlstrative
EProfesionales, clentifiaos e ineleauales
*Sa refiere a limpiadores, aslstentes domdsticos, vendedores ambulantes, peanes agropecuarios, pesquerns o de minera, etc

Gréfico 2. ¢De qué trabajan los guayasenses?
Fuente: INEC 2010

En el siguiente grafico realizado por el INEC nos da una idea mas
clara o especifica de que trabajan realmente los guayasenses, en lo cual esta
detallado las ocupaciones, en lo que se desempefa los hombres y a su vez
en los trabajos que realizan las mujeres, las cuales nos precisa la forma por
el cual gana los ingresos los guayasenses y como aportan a la economia del

pais.
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2.1.2 TECNOLOGICO

En la actualidad, la tecnologia orientada a restaurantes ha
incrementado notablemente, pues esta orientada a ofrecer un servicio
eficiente en un tiempo rapido, de esta manera los clientes puedan alcanzar

los pedidos de una forma rapido, agradable y simple.

La reduccion de costos se ha convertido en una importante idea que
se plasma para las empresas, de modo que la ejecucion de las diferentes
tecnologias sea un método aceptable para la utilizacion y pueda cumplir las
perspectivas. En la actualidad, se puede encontrar una variedad de
artefactos (tiles, tanto para la optimizacion de tiempo, como para la

modalidad de realizar pedidos.

Por otra parte, cabe mencionar que el uso de las diferentes técnicas
de informacion son un elemento factible, pues las tendencias en cuanto al
uso redes sociales aumentan de manera diaria, por lo que es un instrumento
de ayuda para brindar un servicio personalizado y una promocion mas directa

con el cliente.

De acuerdo con los datos obtenidos por el INEC, “En el 2013, el
16,9% de las personas que posee un celular tiene un teléfono inteligente
(SMARTPHONE)”. Este porcentaje es un gran beneficio para aquellas
personas que desean implementar este tipo de innovaciones en sus
restaurantes, puesto que como se menciond anteriormente, las redes

sociales son la manera mas rapida para dar publicidad a un nuevo negocio.
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£COMO ESTAN LAS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION?
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Gréfico 3. ¢Cuéntos somos y cuanto hemos crecido?

Fuente: INEC 2010

Hay que hacer hincapié y a la vez recalcar que segun el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos, el 40,4% de la poblacion de Ecuador ha
utilizado Internet en estos ultimos 12 meses del afio. De modo que, el existe

un considerable porcentaje del uso de la tecnologia en el pais es un punto a

favor para este tipo de empresas.

2.1.3 POLITICO LEGAL

En cuanto al aspecto politico legal, es oportuno indicar que durante los
ultimos afios en el Ecuador se ha mantenido un gobierno estable, no por ello
garantizando buenas relaciones comerciales con paises integrantes de distintas

comunidades o la firma de acuerdos y tratados que benefician a quienes lo

conforman.

El presidente de la Republica, Rafael Correa estableciéo normativas sobre
la aplicacion del impuesto para los alimentos de establecimientos de comidas
rapidas por considerarse nocivos para la salud, lo cual representa una posible

una amenazay a la vez una oportunidad para la propuesta de negocio.
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2.2 MICRO SEGMENTACION

2.2.1 DEMOGRAFICO

En la ciudad de Guayaquil, donde se llevaria a cabo el proyecto, hay
1’127,137 hombres y 1164021 mujeres aproximadamente, sumando un total
de 2°291,158 guayaquilefios, de los cuales se tomara en cuenta la poblacién
de la zona urbana formada por 2278691 personas, haciendo de esta la mas
poblada del pais. Con respecto a la poblacion joven y de mayor edad,

Guayaquil posee 892449 jévenes y mayores en un rango de 20 — 44 afos es

decir el
3.645.483
0
—
- + 300,034 39.16%.
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*Poblacién total segin la Divisién Politica Administrativa vigente en cada afio

Gréafico 4. ¢Cuantos somos y cuanto hemos crecido?

Fuente: INEC 2010

Cabe mencionar que segun datos de la INEC los miembros de un
hogar familiar constan de 3,8 miembros (4). El nivel de escolaridad en la
provincia del Guayas es de 10,2 afios de estudios, en Guayaquil 60,72% de
los estudiantes tiene cobertura de educacion publica, mientras que el resto

posee una educacion privada.
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EQUE EDAD TENEMOS LOS GUAYASENSES? La poblacion de la provincia de Guayas, segun el Censo del 2010, se concentra entre las

edades de 10 a 14 anos.

De 95 y mas afios 9743 0,3% 2281 0,1%
De 90294 anos 11.995 0.4% 5712 0.2%
De 85 a 89afios 17.350 0.5% 13655 0.4%
De 80284 afos 25477 0.8% 25924 0.7%
De 752 79 aos 37.182 11% 37219 1,09
51412 16% 53901 15%
45.703 14% 56752 1.6%

[CJPIRAMIDE 2010
= PIRAMIDE 2001
PIRAMIDE 1990

94293 28% 118685 33%

91.904 258% 138010 38%
130.270 35% 166.684 46%
158124 48% 204345 56%
200728 61% 220145 6.0%
229555 69% 249779 65%
255.593 7.7% 289594 7,9%
276926 84% 307.034 8.4%
336.609 10.2% 321308 88%
321456 9,7% 338370 9,3%
332561 10,1% 373511 10.2%
De 529 anos 3a1.476 10.3% 362896 10,0%
3,0% De 024 afos 340587 10,3% 359678 9.9%

3300034 o sas3 o

Gréfico 5. ¢Qué edad tienen los guayasenses?
Fuente: INEC

2.2.2 SOCIOCULTURAL

De acuerdo con un estudio realizado en el IDE Business School sobre
gustos y preferencias en habitos alimenticios de la poblacion ecuatoriana, el
21% de los hogares prefieren consumir en establecimientos de comida

rapida.

Segun los datos obtenidos por Diario EI Comercio en una encuesta
realizada a la ciudadania en enero del 2014, el 27,07% de la poblacién
consume comida rapida por lo menos 1 vez a la semana, de los cuales el
5,54% consume hamburguesas y Hot dogs mientras que el 9,96% prefiere la
pizza y el 7,01% el pollo frito.

En lo que respecta a Guayaquil en el area de educacion, el promedio
de escolaridad de personas de 24 a mas afios de edad es de 11,1% en
hombres y el 9,7% en mujeres, segun datos de la INEC, siendo esta
poblacién a la que estara dirigida en su mayoria la propuesta del proyecto,
pues se trata de estudiantes y personas que se encuentran ejerciendo su

profesion, con mayor poder adquisitivo, pues debido a su nivel educacional
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cuentan con trabajos estables y pueden solventar estos gastos. Las
estadisticas de la INEC (2010) indican que las actividades a las que se

dedican los guayaquilefios son:

Comercio al por mayor y menor, las cuales representan el 30.1%;
Industrias manufactureras, que representan el 13.0%; el area de
Construccion refleja un indice de 8.4%, el area de transporte vy

almacenamiento representa un 7.6%.

Con respecto al area de Ensefianza, representa el 5.4% vy las
Actividades de alojamiento y servicio de comidas, un porcentaje de 5.1%;
actividades de los hogares como empleadores, refleja un 4.8%; actividades
de servicios administrativos y de apoyo, un 4.4; actividades de la atencion de
la salud humana, un porcentaje de 3.6%; administracién publica y defensa

representa el 3.4%; mientras que Yy otros, refleja un 14.2%.

Segun la informacion obtenida en la INEC, se ha podido constatar que
el mayor porcentaje representa a las actividades de comercio al por mayor y
menor, por lo tanto El Rey de la Parrilla se ve en clara ventaja al estar

ubicado en Guayaquil, la cual es reconocida como una ciudad comercial.

2.2.3 NATURAL

El mundo globalizado implica que los paises experimenten
incrementos en los niveles de productividad, lo que obliga a las empresas a
ser cada vez mas productivas y a ganar posicionamiento en los diferentes

mercados tanto nacionales como internacionales.
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Es por este motivo, la produccion de las mismas se incrementa en
mayor volumen por lo que eso se traduce en un mayor impacto ambiental si
las empresas no cuentan con sistemas de produccion limpias que no

contaminen el medio ambiente.

En el pais existen las instituciones publicas que controlan y regulan las
normas de tipo ambiental, como por ejemplo: el Ministerio del medio
ambiente y el CEDENMA que son los que verifican que los proyectos que se
presentan cumplan con los estandares de proteccion ambiental.

2.3 ANALISIS DE LA INDUSTRIA DE RESTAURANTES A LA
PARRILLA APOYADO EN LAS 5 FUERZAS DE PORTER

Para la propuesta de creacion del restaurante EL Rey de la Parrilla se

realizard el andlisis basado en las 5 Fuerzas de Porter:

2.3.1 NUEVOS INGRESOS

Segun Martinez y Milla (2005) “La amenaza de nuevos entrantes hace
referencia a la posibilidad de que los beneficios de las empresas establecidas
en un sector puedan descender debido a la entrada de nuevos competidores”
(Pag. 41)

Al existir la tendencia de variedades de establecimientos de comidas a
la parrilla se pueden generar nuevas empresas que ingresen al mercado
como competencia, provocando que los restaurantes ya existentes tengan
bajos ingresos y se sientan obligados a reducir el precio de sus productos, lo
gue a su vez podria afectar a la propuesta de creaciéon del restaurante, pues
también seria una empresa nueva en el mercado y tendria que adoptar los

precios existentes en el mercado.
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Estos de negocio de restaurantes es una de las iniciativas que por lo
general suele emprender, pero en varias ocasiones no se mantienen en el
tiempo y por lo cual cierran sus operaciones comerciales antes de cumplir los

5 afnos.

2.3.2 RIVALIDAD ENTRE EMPRESAS COMPETIDORAS

Segun Asencio y Vazquez (2009) “La rivalidad entre competidores
sera mayor a medida que el sector vea disminuir su tasa de crecimiento”
(Pag. 22)

En la ciudad de Guayaquil hay una gran acogida por parte de la
poblacion a establecimientos de asaderos. Existen varias franquicias
enfocadas a preparar menus de comida a la parrilla, por lo que el restaurante
El Rey de la Parrilla, siendo una empresa nueva en el mercado tendra

competencia tanto directa como indirecta a gran escala.

En competencia directa se tiene a grandes franquicias y negocios
nacionales que competiran con El Rey de la Parrilla por ofrecer una gama
similar en lo que respecta al menu de comida a la parrilla y que se
encuentran posicionadas en la mente del consumidor, como es el caso de La

Parrillada del Nato, La Tablita del Tartaro, Parrillada del Sol, entre otros.

Mientras que, como competencia indirecta se tiene a los
establecimientos que ofrecen opciones alternativas como El Gran Chef, La
Canoa, Cocoldn, Puerto Moro, Chili's y Friday’s los cuales presentan una
diferente gastronomia a la que oferta El Rey de la Parrilla, sin embargo estos
establecimientos de restauracion forman parte de las opciones que el

consumidor tendra al momento de hacer su compra o de elegir su producto
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2.3.3 AMENAZA DE SUSTITUTOS

Lépez Rua (2012) manifiesta que “Los productos sustitutos son
aguellos que desempefan la misma funcién para el mismo grupo de
consumidores pero se basan en tecnologias diferentes. Estos productos
constituyen una amenaza permanente en la medida que la sustitucién pueda

hacerse siempre” (pag. 244)

Como amenazas de productos sustitutos se tiene a restaurantes que
ofrecen diferente gastronomia pero que de igual manera satisfacen las
necesidades alimenticias de los clientes como se tiene en la ciudad de
Guayaquil a los restaurantes a La Riviera, Puerto Moro, Gran Chef, La Canoa
y Aguacate.

2.3.4 PODER DE NEGOCIACION DE LOS COMPRADORES

El cliente es un personaje esencial en el mundo de los negocios, en el
que se trata de satisfacer sus necesidades para lograr su fidelidad. También
es parte generadora de ingresos y a la vez provocadora de competitividad.

El cliente en el area de consumo busca siempre un producto y servicio
fiable, que sea rapido, que se desenvuelva en un ambiente comodo e
innovador, y que posea precios asequibles. Motivos por los cuales se
considera conveniente ofrecer alimentos a la parrilla ambientados en una

tematica diferente a la tradicional.

La demanda sobre la alimentacion es de gran aceptacion, pero
debemos saber que el cliente potencial recibe variadas ofertas de este tipo
de negocios es complicado obtener su fidelidad en nuestro producto, para el

consumidor el precio en este tipo de comida a la parrilla es aceptable cuando
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los restaurantes cumpla con un ambiente y un servicio de calidad lo cual

atrae mucho a futuros clientes.

2.3.5 PODER DE NEGOCIACION DE LOS PROVEEDORES

Los proveedores son personas que equipan o abastecen a la
empresa con distintos productos sea de materia prima u otro producto que
requiera la empresa para la fabricacibn o elaboracion del mismo.
Generalmente ofrecen bienes o servicios para negocios 0 empresas

permitiendo su desarrollo de produccién y gestionar relaciones.

El poder de negociacion de los proveedores en El Rey de la Parrilla
sera medio bajo, porque existen varias fuentes de proveedores que ofrecen
productos para la elaboracion de comidas a la parrilla. A su vez, se
establecera un inventario de todos los proveedores analizados segun sus
caracteristicas propias con referente al precio, calidad y formas de pago de la
materia prima. Pudiendo tener una libre y amplia gama de opciones para

escoger a los apropiados para proveer a la empresa.

2.4 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

2.4.1 METODO DE LA INVESTIGACION

Segun Martinez & Avila (2010), que sefiala que el método inductivo es
“‘parte de la observacion directa para establecer generalizaciones de los

fenébmenos observados, formulando leyes generales” (p. 74)

Para el proyecto de investigacion el método a emplear sera el

inductivo, ya que este método comenzara por observaciones individuales que
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se ejecutara por las encuestas para saber si el proyecto va hacer aprobado
para continuar con las respetivas investigaciones para luego poder
generalizar y poder puntualizar el proyecto con las respectivas observaciones

previamente realizadas.

2.4.2 ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Para el proyecto se optar por un enfoque cuantitativo porque dentro de
este proceso sera procedera a producir una idea que se pretende desarrollar,
se tendra a definir o plantear el problema, en la que se espera direccionar y a

la vez desarrollar dicho proyecto.

Se debe considerar que se realizar la investigacion se tomara una
muestra, en la cual se plasmara un instrumento para recopilar los datos,
como pueden ser encuestas o0 entrevistas u otro instrumento recopilacion de
informacion, y por consiguiente se analizara dichos datos y se elaborara un
reporte de todos los resultados para tomar las decisiones adecuadas del

proyecto.

2.4.3 TECNICAS DE INVESTIGACION

Existen algunas técnicas de investigacion para el enfoque cuantitativo,
pero se utilizara la encuesta como técnica o instrumento de recopilacion de

datos.
Segun Bernal (2010) la encuesta “Es una delas técnicas de

recoleccion de informacion mas usadas, a pesar de que cada vez pierde

mayor credibilidad por el sesgo de las personas encuestadas” (p. 194)
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Las encuestas ayudaran en el proceso de recopilacion de datos, para
discernir si el proyecto planteado tiene el nivel de aceptabilidad que se
espera, y para saber cudles son los gustos y preferencias y algun dato de

interés, para el proyecto planteado.

Los cuestionarios son un conjunto de preguntas y para estas
encuestas vamos a utilizar preguntas cerradas porque el encuestado va a
poder elegir las opciones que le es planteado, ademas son mas faciles de
recopilar y se obtiene respuestas especificas.

Se realizara un minucia investigacién con preguntas cerradas y estas
a su vez seran de opcidon multiple, porque nos proporcionara respuestas
claras y delimitadas y ayudaran en este caso a la recopilacién de la

informacion realizada a la muestra preestablecida para el proyecto.

2.4.4 TIPO DE ESTUDIO

Segun Bernal (2010) la investigacion descriptiva es la que
normalmente se utiliza en estos proyectos de grados Yy titulacion, porque
dentro de esta investigacion descriptiva se comprueban hechos u otra
situacion en particular, pero no se da esclarecimientos de dichos fenbmenos

o situaciones.

El tipo de investigacion seré descriptiva porque detallaremos todos las
partes principales que seran objeto de estudio, hay que resaltar que este tipo
de investigacion comprende y se apoya basicamente en encuestas, las
mismas que servirdn como un punto fundamental en la investigacién, ya que
se podran mas adelante seguir detallado el mercado y asi obtener una

segmentacion confiable y ser exacto a la hora de implementar el proyecto.
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2.4.5 UNIVERSO O POBLACION DE ESTUDIO.

Como universo se ha elegido a la ciudad de Guayaquil, siendo la
poblacién de estudio especificamente los jévenes y adultos de entre 20 a 44
afios que habitan en la zona urbana de la ciudad. Esta poblacion esta
formada por 892.449 personas, y representa el 39.16% de la poblacién total

de Guayaquil todas esta informacion fue recopilada de los informes del INEC.

2.4.6 PROCEDIMIENTO DE MUESTREO

Para establecer el tamafio de la muestra se ha considerado de
referencia la poblacion de estudio, formada por 892.449 j6venes y gente de
mayor edad entre 20 y 44 afos del area urbana de la ciudad de Guayaquil.
Los cuales representan una muestra infinita y de acuerdo a Bernal (2010) es

pertinente hacer uso de la siguiente férmula:

Formula de poblacién infinita:

N= poblacién e
n= muestra

Z=valor Z basado en un nivel de confianza

p= probabilidad de éxito

g= probabilidad de fracaso / rechazo.

e= margen de error (hasta 5%)

Nivel de confianza = 95% Z=1.96
Probabilidad de éxito = 50%

Margen de error = 5%

N.C=95% > Z=1.96
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p=05

q=05
e =0.05 )
(1.96) (0.5) (0.5)
n=
(0.05) ?
(3.8416) (0.5) (0.5)
n=
0.0025
0.9604
n=
0.0025
n= 384.16 (384) personas

La muestra es de 384, lo que representan a la porcion de la poblacion
a la cual habria que aplicar las herramientas de recopilacion elegidos.

El tipo de muestreo elegido es el aleatorio simple, el cual permite
elegir poblacion de la muestra al azar, determinando que todos quienes la

conforman tengan la posibilidad de ser elegidos.

2.4.7 INSTRUMENTOS DE RECOPILACION DE INFORMACION

Las encuestas sera el instrumento de recopilacion de informacién, ya
gue se podra obtener informacion si la gente acepta al nuevo restaurante el
Rey de la Parrilla en Guayaquil y la vez discernir las expectativas de las

personas.
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2.5 RESULTADOS E INTERPRETACION DE LAS ENCUESTAS

Las encuestas realizadas dentro de Guayaquil en la parte norte y
centro de la ciudad, se obtuvo un total de 384 encuestados a los que se les
realizo la encuesta, para saber el nivel de aceptacion del restaurante dentro

de la ciudad de Guayaquil.

El cual ayuda a tener una idea mas clara de la ubicacién de donde se
establecera el restaurante, ademas permite observar las exigencias que
tienen los clientes, por lo cual se debe enfocar en satisfacer esas
necesidades, esto se lograr dando productos de calidad y una buena
atencion y con un ambiente acogedor, estos pilares hace que los negocios

crezcan en su mayorl’a.

El tener un negocio no es un trabajo sencillo, hay que tener la
constancia de estar arduamente un laborioso trabajo de observar al cliente y
a todo su personal para que cada vez se pueda obtener los ingresos

necesarios.

Las encuestas son ese medio que se necesita para saber que anhela
el consumidor, todo esta ejecucion de la encuesta es un laborioso trabajo
porque se debe esperar el tiempo y a veces las ganas que tienen las

personas para que puedan colaborar con la encuesta.
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2.5.1 Genero de los encuestados

Genero de los encuestados

m Masculino Femenino

Gréafico 6. Genero de los encuestados
Fuente: Elaboracion propia

Dentro de la realizacion de la encuesta, se calcularon un 56% de
mujeres y el 44% se colaboraron, lo que se cuantifica en 215 de sexo
femenino y de 169 de sexo masculino los cuales fueron objeto de la

respectiva encuesta.

La cual con sus opiniones y criterios ayudaron en el proceso de la
encuesta, ya que dan una idea un poco mas concreta, de lo que esperaran
en un restaurante, sea esta de ubicacion, la comodidad, el ambiente y el
rango de precios. Gracias a la colaboracién de las personas encuestadas,
todo se desarroll6 con normalidad y obteniendo informacién necesaria y

objetiva.
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2.5.2 Con qué frecuencia acude usted a un restaurante

Frecuencia que acuden a un restaurante

m 1 a2 veces alasemana ® Mas de 2 veces por semana
= Solo fines de semana m Cada 15 dias

Gréafico 7. Frecuencia de las personas a un restaurante
Fuente: Elaboracién propia

Con las respectivas encuestas realizadas evidenciamos que la
frecuencia en la que acuden las personas a un restaurante es aceptable
puesto que con un 34% asisten mas de 2 veces por semana, con un 28%
solo fines de semana, y con un 27% de 1 a 2 veces a la semana, con estos
primeros porcentajes distribuidos en una semana es propicio la
implementacion de un restaurante, ya que solo con un 11% cada 15 dias
visitan y consume en un restaurante. Los dias de frecuencia de las personas
permiten tener clara la idea de que la realizacibn o creacién de un
restaurante es considerado como positivo porque va a tener una afluencia de
personas considerable por la novedad de entrar a un nuevo establecimiento

de comida.
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2.5.3 Cuanto dinero aproximadamente gasta en un restaurante

Dinero aproximadamente que gastan en un
restaurante

= Menos de $20 = Entre $21 a $30 = Entre $31 a $50 = Mas de $50

33%

Gréafico 8. Frecuencia de las personas a un restaurante
Fuente: Elaboracion propia

En un restaurante algunas personas gastan menos de $20 y esto
equivale al 25% de las personas encuestadas, y las personas que consumen
entre $21 a $30 equivale un 42% y el 33% gastan entre $31 a $50. Lo que
da a entender que un gran porcentaje gastan una considerable cantidad de
dinero al momento de consumir en este tipo de restaurantes. Dentro de la
encuesta, ninguno de los encuestados puso la opcién de mas de $50 lo cual
nos da una idea del promedio de lo que puede gastar las personas al

momento de disfrutar en un restaurante a la parrilla.

2.5.4 Edad del encuestado

Segun las encuestas realizadas el 100% de los entrevistados se
ubicaba en el rango de entre 20 a 44 afos de edad, lo que trasmite que
razonablemente el segmento que se optd, entre jévenes y adultos son los

gue mas disfrutan de estos tipos de restaurantes a la parrilla. Otro punto a
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sefalar es que la pregunta no se dividio en varios rangos de edades porque
seria como muy repetitivo, mas aun que el mercado al que se apuntd se
encuentra entre 20 a 44 afos de edad, y con la encuestas se confirma que
tanto jévenes en su mayoria universitarios disfrutan con amigos, asi como las
personas con edad adulta que con sus familiares o amigos disfrutan de

momentos Unicos.

2.5.5 Acudiria usted a un establecimiento de alimentos y bebidas dentro
de la ciudad de Guayaquil en un ambiente campero

Opinidn de la aceptacion sobre el ambiente
campero del establecimiento

% =Si mNo

Grafico 9. Ambiente del restaurante
Fuente: Elaboracion propia

Las personas equivalentes al 93% prefieren un restaurante a la parrilla
con un estilo campero, la aceptacion de los encuestados en su mayoria como
se puede constatar desea un restaurante con este tipo de ambiente, y es
evidente que con un 7% no desean un ambiente campero sino otro tipo de

ambiente o estilo, pero toda informacion y opinién es valida.
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2.5.6 Qué tipo de alimentos preferiria usted en este tipo de restaurantes

Alimentos que prefieren en este tipo de restaurantes

m Cortes finos m Parrilladas = Tablitas m Ensaladas, sanduches m Pinchos y Piqueo

Grafico 10. Tipo de alimentos preferidos
Fuente: Elaboracion propia

Dentro de esta pregunta las opciones para cada uno de los 384
encuestados, eran de mas dos opciones a escoger, es por tal razén no llega
al total de 384 sino una cantidad de 641 porque el encuestado podia escoger
mas de una alternativa. EI 26% optan por las parrillas, le sigue las ensaladas
y sanduches con un 22%, luego con un 19% los cortes finos, con el 18% los
pinchos y piqueo, ademas con el 15% tablitas. Por medio de los porcentajes
se puede constatar, que las personas prefieren variados platillos puesto que

el porcentaje esta de forma casi equitativa.

2.5.7 Qué es lo que mas desea usted en un restaurante

El 100% de la muestra, prefieren que un restaurante tenga todas las
opciones como una buena comida, acompafiada de un agradable ambiente,
con una buena atencion y cémodos precios, es por eso que prefirieron
integrar la respuesta, en la opcion todas las anteriores. Esto da a entender el
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cliente exige mas y se debe en gran parte satisfacer sus expectativas, para
gue el cliente se sienta convencido de que el restaurante a implementar sea

una buen eleccioén a la hora de disfrutar.

2.5.8 Los restaurantes que ha visitado han superado sus expectativas

Opinidn sobre la superacion de la expectativas en un
restuarante

mSi mNo mEn parte

Gréafico 11. Superacién de expectativas
Fuente: Elaboracion propia

A esta pregunta el 16% afirma que si se superan sus expectativas, el
29% responde de forma negativa con un 29%, pero la mayor con un
porcentaje del 55% respondid que sus expectativas ni fueron superadas pero
tampoco fueron ignoradas, sin embargo no hubo restaurante alguno que

logre la satisfaccion plena de dichos consumidores.

Estos resultados permiten conocer el mercado exigente que existe,
por lo que es necesario estrategias competitivas para superar las

expectativas de los consumidores.
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2.5.9 En compafiia de quien visita un restaurante

Con quien visita un restaurante

mSolo mPareja = Amigos mFamilia

Grafico 12. Con quien visita un restaurante
Fuente: Elaboracion propia

Dentro de la encuesta realizada las personas prefieren ir
acompafiadas con amigos con un 31%, luego otras personas optan por ir
con la pareja y otras personas con la familia, para ambas opciones el
porcentaje se redonded en un 27%, y con un 15 % prefieren ir solos, esto
quiere decir que la mayoria de personas encuestadas, seleccionan ir
acompafnadas por otra persona sea esta su pareja y o por sus familiares o
sus propio amigos que desean degustar de los placeres que puede ofrecer
un restaurante. Lo cual es beneficio para un establecimiento que el cliente

venga acompafiado con otras personas.
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2.5.10 Le encantaria un restaurante con una prodigiosa gastronomia todo
realizado a la parrilla

La aceptacidn de un restaurante con prodigiosa
gastronomia

mSi mNo mTal vez

Gréfico 13. Aceptacion del restaurante
Fuente: Elaboracion propia

Con un 72% desean un restaurante con una prodigiosa gastronomia a
la parrilla y un 28% tal vez, lo cual motiva a implementar un restaurante a la
parrilla, porque la muestra el nivel de aceptacion en la implementacién de un
restaurante a la parrilla. ElI chef debe tener esa sazon inconfundible de
trasmitir en las carnes u otro platillo un sabor agradable, para que los
consumidores se sientan motivos para volver por la calidad de los productos

gue se ofrecen en el restaurante.
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2.5.11 En qué sector desearia usted que esté ubicado el restaurante

Ubicacion del restaurante

m Norte mCentro = Sur

Grafico 14. Ubicacion del restaurante
Fuente: Elaboracion propia

Las personas con un 85% quieren que el restaurante este ubicado al
norte de la ciudad de Guayaquil, y otras personas con un 15% quieren que
este ubicado en el centro de la ciudad. Ninguno de los encuestados prefieren
en el sur por eso tiene un 0% para esta ubicacion. Y estos resultados son
favorables, porque la ubicacion del establecimiento proyectada era

efectivamente en el norte de la ciudad previamente planeado.

La ubicacion debe ser establecida de una forma especifica, ya que
ese otro punto a considerar es favorable, si la ubicacién es convincente para
las personas, para que se convierta la ubicacion del establecimiento en un
atributo o fortaleza del restaurante, las vias de acceso para llegar al
restaurante son necesarias, para que las personas interesadas en conocer y
visitar el restaurante, tenga esa facilidad de acceso y asi poder deleitarse con

la gastronomia del establecimiento.
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CAPITULO Il

3. ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO
3.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

3.1.1 MISION

Ser un restaurante que ofrezca a los clientes, productos alimenticios
saludables y nutritivos, garantizado un excelente servicio, en un ambiente
encantador, satisfaciendo al cliente y generando desarrollo econémico al

pais.

3.1.2 VISION

Ser unas de las primeras alternativas entre los restaurantes de carnes
a la parrilla, deleitando los paladares mas exigentes, y posicionarnos en la

mente de los consumidores.

3.1.3 NORMAS

e Capacitacion de los empleados para brindar un excelente servicio a los

clientes.

e Conservar los productos en 6ptimas condiciones para la preparacion y el

consumo.

e Brindar un ambiente de alegria, tranquilidad y comodidad para los

clientes.

¢ Mantener todo el local en buenas condiciones higiénicas.

40



3.1.4 VALORES

Los valores que posee y son bases primordiales en el restaurante El Rey de la

Parrilla son:

¢ Respeto al cliente y entre los trabajadores.
¢ Responsabilidad en el servicio al cliente.
e Honestidad entre los trabajadores.

e Trabajo en equipo y una buena comunicacién laboral.

3.2 OBJETIVOS DE LA EMPRESA

3.2.1 OBJETIVO GENERAL

Obtener rentabilidad y liquidez, ademas que posea buenas relaciones

a con los clientes, para estar en un permanente crecimiento.

3.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Alcanzar a obtener significativas utilidades cada afo, siendo como meta
obtener un 10% de incremento.
e Tratar de recuperar la inversion inicial en el menor tiempo posible

e Conseguir la satisfaccion esperada de los clientes y también de los

propios trabajadores.

e Obtener favorables ingresos cada afio para la liquidez de la empresa.
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3.3 ORGANIGRAMA

llustracién 1. Organigrama de la empresa
Fuente: Elaboracién propia

3.4 EXPLICACION DE LOS CARGOS Y PERFILES PARA LA EMPRESA

Gerente General: Se solicitara un (a) Ingeniero (a) Comercial con
edad minima de 25 afios y que tenga la experiencia en la administracién de
restaurantes. Que tenga los suficientes conocimientos en finanzas y
marketing. Este sera el encargado de que toda la empresa crezca
favorablemente segun lo esperado y anhelado con buenas estrategias que
ayuden a optimizar el restaurante.

Jefe de Cocina: Se solicitara un profesional con estudios de
gastronomia y que tenga experiencia con las diferentes tipos de carne, sera
responsable y considerado como chef y encargado del area de cocina. Edad
minima de 27 afos.
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Asistente de cocina: Se solicita persona con experiencia en
gastronomia o que tenga algunos cursos gastronémicos y que pueda ayudar
y colaborar en todo lo relacionado a la cocina Edad requerida minima de 22

afos de edad. Ayudara por consiguiente al jefe de cocina de forma directa.

Meseros: se requiere bachilleres que desempefie la atencién al
cliente y que entregue los respectivos pedidos a los clientes con amabilidad y
respeto. Ademas desempefie la limpieza correcta del restaurante. Con
experiencia y edad de 20 afios hasta 35 afios. Atenderdn todas las
solicitudes de los clientes.

Cajeros: se solicita dos jovencitas bachiller con los suficientes
conocimientos contables e informéticos que recepten los pedidos de nuestros
clientes y realicen otras actividades dentro del restaurante como en el aseo

de mesas.

Guardia de Seguridad: se requiere persona con experiencia y que
haya recibido cursos de seguridad con certificados legales, para la seguridad
del restaurante y brindando el respeto y amabilidad a los clientes. Edad

minima de 25 afios.
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CARGOS DE LA
EMPRESA

GERENTE
GENERAL

JEFE DE COCINA

ASISTENTES DE
COCINA

CAJEROS

ACTIVIDADES

Es responsable de la metas del presupuesto
Se asegura que calidad sea constante
Delegara las funciones para el correcto manejo
del restaurante

Supervisara el trabajo de cada uno de su

personal

Control del personal.

Confeccion de los mendus.

Realiza los pedidos necesarios.

Vigila el consumo racional de la materia prima

para obtener el rendimiento.

Realizar las actividades asignadas por el jefe
de cocina

Tener conocimiento de pelar, lavar, y cortar
frutas y vegetales

Mantener limpio todo los utensilios y equipos
de cocina

Asistir con el arreglo de toda la area de cocina

Cobrar todas las transacciones en efectivo o
tarjeta

Entregar las facturas a los clientes

Registrar todas las transacciones en el
programa de ingresos

Mantener en ¢ptimas condiciones su area de
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MESEROS

GUARDIA DE
SEGURIDAD

trabajo

Apoyaran en cualquier asignacion requerida
por el gerente general

Informar de forma calidad a nuestros clientes

sobre los productos que se ofrece

Conocer los platillos que ofrece el restaurante
Ofrecer una atencién de calidad poniendo
como prioridad las necesidades de los clientes
Dar recomendaciones sobre los diferentes
platillos que ofrece el establecimiento

Limpiar el restaurante y mantenerlos en muy

buen aspecto

Mantener la seguridad interna del restaurante
Saludar con respeto y amabilidad a los clientes
No permitir entrar a personas con animales

No permitir entrar personas en estado de
embriaguez

Colaborar con el aseo de la parte externa del

restaurante

Tabla 1. Cargos del personal de la empresa
Fuente: Elaboracién propia
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3.5 DEPARTAMENTOS ESTRATEGICOS DEL RESTAURANTE

3.5.1 GERENTE GENERAL

¢ Pide el un reporte detallado de la venta que se realicen y los respectivos
balances

e Inspecciona toda la planeacion estratégica

e Encarga o encomienda las obligaciones que debe realizar cada uno de
los asignados.

e Llevar toda cuenta bancaria y realizar todo tipo de transacciones

e Andlisis de los estados financieros

¢ Revisar toda las facturas

e Encontrar asesoramiento legal

3.5.2 DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

e La capacitacion al personal
e Todo lo que se refiere a la area de produccion
e Proyeccion de recursos humanos

e Operaciones de salud e higiene

3.5.3 DEPARTAMENTO DE BODEGA Y COSTOS

e Control de los inventarios del restaurante
e Control de la calidad y de la recepcion de los productos
¢ Inspeccionar las facturas y las entregas

e Cotizacion de los bienes para el restaurante

46



3.6 GESTION DE TALENTO HUMANO

En el restaurante debe existir un personal totalmente capacitado para
garantizar ese servicio de excelencia en todas las areas, es por tal motivo
gue se decide realizar las capacitaciones, para que los empleados sean
considerados y ademas se involucren en el crecimiento continuo del
restaurante, ya que una empresa no se hace sola o por el grado de inversion,

sino también por los que trabajan dentro del local.

Va existir politicas que ayudaran a mejorar el desempefio laboral.
Como sera, la motivacion, reconocimiento del trabajo, la equidad de las
oportunidades. Estos puntos sera la base para que los principios morales de
los trabajadores tenga una mayor fuerza con los clientes, cabe recalcar que
es una tarea dificil, porque las actitudes de las personas varian y deben
aplicar por parte de los empleados las mas optimas al momento de dar un
servicio con mayor amabilidad y respeto a los futuros clientes, tomando en

consideracion que las exigencias de los clientes cada vez son concretas.

3.6.1 CONTRATACION Y ENTRENAMIENTO

La eleccion del equipo de trabajo que va a compartir la estricta tarea
de dar un buen servicio con la idea de mejorar la calidad y atencion para
nuestros futuros clientes. Esta eleccidon no es nada sencilla ya que el animo y
la actitud de trabajar puede tener los postulantes, pero la constancia de dar
un servicio de calidad a diario es lo que se observara y puede ser que tal vez
no tenga la actitud necesaria, por lo cual se los capacitara y se espera que
los postulantes tenga la experiencia, y estén con el animo de aprender, de
captar y seguir a diario brindando un servicio de excelencia, para acaparar de

la mejor manera, las exigencias de los clientes.
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El entrenamiento es una herramienta que se empleara, para el
personal de trabajo se los entrenara, para tratar de reducir al maximo
cualquier anomalia a la hora de brindar dicho servicio, hay que tomar en
consideracion que toda la capacitacion y entrenamiento se a hara previo 30
dias antes de la inauguracion del local y dando a conocer todas las

instalaciones por las cuales ocupara ese personal asignado.

Este entrenamiento nos dara un enfoque claro, de que el servicio sera
de grata consideracion. El Chef y los asistentes de cocina se los contratara

verificando su gastronomia en cada plato preparado

3.6.2 TRATAR AL EQUIPO DE TRABAJO

Para que existan los empleados empefiosos con su trabajo, se debe
considerar el trato que reciban mutuamente dentro del restaurante, por parte
de las personas encargadas de manejar o de conducir el establecimiento al

desarrollo por medio de las estrategias.

Ser debe ser constante en el trato al equipo de trabajo, es un
herramienta para que los empleados sean considerados como amigos y no
como trabajadores o que se exprese el respeto mutuo con el trato a los
empleados, para obtener la satisfaccion y ese animo de que estan con
duefios amables, y se involucren incluso con el trabajo y asi a la vez
incentivar a que puedan brindar un éptimo servicio a nuestro clientes siempre

basados en el respeto, la responsabilidad y la amabilidad.
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3.6.3 RECONOCIMIENTO AL BUEN DESEMPENO

Para conseguir empleados amables, respetuosos, responsables,
dedicados, se debe realizar un trabajo de capacitacion especial, otra idea es
de recompensar el desempefio de los empleados y ademas se puede felicitar
a todos los empleados de trabajo, de una manera general la dedicacién en el
trabajo asignado dentro del establecimiento.

3.7 COMPROMISOS EMPRESARIALES

Los compromisos del Rey de la parrilla estaran fundamentados en
valores como la moral, la entrega constante, la responsabilidad, el respeto, la
amabilidad. Que dara el toque caracteristico de tener un servicio basado en

buenos valores para brindar a la clientela una atencién de calidad.

Primero podemos considerar el compromiso con los proveedores,
porque ellos también forman parte de un objetivo en comun. Por tal razén
hay que mantener una relacion segura y de confianza con los proveedores,
para conservar una logistica en buenas condiciones. Seguramente este
punto es sustancial, ya que conseguir proveedores confiables es dificil pero
si se mantiene una buena comunicacién alcanzaremos el objetivo comun de

ambas partes.

3.8 ENFOQUE OPERATIVO

El restaurante el Rey de la Parrilla como tal requiere que se mantenga
un nivel operativo estable, es decir tener altos estandares operativos, para
gue a su vez poder trasmitir a todo el personal y ellos a su vez lo ponga en

practica con los clientes.
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3.8.1 ESTANDARES IRREMEDIABLES

La primera impresion cuenta mucho en un restaurante y esto se
engloba y conlleva una revision a todo, ya que la primera visita por parte de
las personas puede ser la Ultima, y esto se basa a que si a las personas no
les gusta la atencion o el servicio que recibe, es un punto en contra para el

restaurante.

Es importante considerar que si la receta del producto o plato
alimenticio que ha solicitado la persona para consumir no es de su completo
agrado es otra impresion negativa, ya que esparciera la noticia de que en el
restaurante no sirven buen comida, todos estos puntos son necesarios
considerar ya que son claves para hacer hincapié y asi poder dar productos

que esperan las personas.

3.8.2 ASPECTO IMPLACABLE

Todas las instalaciones del restaurante deben estar en muy buenas
condiciones, ya que no se puede hablar de un buen servicio en general, si
las instalaciones, el servicio, la comida, las bebidas, dan otra apariencia de lo
gue se espera trasmitir a nuestros clientes, estos se deben considerar, ya
gue se debe dar una revisién continua de las instalaciones, es decir realizar
un chequeo general de los bafios, de la mesas si estan en buen estado, las
sillas, las decoraciones, la luz, el agua, la electricidad todo cabe al momento

de ofrecer un servicio de excelencia.

Cabe recalcar que la presencia del personal es un aspecto que se
debe considerar. El aseo al momento de la preparacion de las comidas, y los
demads aspectos importantes que son de suma importancia para el

restaurante.
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3.8.3 ATENCION

La atencion es lo primordial de un restaurante, para que el cliente se
sienta contento y se sienta cordialmente recibido, esta es una clave que se
debe adoptar un restaurante para que sea bien visto por el servicio. Esto se
fundamenta con buenos valores, como el saludo de entrada y salida, el cual

se espera que cree una atmosfera de confianza.

3.9 PASOS DEL SERVICIO

e Dar un saludo inmediato, con una sonrisa amigable

e Receptar la orden sea esta de alguna bebida o algun alimento

e Otorgar la orden para que sea preparada

e Revisar la calidad previamente en cada paso a realizar

e Ejecutar un servicio atento prolongado desde el inicio hasta el final

e Mientras se deja la orden recomendar algun postre extra o antes de
ordenar

e Presentar la cuenta, realizar el pago, y agradecer cordialmente y

estimularlo a volver
3.10 PROCESOS DE COSTOS - BODEGA
Esta area es importante dentro del restaurante, ya que se debe tener
identificado y organizado todos los procesos que conlleven receptar los
alimentos, luego almacenarlos y realizar el inventario de los alimentos.
El gerente general junto con el jefe de cocina, se encargara de
establecer el contacto con los proveedores, se negociara con los

proveedores los costos de los productos para la elaboracion del platillo.
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llustracién 2. Procesos de Bodega
Fuente: Elaboracion propia

3.10.1 PASOS PARA EL RECIBIMIENTO DE LA MERCADERIA

Contar con los articulos necesarios como puede ser los delantales de
caucho y ademas guantes de caucho al momento de recibir la

mercaderia.
Todo producto que se esta recibiendo se detallaran, es decir se deben

pesar, medir, contar y dar un chequeo general para que no haya ningun

tipo de anomalia y todo sea segun lo acordado con los proveedores.
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e Los productos deben estar con las temperaturas estables, sino sera

desechados.

e Conceder toda la documentacion o papeleo previamente con los

formatos implantados por el establecimiento.

e En cuanto al almacenamiento de todo lo que se ha pedido a los
proveedores, las carnes sean rojas o blancas, estaran en congelador, los
vegetales, las frutas y los lacteos en refrigeracion y las conservas y de

mas insumos en lugares asignados al ambiente y en buen estado.

3.10.2 TEMPERATURA DE LAS BODEGAS

Para tener una temperatura estable es necesario que los productos
que son de congelacion, como las carnes rojas y blancas, deben estar con
temperaturas que sea favorables para la conservacion de este tipo de
carnes, de igual manera para las frutas y vegetales que son necesarios
mantener una refrigeracion en buenas condiciones, es preciso tomar en
cuenta que la buena conservaciéon de todos los productos reduce costos y
reduce las perdidas.

Por tal razon debemos tener en la refrigeradora con la temperatura
adecuada, y los productos de congelacién, con un termémetro que verifique
el nivel de temperatura que debe tener para estar firme, y de esta manera
conservar en excelentes condiciones los productos que servird para la
elaboracion de los platos que se preparen en el restaurante, ademas en las
bodegas se colocara productos como enlatados y demas insumos que se

debe evitar la humedad y tener una buena ventilacion.
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Deposito

Tipo de Productos | Temperatura Tiempo Condicién
Bodega
Fresco Conservas 10al7c Las conservas | Airado y limpio
Abarrotes dura mas de 1 | para su buen
afo al igual conservacion
que otros
productos
Bodegas Productos | Temperatura Tiempo Condicién
frias
Congelacion Carnes -12 a-15c¢ De6a8 Movimiento del
blancas meses aire fuerte
mMAaximo
Refrigeracién Carnes -3abc 1 a 3 dias Movimiento del
blancas aire normal
Congelacion Carnes -12 a-18c De6a8 Movimiento del
rojas meses aire fuerte
mMAaximo
Refrigeracion Carnes -3abc De 3 a5 dias | Movimiento del
rojas aire normal
Refrigeracion Leche y -3abc 1 a 3 dias Nos basamos
cremas segun fecha de
expiracion o
caducidad
Refrigeracién | Mantequilla -3abc Semanay Nos basamos
media segun fecha de
expiracion o
caducidad
Refrigeracion Quesos -3abc Un control Almacenar en un
constante y si | empaque y luego
es posible de ser usados,
diariamente | guardalos muy
bien para evitar
olores
Refrigeracion Huevos -3abc De4d4ab Deben estar
semanas lavados y bien

guardados
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Refrigeracién

Frutas y
Verduras

-3abc

8 dias

Lavadas y bien
guardadas
separando frutas
y los vegetales
para evitar cruce
de olores

Refrigeracién

Embutidos

-3abc

1 semana

En su empacay
unavez
utilizados,
volverlos a
guardar muy
bien

Congelacion

Embutidos

-12 a -15c

1 mes

Aire frio fuerte

Tabla 2. Temperatura de la Bodegas
Fuente: Elaboracién propia

3.11 ESTANDARES DE COCINA

La cocina en la que va estar el jefe de cocina con la colaboracion de

los asistentes de cocina, mantendran su area de trabajo en buenas

condiciones para elaborar los diferentes platillos que ofrecera el restaurante,

manteniendo siempre el sabor y la calidad que es la misién y vision del

establecimiento

3.11.1 ELABORACION DE ALIMENTOS

Para la elaboracion o preparacion de los respectivos platillos, el chef

debe conocer

una profunda y extensa gastronomia, para que

las

expectativas de los clientes sean satisfechas o por lo menos llegue a un gran

porcentaje de satisfaccibn que esperaran obtener en cada platillo que

prepara en el restaurante.
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3.11.2 LAS REGLAS BASICAS DE LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

e Como regla general la limpieza, que se trata de desinfectar los equipos y
utensilios que van a ser parte de toda la preparacién del platillo solicitado

por el cliente.

e El control el tiempo de preparacion de cada alimento es obligatorio para

gue no se sobre cocine o este medio crudo el producto.

e Graduar cada 7 dias la temperatura del congelador y de los

refrigeradores para que los alimentos estén en buen estado de consumo.

e Descongelar todas las carnes rojas o blancas, ademas las frutas y

vegetales.

e Usar de una manera correcta todas las instalaciones e utensilios al

momento de la preparacion.

3.12 NORMAS DE HIGIENE

El cumplimiento de estas normas que se estableceran por el duefio y
el chef del restaurante, se cumpliran con exactitud cada norma para

mantener el restaurante con el mayor aseo posible.

3.12.1 EL ASEO DE LA COCINA

El area de cocina debe estar en optimas condiciones para que no
exista el cruce de olores dentro de la cocina. Una regla es que la cocina debe
estar alejada del lugar donde se esté sirviendo las comidas o por lo menos
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tener un buen extractor de aire. Los cubiertos y demas utensilios que se

utilizaran en el proceso del platillo final deben estar higiénicamente lavados.

3.12.2 HIGIENE DEL PERSONAL

e Los trabajadores de todas las areas deben estar bafiados y en el caso de
los hombres rasurados, las ufias bien cortadas y limpias y en caso de las
mujeres ningun tipo de esmalte en las ufias por precaucién de algun tipo

de contaminacion de los alimentos.

e Mantener el cabello recogido en el caso de las mujeres y los hombres
con el cabello corto esto en el area de servicio y en el area de cocina
estar con la malla para evitar cabellos en los alimentos y para usar

dichos alimentos.

e Si el personal tiene algun tipo de enfermada respiratoria como una gripe

el personal tendra que utilizar una mascarilla y guantes.

e Lavarse las manos antes y después de maniobrar los utensilios o

cualquier producto y cuando se haya entregado los alimentos al cliente.

e Utilizar en caso de alguna herida o corte se recomienda un curita y Si
esta herida las tiene en las manos ademas de usar las curitas debe
utilizar guantes.

e La apariencia fisica es esencial para todos los trabajadores

e El personal no debe fumar y peor tomar o venir estado etilico.
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e Ultilizar obligatoriamente el uniforme asignado por el restaurante.

e Por estrictas razones todo las herramientas que se van a utilizar deben

estar limpias.

3.13 GESTION AMBIENTAL

El Rey de la Parrilla colaborara realizando hincapié en el manejo de la
gestibn ambiental, para que pueda contribuir a disminuir los impactos
ambientales, por eso se debe seguir un plan ambiental con el personal para

capacitarlos en estos aspectos.

Para poder cumplir con la gestion, es necesario una contribucion
mutua de todo el equipo de trabajo, donde todos estan llamados a ayudar en
esta idea de gestion, todo el personal desde el gerente general hasta el
guardia es necesario que se siga un plan ambiental bien estructurado, el cual
aporte a mejorar el ambiente, para que el restaurante no abarque algun tipo
de contaminacion sea de tipo del aire, acustico, de agua, del suelo, etc.

El restaurante no obtendra algun tipo de certificaciones o licencia
ambientales durante los primeros afos de funcionamiento, por los recursos

econdmicos gue cuenta el restaurante.

3.13.1 ENCARGADO DE LA GESTION AMBIENTAL

El encargado de manejar, mejorar, interpretar y plasmar esta medida
de gestion ambiental es el gerente general, ya que cada dia debe tener un
completo conocimiento de todas las areas del restaurante para poder darle

un correcto funcionamiento de todas estas obligaciones.
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Para poder aplicar estas normas se debe tener ideas para poderlas
explicar de la mejorar manera posible a todo el personal para que asi puedan
ellos también aportar con el plan ambiental a implementar. El gerente general
debe ser el mayor capacitado para poder cumplir estos aspectos o medidas

ambientales optimizando al restaurante.

3.13.2 ANALIZAR LA GESTION AMBIENTAL

Las medidas de gestion ambiental debe estar en constante
retroalimentacion para que sean bien efectuadas, se considera que no solo
estas medidas son para ambito ecoldgico, sino también ayuda a dar un
adecuado desempefio del personal, para observar como va progresando las

medidas y que impacto existe en el restaurante.

3.13.3 MEJORAR LA GESTION AMBIENTAL

La idea de plasmar las medidas de gestibn ambiental, es para cada
dia mejorar cada una de las medidas y asi poder dar un manejo adecuado de

todos los recursos del restaurante.

Como debe ser la clasificacion de la basura por desechos organicos e
inorganicos, papel, plastico, y vidrio que sale del establecimiento, esto
ayudara a dar un correcto funcionamiento de la basura efectuando un plan

de reciclaje del restaurante.
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3.13.4 VERIFICAR LA GESTION AMBIENTAL

La verificacion y el control de todo las medidas de gestion ambiental lo
realizara el gerente general del restaurante para que es siendo el mas
capacitado del personal tanto administrativo como del operativo verifique que
se estan llevando a cabo bien todas las reglas ambientales efectuadas, para
lo cual el gerente debe ejecutar un plan de apoyo y de control para llevar

acabo un optimo funcionamiento ambiental del establecimiento.

3.13.5 PROCESOS DE PLANEACION AMBIENTAL

El restaurante el Rey de la Parrilla debe tener la constancia de las
medidas ambientales plasmadas en una planeacion bien realizada basada

en los siguientes puntos:

e La Ley de Gestion Ambiental vigente en el reglamento y ademas la Ley

de Prevencion y Control ambiental que rigen en Ecuador.

e Supervisar el cumplimiento de las acciones del plan ambiental elaborado.

e Verificar si algun proceso que se realice dentro del restaurante conlleva

algun impacto ambiental

3.13.6 BENEFICIOS DE LAS ACCIONES PROACTIVAS

Lo que se pretende al momento de disefiar una planeacion ambiental
es gque se minimice los riesgos que pudieran causar cualquier proceso
productivo u operativo del restaurante y a la vez prevenir de dafios que

pudiera acarrear.
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3.13.7 POLITICAS DE PROTECCION AMBIENTAL

Para un buen manejo se aplicaran unas politicas elementales que
seran como una estructura basica ambiental del restaurante las cuales se

detallaran a continuacion:

¢ Impulsar el debido manejo de los desechos que genere el restaurante

e Transmitir el pleno compromiso de evitar en lo posible la contaminacion

ambiental tanto adentro como afuera del establecimiento

e Promover el manejo de los recursos de una manera adecuada como

puede ser el agua y la energia.

3.13.8 ESTANDARES DE CALIDAD AMBIENTAL

Estos seran los estandares que presidirdn en el restaurante:

e El reciclaje debidamente detallado clasificado en papel, vidrio, cartdn

para ser reutilizados.

e El ahorro de energia se basara en la utilizacion de focos ahorradores

e Los desechos orgénicos e inorganicos realizar una debida clasificaciéon

de dichos desechos para evitar olores nauseabundos.
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3.14 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico se basa principalmente en establecer una relacion
de entorno entre la funcionabilidad y operatividad del proyecto, para llevar a
cabo los planes u objetivos predispuestos. A su vez verifica la posibilidad de
transformacion del producto o servicio dirigido hacia el cliente, determinando
el debido tamafio, equipos o instalaciones y sobretodo la localizacién del

mismo.

Junto a esta determinacién se estableceran los equipos y personal
necesario para llevar a cabo el proyecto establecido. Es decir, el estudio
técnico consiste en realizar un andlisis del proceso de produccion del
producto que ofrece la empresa en este caso el Rey de la Parrilla, para la

realizacion de un proyecto en inversion.

3.15 LOCALIZACION DEL PROYECTO

La localizacion, es parte esencial del proyecto debido a que depende
mucho de la rentabilidad que se obtendra futuramente, por esa razon es
necesario que este sea de facil acceso al publico. El objetivo que posee la
localizacion es alcanzar una posicion de competencia en un mercado
tomando en cuenta la rapidez del servicio y a la vez menor costo de

transporte

En la localizaciéon del proyecto se toma en cuenta el ambito tanto de

macro localizacién como el micro localizacion:
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3.15.1 MACRO LOCALIZACION

Cuando se hace referencia a la macro localizacion debemos entender
que es el andlisis de las diferentes ubicaciones geogréficas dentro del pais
para seleccionar la mas adecuada de acuerdo a las necesidades del

negocio.

Con respecto a “El Rey de la Parrilla”, es un restaurante enfocado a
carnes a la parrilla localizado en Ecuador, especificamente en la zona norte
de la ciudad de Guayaquil. ElI entorno escogido es ruta constantemente
habitada en su mayoria por jévenes y adultos de la zona urbana de la ciudad.
Que mayoritariamente se encuentra en un @mbito de estudio o trabajo lo que
conlleva al consumo diario en diversos restaurantes, por esa razon al poseer
esta referencia tomando en cuenta la informacion estadistica de las

encuestas se decide por efectuar la empresa en este territorio.

3.15.2 MICRO LOCALIZACION

Dentro de esta localizacién se estudian aspectos mas particulares o
puntos precisos que se van a utilizar dentro del proyecto para poder empezar
a instalar el establecimiento. Permitiendo ser el sitio escogido para alcanzar

diversos objetivos ya sea alta rentabilidad y minimo costo unitario.

El Rey de la parrilla tiene como ubicacion geografica el sector Norte de
la ciudad de Guayaquil. Debido a varios aspectos se estimOé que esta
ubicacion es la mas Optima para la realizacion del local ya sea por la
cercania que posee con una de las avenidas mas concurrentes y de alta
actividad comercial como lo es la Cdla. Urdesa entre Victor Emilio Estrada

602 y las Monjas.
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En el caso de las rutas para acceder al lugar, todas estan en perfectas
condiciones por lo que no hay problemas para llegar a “El Rey de la parrilla”
convirtiendose en una destacada area debido al incesante transito de
personas que se encuentra en el mismo. Debido a que El Rey de la Parrilla
sera un proyecto que contara con disefio y decoracién y un ambiente al estilo
campero junto con la disponibilidad de todos los servicios basicos y de una

debida recoleccion de basura y residuos desechados de los productos.

También tendrd la respectiva seguridad y parqueaderos por los
alrededores, estos factores beneficiaran mucho al restaurante, no solo en el
ambito econdmico sino también en el apariencia de lograr prestigio y fidelidad

por parte del mercado seleccionado.

3.15.3 INFRAESTRUCTURA

El local contara con una infraestructura de servicios basicos completa
para brindar el mejor servicio en todos los aspectos que exige el cliente. El
establecimiento ser4 de 420 metros cuadrados. Y tendra dos niveles,
tomando en consideracion que el segundo nivel solo es del 35% del area
total, por en lo que se refiere a servicios higiénicos también contara con dos
bafios de hombre y dos bafios de mujeres y un bafio general, todos estos
bafios con sus respectivas normas de higiene, ademas contar con cinco aires

acondicionados que hacen 200 mil btu.

Para el area de cocina tendra un extractor, una campana y la trampa
de grasa que es uno de los permisos que se exigen para el funcionamiento
correcto del local, un lavadero de platos amplio, una bodega espaciosa
donde se pondra todos los insumos.
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La decoracién sera al estilo campero en la parte frontal del local y por
dentro del establecimiento, con adecuaciones que incentiven o estimulen a
sentirse en un ambiente agradable, comodo y relajado. Contaremos con una
capacidad maxima de 100 personas dentro del restaurante. Para el
restaurante en estudio se estableci6 un tipo de decoracion inspirado
totalmente en un estilo campero y juvenil con un disefio normal nada

extravagante y a la vez con mesas y sillas comodas.

El presente plano es practicamente una base de lo que seria El Rey
de la Parrilla es decir muestra solamente la distribucion que se tendria en el
restaurante, se pretende utilizar mesas cuadradas, para poseer un mejor
funcionamiento entre las mesas. El area correspondiente estard disefiada
considerando una Optima funcionalidad para la parte operacional que
desempefara la empresa hacia los clientes con el objetivo de satisfacer las

necesidades de los mismos.
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CAPITULO IV

4. PLAN DE MARKETING DEL NEGOCIO

4.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE MARKETING

El realizar un plan de marketing sera con la finalidad de tratar de que
el restaurante El Rey de la Parrilla alcance una buena posicion entre sus
competidores dedicados a la parrilla, para que el establecimiento este como
una de las primeras opciones al momento de elegir un lugar donde pasar un

rato agradable disfrutando de variados platillos.

Hay que hacer hincapié que un plan de marketing ayudara también a
mostrar o descubrir de una manera concreta, lo que se debe realizar para
gue los productos son ofrecidos en el restaurante, sea trasmitido por la mejor
publicidad que es la de boca en boca, la cual quiere decir que los clientes
que disfruten de la atencién, el ambiente, el servicio y de los productos

gueden cumplido sus expectativas.

Hoy en dia la competencia es diaria y hay que mostrar el 6ptimo
servicio para que las personas prefieran el restaurante, para deleitarse con
las carnes. Por consiguiente al conseguir atraer al cliente obtendremos mas
ingresos y esto sera favorable para el establecimiento pueda seguir
creciendo o incluso expandiéndose, lo cual significaria mas trabajo y a la vez
se asumira mas responsabilidades y obligaciones que conlleva un mejor
manejo de los recursos. Pero lo primordial es consolidar o fortalecer bien el

establecimiento y luego pensar en otras positivas alternativas.
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Lo gue se pretende alcanzar ademas con este plan de marketing es
gue por lo menos las ventas se incrementen un 10% en el afio, para que no
falte la liquidez que requiere el restaurante. También se espera que la marca
tenga un gran reconocimiento, esto hara que se identifique con mayor
facilidad al restaurante y se vuelva mas competitivo, como una opcion
gastronomia de carnes a la parrilla. Se pretende alcanzar mas del 1.1% del

mercado objetivo o meta para ser mas competitivos.

4.2 SEGMENTACION DE MERCADO

El Rey de la Parrilla se enfocara en un mercado especifico que es de

jovenes y adultos de una edad promedio entre 20 y 44 afos.

Se ha escogido este mercado porque por lo general las personas con
rango de edades, son estudiantes universitarios y personas adultas que
posee una situacion economica relativamente mediana alta, de acuerdo a las
encuestas realizadas tienden a buscar la compafiia de otras personas al
momento de ir a un restaurante sea con la pareja, amigos o familiares para

visitar estos establecimientos de comida.

Dentro de este estudio de mercado se realizara una minuciosa
investigacion de la diferentes variables del marketing mix como son; precio,

producto, plaza, promocion, participacion en redes y posicionamiento.

4.3 TIPO DE ESTRATEGIA DE PENETRACION

El Rey de la Parrilla desea alcanzar la diferenciacion por el servicio y
la calidad, ademas agregando el ambiente del restaurante, también con
productos exquisitos y precios competitivos que desea implementar para
alcanzar las expectativas esperadas de los clientes.
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Cabe resaltar que la competencia es muy fuerte con el transcurso del
tiempo por lo cual la diferenciaciéon debe ser un punto fundamental o clave
para que el negocio progrese, y que se debe enfocar lo suficiente para saber
gue espera realmente las personas al momento de entrar a un restaurante de

carnes a la parrilla.

Por tal razén se plasmara una estrategia de penetracion la cual se
espera que atraiga a los clientes de una manera muy concurrida y con esto
ganar la liqguidez necesaria que espera el restaurante, para lo cual por medio
de estrategias se acudira a la publicada agresiva para que el cliente sea

atraido.

4.4 ESTRATEGIAS DE POSICIONAMIENTO

Como estrategia de posicionamiento, El Rey de la Parrilla llegaré a los
consumidores mediante: La Web 2.0 publicidad digital a través del uso de las
nuevas tecnologias como redes sociales: Twitter, Facebook, Instagram, pues
el mercado objetivo esta conformado por jévenes y adultos, los cuales estan

interesados y pendientes de las nuevas tendencias gastronémicas.

El Rey de la Parrilla hara uso de mudltiples volantes publicitarias para
dar a conocerse entre los ciudadanos guayaquileiios, las mismas que se
repartiran estratégicamente por las universidades y centros comerciales.

También se invertirda en cuinas radiales.

Los servicios y productos del Rey de la Parrilla seran de calidad,
mientras que el ambiente que ofrecera este establecimiento quedara en la
mente del consumidor debido a su decoracion, haciéndolos vivir y sentirse en
un verdadero ambiente hogarefio, campero y juvenil, mientras degustan de

excelentes productos de calidad, con todo esto se creard una mayor
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fidelizacion a los clientes y seran éstos quiénes difundirdn su experiencia a
otros, dando como resultado un marketing “boca a boca”, ya que sabemos
gue es la mejor publicidad que ponemos adquirir de las propias personas que

asisten al establecimiento.

4.5 POLITICA DE SERVICIO AL CLIENTE

Dentro de las politicas del restaurante esta una que es importante y a
su vez ayuda a contribuir en el mejoramiento continio del establecimiento,
esto puede ser incobmodo para el personal que trabaja en el restaurante, pero
es bueno entender que hasta de una critica negativa hay como transformarla

posteriormente a una positiva.

Siempre existira algun tipo de inconformidad por parte del cliente, pero
hay que saber entender y aplicar siempre los valores previamente
establecidos para afrontar la situacién con la mayor educacién posible. Es

importante considerar tres puntos:

e Pre-venta: esto lo realizaran los meseros que recomendaran a los
clientes y personas que deseen visitar por primera vez el restaurante,
los diferentes platillos y toda la informacién necesaria como es las
particularidades de los mismos platillos, y toda la variedad de bebidas y
por consiguiente los atributos de cada producto que ofrece el

establecimiento.

e Post-venta: ayudara al restaurante a observar y estar pendientes si las
expectativas de los clientes han sido satisfechas en su gran porcentaje y
esto serd medido por medio de la pagina web del restaurante y se

observaran las diferentes calificaciones y criticas de los que han visitado
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el establecimiento. También por las redes sociales que estan de moda y

las personas podran dar su propia valoracion.

e Reclamos y guejas: este es un punto a considerar ya que los reclamos
0 quejas nunca son muy vistas, pero siempre existen por un motivo o por
otro pero existiran, lo bueno que de estos reclamos o quejas ayudan a
mejorar en gran parte, lo se debe analizar cada queja o reclamo y
tomando las medidas correctivas necesarias y de una manera inmediata.
En la pagina web podran realizar el cliente sus respectivas quejas o

reclamos.

4.6 VENTAJA COMPETITIVA

Para obtener la ventaja competitiva, el restaurante debe tener algo
gue cautive a la personas, un ambiente campero segun las encuestas
realizada le gustaria en gran parte a la personas para no sentir en mismo

ambiente de moda o de farandula.

Y estas ideas del ambiente hay que explotarlas o dar un mayor
esfuerzo y transformarlas de una manera innovadora, y esto sin descuidar los
otros pilares que son los productos de calidad y el buen servicio, porque de
gue serviria tener un buen ambiente acogedor, cuando el servicio y los
productos dejan mucho de qué hablar por la mala calidad o el mal servicio
brindado.

Todo complementa a obtener una ventaja competitiva con el fin de

posicionarse de una manera mas sélida en el mercado y ganar credibilidad.
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Bases o Descripcién
Pilares
Carécter Las energias que el Rey de la Parrilla pueda seguir

Diferenciacién

Nocidén

Preeminencia

Afecto

expandiéndose y asi poder sequir creciendo
econdémicamente

Productos de calidad y un ambiente agradable para el cliente
sera el método para la diferenciacion con el resto de los

competidores

Las personas conozca con facilidad de las excelentes
gastronomia del establecimiento, también gracias a la

publicidad

Los platillo que ofrece el restaurante en base a las
expectativas de los clientes con una relevante gastronomia y

ese sabor incomparable

Se esperar o estima que gracias al afecto que logremos
obtener por el servicio y platillos deliciosos se obtenga mas

clientes

Tabla 3. El valor de la marca
Fuente: Elaboracion Propia

71



4.7 ESTRATEGIAS DE MARKETING MIX

4.7.1 PRODUCTO

Dar productos variados y de calidad que pueda alcanzar el nivel de
aceptacion necesario por los clientes y asi el restaurante pueda ser mas

competitivo con respecto a los competidores directos e indirectos.

4.7.1.1 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

El Rey de la Parrilla ofrecera productos dentro de la categoria de
comidas a la parrilla, es decir productos con una excelente gastronomia
como puede ser: los cortes finos, tablitas, parrilladas mixtas, sanduches, etc.
Estos productos seran elaborados siguiendo los estandares de calidad e
higiene detallados en la Norma sanitaria para el funcionamiento de

restaurantes y servicios afines.

Con respecto a la imagen y disefio del producto, este sera servido en
envases desechables, los cuales deberan ser de un material que sea
amigable con el ambiente para contribuir en lo mas posible a disminuir el
impacto ambiental que este pueda causar. Ademas los empaques deben ir
acorde a la naturaleza del producto es decir, evitando algun tipo de

contaminacion.

Los ingredientes necesarios para la preparacién gastronémica del Rey
de la Parrilla, seran proporcionados por proveedores reconocidos en el area
de alimentos y bebidas, con el fin de brindar un producto de calidad, que
satisfaga las expectativas del cliente y asi ganar la fidelidad y lograr
posicionarse en la mente de los jovenes y adultos guayaquilefios.
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llustracion 3. Producto esencial, real, adicional
Fuente: Elaboracién propia

4.7.1.2 ARREGLO DEL PRODUCTO

Los platillos o productos ofrecidos por el Rey de la Parrilla, seran
puestos en las mesas de los clientes, en unas respetivas charolas para
mayor comodidad para poder degustar las parrilladas, ademas se pondra

indiscutiblemente un plato de porcelana por persona.

Y los respectivos platillos individuales en platos de porcelana dando
siempre la apariencia de elegancia. Cabe tomar en consideracion que todos
los productos seran de consumo inmediato es decir que no llevaran algun

tipo de empaque.

4.7.1.3 CARACTERISTICAS Y ESTILO DEL RESTAURANTE

El restaurante tendra la caracteristica de brindar un atencion de
excelencia y con productos netamente a la parrilla, para dar el valor
inconfundible de deleite y de agradable ambiente, ya que el proponer estar

oferta variada de productos alimenticios de calidad con un ambiente

73



acogedor no es tarea sencilla se requiere de todo el empefio y la inversién

necesaria para alcanzar esta propuesta.

Por tal razbn es notable que se deba crear un restaurante con un
estilo que impacte a la persona y que se involucre con la naturaleza y que se

sienta alejado de lo repetitivo de la ciudad.

Es por ello que se inspira el Rey de la parrilla en el campo y se tratara
de imprimir la imagen dentro del local y fuera del establecimiento de un
ambiente campero. Para que las personas tengan una perspectiva diferente y

la vez puedan degustar de todos los productos que ofrece el restaurante.

4.7.1.4 ATRIBUTOS DEL RESTAURANTE

e Precio Competitivo: Uno de los puntos clave para el éxito son los
precios competitivos es decir un precio menor que atraiga al cliente, pero
dejando los ingresos necesarios y Utiles para que el establecimiento siga
en constante crecimiento, afrontar un precio competitivo no es tarea facil
ya que es un sin numeros de factores y puntos a considerar para
alcanzar dicho precio que sea atractivo para los clientes y asi poder

posicionarse en el mercado.

e Calidad de los productos: Es necesario que la calidad sea sumamente
necesaria, puesto que las personas pagan por recibir un producto que
cumplan las expectativas de un sabor exquisito y delicioso, combinando
el sabor y la suavidad de las carnes a la patrrilla, es necesario decir que

todos los producto seran preparados por el jefe de cocina.
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e Servicio al cliente: Los clientes quieren recibir en cada momento una
atencion de privilegio, como dar un saludo de bienvenida y otro saludo al

salir el cliente, siempre recordandole que vuelva pronto.

El respeto, la amabilidad, la confianza y los valores se unen para dar un
servicio muy elegante, ademas las personas se sentirian muy contentas
por la atencion que se le ha brindado antes, durante y después. El
servicio al cliente es significativo para el crecimiento de cualquier

negocio.

e Ubicacion: La ubicacion del restaurante es muy favorable ya que se
encuentra en el centro de urdesa donde es muy concurrido por la gente
joven y adulta, que en compafiia de amigos o allegados disfrutan de
momentos unicos. Es ahi donde el establecimiento tendra este atributo

de ser atractivo y a la vez por el acceso rapido de llegar al restaurante.

4.7.1.5 ACCESIBILIDAD DEL RESTAURANTE

Para que las personas tengan la facilidad de llegar al local tendra a
sus disposiciones varias lineas de buses que pasan por urdesa central.
Ademas podran llegar a este destino por medio de taxis formales.
Otorgaremos una variada comunicacién por teléfonos sea este celular o fijo

ademas del internet.
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4.7.1.6 NOMBRE DEL RESTAURANTE

El Rey de la Parrilla denominado asi para una fécil distinciéon de lo que
se prepara dentro del establecimiento todo a base de la parrilla. Al escuchar
el ese nombre la idea es que las personas sepan que es un lugar preciso

para ir a disfrutar de las diferentes parrilladas.

4.7.1.7 LOGOTIPO DEL ESTABLECIMIENTO

Este logotipo se diferenciara por sus colores fuertes y llamativos. Se
pondra el nombre del restaurante en forma curveada, ademas esta una
parrilla con fuego a su alrededor y més abajo la cabeza de un toro con su
corona de rey y por su puesto dentro del logotipo estara el eslogan del

establecimiento.

TODO LOSUENO A LA
PARRILLA

llustracion 4. Logo del Restaurante
Fuente: Elaboracion propia
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4.7.1.8 ESLOGAN RESTAURANTE

Para el restaurante tendra un eslogan que va a ser el siguiente “Todo
lo bueno a la parrilla”, donde dara a entender la variedad de productos que
pueden saborear los clientes y la excelente gastronomia que se va a plasmar
para las diferentes personas que esperan nuevas y exquisitas carnes con
alifios que hagan mas exquisitas a las diferentes carnes y a su vez mas

saludable.

4.7.1.9 HORARIO DEL RESTAURANTE

e Lunes a Jueves 12H30 pm a 21H30 pm
e Viernes y Sabados 12h00 pm a 22h00 pm

4.7.1.10 CARTA Y DISENO DEL MENU DEL RESTAURANTE

MEN

ESPECIALIDADES Precio
PARRILLADAS

Parrillada media $ 13,95
Parrillada media con costillas $ 16,89
Parrillada simple $17,90
Parrillada simple con costilla de cerdo $21,10
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Parrillada simple con pollo

Parrillada doble

Parrillada doble con costilla

Parrillada doble con pollo

Parrillada doble con pollo y costillas

RES

Carne apanada, ensalada y papas asadas

Lomo fino, ensalada y papa asadas

1/2 lomo fino, ensalada y papas asadas

Lomo fino en salsa a la pimienta, ensalada y papa asadas
Lomo asado, papas asadas y ensalada

CERDOS

2 Medallones de cerdo, papas asadas y ensalada

4 Medallones de cerdo, papas asadas y ensalada

6 Medallones de cerdo, papas asadas y ensalada

2 Chuletas, papas asadas y ensalada

4 Chuletas, papas asadas y ensalada

6 Chuletas , papas asadas y ensalada

6 Chuletas bbq, papas asadas y ensalada

Costillas de cerdo, papas asadas y ensalada
Costillas de cerdo a la bbq, papas asadas y ensalada
POLLO

Alitas Salsa BBQ

Alitas Picantes

Alitas Crispy

6 Mollejas de pollo a la parrilla

12 Mollejas de pollo a la parrilla

2 Piernas a la parrilla, porcion de arroz, menestra, patacones
Pechuga a la patrrilla, arroz, papas asadas, menestra
CHUZOS

Chuzo Salchicha Coctel

Chuzo Cervecero

Chuzo colombiano

Chuzo cuencano

SANDUCHES
Jamon y Queso
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$ 23,45
$ 35,12
$ 38,15
$42,10
$ 46,51

$ 6,20
$17,12
$ 8,95
$ 20,51
$7,25

$ 6,80
$ 12,45
$ 17,70

$ 6,80
$ 12,94
$ 17,20
$ 18,88
$ 13,85
$ 14,68

$5,25
$5,10
$4,95
$2,60
$5,10
$6,10
$7,34

$2,90
$ 3,00
$3,30
$3,70

$ 3,00



Roast Beef $ 3,00
Mixto $ 3,50
ENSALADAS
Ensalada campera $4,10
Ensalada rusa $4,50
Ensalada de aguacate $4,25
Ensalada de rabanos $3,10
PIQUEOS
Chifles con queso $2,90
Maduro con queso $ 3,00
Patacones con queso $ 4,00
Papas asadas con salsa de queso $ 3,10
Salchipapas $ 3,00
BEBIDAS
Agua con Gas 500ml $0,80
Agua sin gas 625ml $ 0,50
Gaseosas 400ml $0,85
Gaseosas 1,35It $2,00
Gaseosas 1,75It $2,50
Gaseosas 3 It $ 3,50
Té helado $2,50
Cervezas $2,00
Vinos $ 32,00
4.7.2 PRECIO

Para la comercializacion de sus productos, EI Rey de la Parrilla
contard con un menu establecido en la zona mas visible del mismo, en el
cual constaran los diferentes productos con los que cuenta el establecimiento
y Sus respectivos precios, asi como las variadas opciones que acompafiaran

la orden.
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El valor de cada producto serd fijado de acuerdo a los precios
existentes en el mercado, para poder ser competitivos pero siempre
considerando los costos de produccion, salarios de némina y el alcance
economico de los ecuatorianos, ademads agregando una rentabilidad
proporcionada, en este caso para el mercado que se esta destinando los

cuales son los jévenes y adultos de la ciudad de Guayaquil.

4.7.3 PLAZA-CANALES DE VENTA

Para determinar la plaza de un establecimiento se debe tener en cuenta tres

causas:

o Eltipo de cliente que se desee atraer.
e Ellugar establecido por la competencia.

e Eltipo de negocio que se desea implementar.

Es por tal motivo que nuestro tipo de negocio sera el de preparar
comida a la parrilla es decir un restaurante dedicado a esta actividad, el cual
se esperar atraer a clientes jovenes y adultos por tal motivos el punto de
venta sera el establecimiento que estara ubicado en el sector norte de la
ciudad de Guayaquil, pues ademas de ser uno de los sectores mas
concurridos por los jévenes y adultos guayaquilefios, es famoso por

concentrar una gran cantidad de establecimientos de alimentos y bebidas.

Pero la mayor satisfaccion de los futuros clientes sera el ambiente, el
servicio que esperan recibir, y la calidad de los productos que van a
degustar, y esto a su vez afiadiendo ese ambiente campero para que
degusten los placeres ofrece el restaurante.
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4.7.4 PROMOCION

Como estrategia para atraer clientes se planea hacer uso de internet,
promocionando informacién y fotografias de los productos que ofrece el
establecimiento por medio de redes sociales como facebook, twitter e

instagram.

Con el objetivo de mantener fidelizados a las personas que acuden de
manera constante al restaurante y a su vez tratar de atraer a nuevos
consumidores, como estrategia se ofreceran un dia especial una vez a la
semana siendo los precios de estos mas bajos que los dias regulares, pero
esto se aplicara pasando el primer mes de actividades, para asegurarnos de
la acogida que tuvo el restaurante.

Se brindar4d atencién personalizada, enviando informacién
mensualmente a clientes frecuentes, dando a conocer sobre las distintas

promociones y los especiales semanales via e-mail.

4.7.4.1 CLIENTING

e Obsequios: se crearan planes de incentivo para clientes frecuentes,
obsequiando productos gratis como pulseras, plumas y stickers a

quienes visiten el establecimiento y realicen consumos por sexta vez.
e Cupones de descuento: dentro del mismo local se entregara cupones

con un 10% y hasta un 20% de descuento para clientes fijos con mas de

tres meses de fidelizacion.
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4.7.4.2 ELABORACION DE LA PUBLICIDAD

La publicidad permitira dar a conocer de una manera mas especifica,
lo que se ofrece en el restaurante, el cual tendra en su menu variados platos
a la parrilla, manteniendo la calidad y el buen servicio, en un ambiente

campero.

Ademés se elaborardn volantes con informacion acerca de los
productos y los precios para repartirlas en areas estratégicas como por
ejemplo en universidades, centros comerciales, incluso en parques de la
ciudad, para que la gente conozca un poco mas de lo que ofrece el

establecimiento.

Se invertird también en una pagina web donde las personas podran
acceder y ver los diferentes platillos y promociones, cabe hacer hincapi€, que
el establecimiento contara con la ayuda de redes sociales donde también

serd un aporte para el restaurante.

Una accesible publicidad y algo econdémica sera las cufas radiales
gue se tendra que pagar por el servicio de las cufias a radio estrella por un
minuto la cufia a $28 y sera siete veces en el dias en espacios de full

sinfonia.
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CAPITULO V

5. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA DEL
PROYECTO

5.1 INVERSION INICIAL

Para realizar la inversion se realiz6 una investigacion de los diferentes
precios unitarios de cada uno de los articulos que serd necesario para

ofrecer platillos de calidad y un servicio éptimo para los clientes.

Para realizar la inversion en cada uno de los subtotales se asigné un
incremento del 2% para cualquier imprevisto que puede subsistir al momento

de realizar dicha inversion.

La inversion sera el punto de partida para ver si dentro de una
proyeccion de 5 afios es proyecto del Rey de la Parrilla es factible mediante
un detallado estudio financiero que comprobara el nivel de aceptacion y a la

vez la rentabilidad que este proyecto pueda generar.
La inversion de cada uno de los articulos fue tomado de diferentes
lugares donde se comprobd su precio y la ofertas y demas detallas que

ayuda a realizar una inversion mas detallada y concreta.

A continuacion se detallara cada tabla con su respectivo articulo,

cantidad, precio unitario y el valor total.
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Efectivo TOTAL

CAJA - BANCOS 33.110,59
Costos Operacionales 14.375,98
Gastos Generales 18.734,62

Tabla 4. Caja — Bancos
Fuente: Elaboracion propia

Esta cuenta de activo corriente que hace parte de la inversion
denominada caja-bancos fue considerada tomando como referencia la
cuenta de costos operacionales del primer mes y los gastos generales del
primer, ademas se realizara un minucioso detalle de cada una de estas
cuentas que sera considerado dentro de la inversidn que se requiere para la

ejecucion del proyecto.

Los costos operacionales se encuentran detallados mensualmente en
el Anexo 2. Donde se procedera a obtener la suma del primer mes de los
costos operacionales que ayuda para saber cuando se requiere de inversion

inicial.

Los gastos generales se encuentran detallados mensualmente en el
Anexo 3. Donde se procedera a obtener la suma del primer mes de los
gastos generales que ayuda para saber cuando se requiere de inversion

inicial.
A continuacion los activos fijos que tiene la duracion mas de un afio de

vida util y también el activo diferido que forman parte de la inversion inicial

del proyecto.
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Muebles y enseres

Mesas cuadradas

Sillas

Lampara de techo jess
Lampara de techo Vann
Escritorio

Silla de oficina

Espejos Grandes
Subtotal

Imprevistos 2%

Total

Concepto

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

Cantidad

30
100

N R R NN

Costo unitario

Tabla 5. Muebles y Enseres
Fuente: Elaboracion propia

Equipos de CoOmputo

Computadora de escritorio
Impresora térmica Brother QI-7000
Impresora Epson con sistema

continuo L355

Kit de 4 camaras de seguridad y

accesorios

Televisores de alta definicion
Computadora touch Lenovo
Teléfono inaldmbrico Panasonic

Subtotal
Imprevistos 2%
Total

Tabla 6. Equipos de Computo

to

unidad
unidad
unidad

unidad
unidad

unidad
unidad

Concep | Can
t.

-

{

Fuente: Elaboracion propia
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345,00

92,50
31,14
20,45

155,00

95,00
58,15

Costo
unitario

621,00
200,00
310,00

320,00
1.250,00

455,00
65,00

Costo total

10.350,00
9.250,00
124,56
81,80
155,00
95,00
116,30
20.172,66
403,45
20.576,11

Costo
total

621,00
200,00
310,00

960,00

2.500,00
455,00
130,00

5.176,00
103,52
5.279,52



Equipo y maquinaria del

restaurante

Refrigeradora durex
Batidora oster
Parrilla de 2m

Licuadora 1.5lt industrial Oster
Balanza electronica capacidad
Microondas Indurama MWI28CR2

Cocina semi industrial

Congelador Horizontal indurama

Subtotal
Imprevistos 2%
Total

Concept

o

unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad

Can

t.

N R R RNR RN

Costo
unitario

1.620,00
105,37
2.000,00
188,44
90,00
234,48
115,00
1.720,00

Tabla 7. Equipo y maquinaria del restaurante

Fuente: Elaboracion propia

Menaje y Cristaleria

Plato cuadrado

Plato ovalado

Plato sopero

Saleros y pimenteros
Vasos de Jugos 10 onza
Copa de vino

Tenedor trinchero
Cuchillos

Cucharas soperas

Juegos de 3 Ollas de acero
Uumco

Sartén de acero inoxidable
umco

Ollas de acero inoxidable
Pailas

Cuchillos de chef

Concept
o]

unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad

unidad

unidad
unidad
unidad
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Cant

120
120
50
25
120
50
125
125
45

w

Costo
unitario

5,20
5,50
3,20
0,70
0,85
3,00
1,00
1,25
0,80
45,00

35,00

40,00
155,60
15,00

Costo
total

3.240,00
105,37
2.000,00
376,88
90,00
234,48
115,00
3.440,00

9.601,73
192,03
9.793,76

Costo
total

624,00
660,00
160,00

17,50
102,00
150,00
125,00
156,25

36,00

90,00

105,00

160,00
466,80
60,00



Cernideros metalicos
Espatulas plasticas
Cucharones de acero
Cuchillo Fileteador
Brochas para salsear
Abre latas

Exprimidor

Tabla de picar

Charoles

Mesas de acero inoxidable

Subtotal
Imprevistos 2%
Total

Tabla 8. Menaje y Cristaleria

unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
unidad 25
unidad
unidad 2

WNOO WA~ MW

(0¢]

Fuente: Elaboracion propia

8,80
2,00
8,00
7,00
3,00
4,20
9,50
18,00
12,00
247,00

26,40
8,00
32,00
21,00
15,00
8,40
28,50
450,00
96,00
494,00

4.091,85
81,84
4.173,69

GASTOS DE CONSTITUCION | Costo unitario | Costo total

Consultoria técnica

Tasay permiso

Subtotal
Imprevistos 2%
Total

Tabla 9. Gastos de Constitucion

400,00 400,00
1.650,00 1.750,00
2.150,00

43,00

2.193,00

Fuente: Elaboracion propia
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Inversion Requerida

Activo corriente 33.110,59
Activos fijos 39.823,08
Activos diferido 2.193,00
Total 75.126,68

Tabla 10. Inversién Requerida
Fuente: Elaboracion propia

5.2 FINANCIAMIENTO

Para el financiamiento del restaurante se considerara como base la
inversion inicial que es de $75.126,68 esta inversion sera distribuida un 60%
de capital propio que equivale a $45.076,01 y un 40% que equivale a
$30.050,67. El préstamo bancario se obtendra de la entidad financiera el

Banco del Pichincha con una tasa de interés anual del 11,20% a un plazo de

5 afnos.
Monto del Crédito $ 30.050,67 | Dolares
Tasa Interés Anual 11,20% Porcentaje
Tasa de Interés Mensual 0,93% Porcentaje
Plazo 5 Afos
Dividendo 60 Meses
Cuota Mensual $ 656,38

Tabla 11. Monto del Crédito
Fuente: Elaboracion propia
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PERIODO | CAPITAL PAGADO | INTERES | CUOTA ANUAL
1 $4.749,75 | $ 3.126,76 $ 7.876,51

2 $5.309,89 | $ 2.566,61 $ 7.876,51

3 $5.936,10 | $1.940,41 $7.876,51

4 $6.636,16 | $ 1.240,35 $ 7.876,51

5 $7.418,77 | $457,74 $7.876,51
Total $ 30.050,67 | $9.331,87 $ 39.382,54

Tabla 12. Amortizacion anual del préstamo bancario.
Fuente: Elaboracion propia.

La amortizacién anual ayuda a la elaboracién de los gastos financieros
gue debo pagar anualmente por los intereses que este préstamo genere y
ademas nos auxilia para la elaboracion del flujo de caja anual en la parte de

financiamiento con los pagos que se deben realizar anualmente.

Para un conocimiento mas amplio del préstamo bancario, sobre los
intereses que debe pagar cada mes y al final del primer afio, se realiz6 una
tabla de amortizacibn mensual del préstamo bancario que esta detallado en

el Anexo 2.

5.3 COSTOS OPERACIONALES

Para la elaboracion de los costos operacionales de cada afo, se
necesita la materia prima lo que representa los alimentos y bebidas, ademés
del internet, agua, energia eléctrica, television pagada como un plan de
directv, y de la mano de obra directa como es el jefe de cocina y los

asistentes de cocina.
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RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Materia
Prima
Alimentos y
Bebidas 143.468,10 149.995,90 156.820,71 163.956,05 171.416,05
Internet

1.440,00 1.505,52 1.574,02 1.645,64 1.720,52
Plan Directv

423,60 442,87 463,02 484,09 506,12
Agua

3.000,00 3.136,50 3.279,21 3.428,41 3.584,41
Energia
Eléctrica 4.200,00 4.391,10 4.590,90 4.799,78 5.018,17
Mano de
obra Directa
Jefe de
cocina 7.758,21 8.612,62 9.004,50 9.414,20 9.842,55
Asistente de
Cocina 18.562,86 20.582,38 21.518,88 22.497,99 23.521,65
TOTAL

178.852,77 188.666,90 197.251,24 206.226,18 215.609,47

Tabla 13. Costos Operacionales Anuales.
Fuente: Elaboracion propia.

5.3.1 ALIMENTO Y BEBIDAS

Los insumos de alimentos y bebidas es decir la materia prima que
requiere para que funcione cada mes con normalidad el restaurante. Esta
materia prima que se requiere es explicitamente a la realizacion de los
diferentes platillos que va a ofrecer el restaurante El Rey de la Parrilla a

continuacion detallaremos cada uno de los insumos.

90



Mercaderias Concepto | Cantida Costo Costo
d unitario total

Carnes de res
Lomo fino Kg 70 15,52 1.086,40
Lomo asada Kg 80 11,50 920,00
Chuleta de res Kg 80 7,20 576,00
Rifién Kg 65 4,50 292,50
Molleja de res Kg 65 4,00 260,00
Costilla Kg 65 9,10 591,50
Tripas Kg 80 2,00 160,00

Carne de cerdo
Costillas kg 80 6,87 549,60
Chuleta kg 85 7,88 669,80
Medallén de brazo kg 80 6,95 556,00

Carne de Pollo
Alitas Kg 82 3,60 295,20
Mollejas Kg 65 4,40 286,00
Pechuga Kg 82 5,24 429,68
Piernas Kg 80 3,58 286,40

Embutidos
Salchicha vienesa Kg 85 5,00 425,00
Salchicha Coctel Kg 85 6,00 510,00
Chorizo cuencano Kg 85 6,95 590,75
Chuzo cervecero Kg 85 4,95 420,75
Chorizo colombiano Kg 85 5,00 425,00
Chorizo morcilla kg 85 5,80 493,00
Vegetales

Tomates Kg 15 1,15 17,25
Cebolla colorada Kg 15 2,25 33,75
Ajo Kg 15 3,80 57,00
Lechuga Kg 15 0,30 4,50
Brocoli Kg 12 0,60 7,20
Aguacates Kg 15 1,32 19,80
Alverjas Kg 10 2,65 26,50
Pepino Kg 15 0,67 10,05
Pimiento Kg 15 1,77 26,55
Zanahoria kg 15 0,84 12,60
Platano verde Racima 2 6,50 13,00
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Col Kg 10 0,29 2,90
Frejol tierno Kg 10 4,90 49,00
Perejil Atado 8 0,39 3,12
Culantro Atado 8 0,56 4,48
Frutas
Naranjas x14 Unidad 8 1,00 8,00
Limones x30 Unidad 8 1,00 8,00
Tomatillo x7 Unidad 8 1,00 8,00
Lacteos
Mantequilla 3kg Unidad 1 10,53 10,53
Leche Litro 12 0,80 9,60
Queso 900g unidad 4 5,50 22,00
Enlatados y
Conservas
Pasta de Tomate 500g Unidad 4 4,05 16,20
Salsa de tomate 1000g unidad 4 3,11 12,44
Mostaza 1000g Unidad 4 3,08 12,32
Aceite de Oliva 500ml Unidad 3 5,29 15,87
Mayonesa 900g Unidad 4 5,10 20,40
Salsa BBQ 370g Frasco 4 1,95 7,80
Salsa Inglesa Frasco 4 1,55 6,20
Salsa china Frasco 4 1,30 5,20
Abarrotes
Arroz Quintal 1 52,00 52,00
Aceite Poma 2 9,55 19,10
Azlcar 5kg Kg 5 4,42 22,10
Papas Quintal 1 48,00 48,00
Huevos Cubeta 4 3,75 15,00
x30
Harina 2kg Funda 3 4,03 12,09
Fideos 400g Funda 5 1,00 5,00
Lenteja 500g Funda 15 0,92 13,80
Canguil 500g Funda 6 0,80 4,80
Frejol 500g Funda 15 1,25 18,75
Condimentos
Sal 2kg Funda 5 0,70 3,50
Comino 250g Funda 5 2,25 11,25
Pimienta 2509 Funda 5 1,71 8,55
Achote 500ml Unidad 5 1,87 9,35
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Orégano 50g Funda 10 0,72 7,20
Aji en Polvo 50g Funda 10 0,62 6,20
Ajo en Polvo 250g Funda 10 1,92 19,20
Sazonador 250g Funda 10 1,58 15,80
Bebidas
Agua con Gas 500ml| Botella 70 0,53 37,10
Agua sin gas 625ml Botella 70 0,28 19,60
Gaseosas 400ml Botella 65 0,45 29,25
Gaseosas 1,35t Botella 65 0,97 63,05
Gaseosas 1,75t Botella 65 1,25 81,25
Gaseosas 3lt Botella 65 2,17 141,05
Licores
Cervezas Botella 80 1,00 80,00
Vinos Botella 25 22,00 550,00
Materiales
Pinchos de madera Paquete 10 3,00 30,00
Papel aluminio Rollo 4 7,00 28,00
Servilletas Pagquete 6 2,45 14,70
Caramelos mentolados Paquete 7 2,28 15,96
Varios
Vino de cocina Botella 4 12,00 48,00
Miel de abeja Frasco 2 8,88 17,76
Subtotal 11.721,25
Imprevistos 2% 234,43
Total 11.955,68
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5.4 GASTOS GENERALES

Para realizar los gastos generales cada afo se debe obtener primero

los tres gastos basicos que son administrativo, de ventas y el financiero, con

estos tres gastos podremos obtener los gastos generales.

DESCRIPCION
Gastos de
Administracién
Gerente General
Meseros
Cajeros

Guardia de
Seguridad
Asesoria
contable

Servicios basicos

Seguros
Arriendo
Uniformes
Gastos de
capacitacion
personal
Mantenimiento
Materiales de
limpieza
Suministros
Depreciacion de
muebles y
enceres
Depreciacion de
equipos de
restaurante
Depreciacion de
equipos de
cOmputo
Amortizacion
Gastos de
Ventas

ANO 1

9.328,80
22.955,52
11.477,76

6.038,04

2.640,00

5.400,00
13.090,46
36.720,00

285,60

5.400,00

4.363,49
2.134,66

678,71
1.851,85

881,44

1.583,86

438,60
36.638,40

ANO 2

125.268,77 | 133.906,13

10.364,45
25.441,09
12.720,54

6.693,95

2.760,12

5.645,70
13.686,07
38.390,76

298,59

5.645,70

4.562,02
2.231,78

709,59
1.851,85

881,44

1.583,86

438,60
38.305,45
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ANO 3

139.782,47

10.836,04
26.598,66
13.299,33

6.998,53

2.885,71

5.902,58
14.308,79
40.137,54

312,18

5.902,58

4.769,60
2.333,33

741,88
1.851,85

881,44

1.583,86

438,60
40.048,35

ANO 4

144.342,33

11.329,08
27.808,90
13.904,45

7.316,96

3.017,01

6.171,15
14.959,84
41.963,80

326,39

6.171,15

4.986,61
2.439,50

775,63
1.851,85

881,44

438,60
41.870,54

ANO 5

150.765,59

11.844,55
29.074,20
14.537,10

7.649,88

3.154,28

6.451,93
15.640,51
43.873,15

341,24

6.451,93

5.213,50
2.550,49

810,92
1.851,85

881,44

438,60
43.775,65



Cufnas Radial de 23.990,40  25.081,96  26.223,19  27.416,35| 28.663,79
60"

Volantes 100 7.344,00 7.678,15 8.027,51 8.392,76 8.774,63
(flyers) 1/2 A4

Creacion de 5.304,00 5.545,33 5.797,64 6.061,44 6.337,23
pagina web

Gastos 3.126,76 2.566,61 1.940,41 1.240,35 457,74
Financieros

Intereses 3.126,76 2.566,61 1.940,41 1.240,35 457,74
TOTAL 165.033,94 | 174.778,19  181.771,23 A 187.453,23 | 194.998,98

Tabla 15. Gastos Generales Anuales
Fuente: Elaboracion propia

5.4.1 GASTOS ADMINISTRATIVOS

Dentro de los gastos administrativos estara las depreciaciones de los
activos fijos y amortizacion del activo diferido, el arriendo, asesoria contable,
los servicios basicos, lo seguros, el mantenimiento, los materiales de oficina
y de limpieza, los gastos de capacitacion del personal y el sueldo y salario
de los empleados excepto el jefe de cocina y de los asistentes de cocina que
forman parte de los costos operacionales, ademas estara plasmado en tablas

algunos de estos gastos mencionados anteriormente.

Arriendo Unidad 1 3.000,00 3.000,00
Subtotal 3.000,00
Imprevistos 2% 60,00

Total 3.060,00

Tabla 16. Arriendo del Local
Fuente: Elaboracion propia
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Rubro Inversion % Prima
Mensual

Equipos y maquinaria del 9.793,76 3% 293,81
restaurante

Muebles y enseres 20.576,11 3% 617,28
Equipo de computo 5.279,52 3% 158,39
Subtotal 1.069,48
Imprevistos 2% 21,39
Total 1.090,87

Tabla 17. Seguros
Fuente: Elaboracion propia

Para los seguros se establecié un 3% de los activos fijos como es los
muebles y enseres, equipo de computo y los equipos y maquinaria del

restaurante, se realizé con en el fin de obtener una cantidad de seguros

aproximada.

Rubro Inversidon % Valor
Mensual

Equipos y maquinaria del 9.793,76 1% 97,94

restaurante

Muebles y enseres 20.576,11 1% 205,76

Equipo de computo 5.279,52 1% 52,80

Subtotal 356,49

Imprevistos 2% 7,13

Total 363,62

Tabla 18. Mantenimiento y Repuestos
Fuente: Elaboracion propia
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Para el mantenimiento y repuesto se procedié a considerar el
porcentaje del 1% de los activos fijos mencionados anteriormente y asi

obtener un valor

Hojas de Papel Bon 500 Paquete 1 3,75 3,75
Tintas de impresorasx4 Unidad 1 35,00 35,00
Perforadora Unidad 1 5,00 5,00
Engrampadora unidad 1 7,00 7,00
Grapas Caja 1 1,50 1,50
Carpetas unidad 2 1,00 2,00
Boligrafos unidad 4 0,30 1,20
Subtotal 55,45
Imprevistos 2% 1,11
Total 56,56

Tabla 19. Suministros de Oficina
Fuente: Elaboracion propia

Papel Higiénico Paquete  unidad 1 12,50 12,50
Trapeadores unidad 3 6,50 19,50
Quita grasa unidad 6 2,80 16,80
Desinfectantes unidad 3 4,80 14,40
Tolla de mano unidad 3 4,50 13,50
Jabon liquido unidad 10 5,50 55,00
Escobas unidad 4 4,00 16,00
Recogedor de basura unidad 4 2,50 10,00
Estropajos unidad 5 0,70 3,50
Escurridor unidad 3 4,40 13,20
Subtotal 174,40
Imprevistos 2% 3,49
Total 177,89

Tabla 20. Materiales de Limpieza
Fuente: Elaboracion propia
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5.4.1.1 DEPRECIACIONES TANGIBLES

Muebles y 10 20.576, 1.851,85 154,32
enceres 11

Equipos y 10 9.793,7 881,44 73,45
maquinaria del 6

restaurante

Equipos de 3 5.279,5 1.583,86 131,99
cémputo 2

Total 4.317,15 359,76

Tabla 21. Depreciaciones Tangibles.
Fuente: Elaboracion propia.

Las depreciaciones se consideraron de los activos fijos tangibles de la

empresa que son depreciables con el pasar de los afios como es los muebles

y enseres, equipo de cOmputo y equipos y maquinarias del restaurante.

5.4.1.2 AMORTIZACION INTANGIBLE

Gastos de 5 2.193,00 438,60 36,55
constitucion

Tabla 22. Amortizacion Intangible.
Fuente: Elaboracién propia.

Para la amortizacion de los gastos de constitucion se considero6 para 5
afos, cabe resaltar que este el activo intangible no depende de los afios para

sufrir algun desgaste, sino que segun el consumo que se realice del activo.
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5.4.1.3 SUELDOS Y SALARIOS

El Rey de la Parrilla contara con una plantilla de 12 empleados, para la
elaboracion de los sueldos y salarios anualmente, se realizo el rol de pagos
con todos los beneficios al cierre del primer afio y posteriormente se realizo
nuevamente el rol de pagos para el segundo afio afiadiendo en cada sueldo
4.55% de la inflacién, y cabe hacer hincapié que para el segundo afio se
suma un nuevo beneficio que es el fondo de reserva. Para los afios restantes

se coge los valores del afio 2 y se afiadira el 4.55% de inflacion.

CARGO CANT. ANO 1 ANO2 ANOS3 ANO4 ANOS5
Gerente 1 9.328,80 10.364,45 10.836,04 11.329,08 11.844,55
General
Jefe de 1 7.758,21 8.612,62  9.004,50 9.414,20  9.842,55
cocina
Asistente 3 18.562,86 20.582,38 21.518,88 22.497,99 23.521,65
de cocina
Meseros 4 22.955,52 25.441,09 26.598,66 27.808,90 29.074,20
Cajeros 2 11.477,76 12.720,54 13.299,33 13.904,45 14.537,10
Guardia 1 6.038,04 6.693,95  6.998,53 7.316,96  7.649,88

TOTAL 12 76.121,19 84.415,05 88.25593  92.271,58 96.469,93

Tabla 23. Sueldos y salaries.
Fuente: Elaboracion propia
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Rol de Pagos Afol

CARGO

Gerente
General

Jefe de
cocina

Asistente
de cocina

Meseros
Cajeros

Guardia

TOTAL

CA SUELDO
NT. MENSU
AL

1 600,00

1 495,00

3 390,00

4 360,00

2 360,00

1 380,00
12 2.585,00

SUELDO
BASICO
ANUAL

7.200,00

5.940,00

14.040,00

17.280,00
8.640,00

4.560,00

57.660,00

DECIMO
TERCER
O

600,00

495,00

1.170,00

1.440,00
720,00

380,00

4.805,00

BONO
ESCOLA
R

354,00

354,00

1.062,00

1.416,00
708,00

354,00

4.248,00

VACACI
ONES

300,00

247,50

585,00

720,00
360,00

190,00

2.402,50

Tabla 24. Rol de pagos afio 1
Fuente: Elaboracion propia
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FOND
O DE
RESER
VA

APORTE
PATRON
AL

874,80

721,71

1.705,86

2.099,52
1.049,76

554,04

7.005,69

COSTO
TOTAL
ANUAL

9.328,80

7.758,21

18.562,86

22.955,52
11.477,76

6.038,04

76.121,19

COSTO
TOTAL
MENSU
AL

777,40

646,52

1.546,91

1.912,96
956,48

503,17

6.343,43



Rol de Pagos Afio 2

CARGO

Gerente
General

Jefe de
cocina

Asistente
de cocina

Meseros
Cajeros

Guardia

TOTAL

CANT

N B~

12

SUELDO
MENSU
AL

627,30

517,52

407,75

376,38

376,38

397,29

2.702,62

SUELDO
BASICO
ANUAL

7.527,60
6.210,27
14.678,82
18.066,24
9.033,12

4.767,48

60.283,53

DECIM BONO VACACI
) ESCOLAR ONES
TERCE

RO
627,30 354,00 313,65
517,52 354,00 258,76

1.223,24 1.062,00 611,62
1.505,52 1.416,00 752,76
752,76 708,00 376,38

397,29 354,00 198,65

5.023,63 4.248,00 2.511,81

Tabla 25. Rol de pagos afio 2
Fuente: Elaboracion propia
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FONDO
DE
RESERV
A
627,30

517,52

1.223,24

1.505,52

752,76

397,29

5.023,63

APORTE
PATRON
AL

914,60

754,55

1.783,48

2.195,05

1.097,52

579,25

7.324,45

COSTO
TOTAL
ANUAL

10.364,45

8.612,62

20.582,38

25.441,09

12.720,54

6.693,95

84.415,05

COSTO
TOTAL
MENSU
AL
863,70

717,72

1.715,20

2.120,09

1.060,05

557,83

7.034,59



5.4.2 GASTOS DE VENTAS

Son todos los gastos relacionados con la publicidad empleada por el

restaurante para poder ser conocida de una manera mas rapida a las diferentes

personas. Es por eso que el Rey de la Parrilla invirtid en cufias radiales en la

cual se va sintonizar en radio estrella cada dia por siete veces el anuncio en

horas mas sintonizada por los oyentes de radio estrella.

Ademas se invertira en volantes que seran repartidas estratégicamente

en universidades y centro comerciales. Por ultimo se va crear una pagina web

con toda la informacion actualizada del establecimiento.

Publicidad Concept Cantida Costo
(o] d unitario
Cuia radiales 60" 210 28,00
Volantes 100 (Flyers)1/2 150 12,00
Ad
Creacion de pagina web 1 1.300,00
Subtotal

Imprevistos 2%
Total

Tabla 26. Gastos de ventas
Fuente: Elaboracion propia
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Costo
total

5.880,00
1.800,00

1.300,00

8.980,00
179,60
9.159,60



5.5 BALANCE INICIAL

Con el este balance se puede constatar lo que la empresa posee, lo que debe pagar y lo que

efectivamente le concierne al propietario. Es decir que los activos es lo que tiene la empresa, los pasivos es

todo lo que debe el establecimiento y por ultimo el patrimonio que es lo del propietario.

ACTIVOS

Activo Corriente 33.110,59
Caja/Bancos 33.110,59

Activo Fijo 39.823,08
Muebles y enceres 20.576,11

Equipo y maquinarias de restaurante 9.793,76

Equipos de computo 5.279,52

Menaje y cristaleria 4.173,69

Activo Diferido 2.193,00
Gastos de Constitucion 2.193,00

TOTAL ACTIVOS 75.126,68

PASIVOS
Pasivo Corriente
Prestamos bancario a corto plazo  4.749,75

Pasivo a largo plazo
Préstamo bancario a largo plazo  25.300,92

TOTAL PASIVOS 30.050,67
PATRIMONIO

Capital Propio 45.076,01

TOTAL PATRIMONIO 45.076,01
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 75.126,68

Tabla 27. Balance Inicial
Fuente: Elaboracion propia
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5.6 PROYECCION DE INGRESOS ANUALES

La proyeccion de los ingresos es efectivamente los que se espera obtener o ganar a futuro el restaurante
por el numero de ventas realizadas, para eso se realiza una minuciosa determinacién de la ventas que se
puedan realizar mes a mes para saber cual sera el monto de ingresos al final del aflo. Dentro de cada afio se
agrego para el precio de cada platillo la inflacion del 4.55% y para la cantidad se aspira un 10% a incrementar

las ventas anualmente.

PARRILLADAS

Parrillada media $ 9.053,55 $ 10.412,04 $ 11.974,36 $ 13.771,11 $ 15.837,47
Parrillada media con costillas $ 9.542,85 $ 10.974,75 $ 12.621,52 $ 14.515,38 $ 16.693,41
Parrillada simple $ 10.095,60 $ 11.610,44 $ 13.352,59 $ 15.356,15 $ 17.660,34
Parrillada simple con costilla de cerdo  $ 13.778,30 $ 15.845,73 $ 18.223,39 $ 20.957,81 $ 24.102,52
Parrillada simple con pollo $ 15.312,85 $ 17.610,54 $ 20.253,01 $ 23.291,97 $ 26.786,93
Parrillada doble $ 20.545,20 $ 23.628,01 $ 27.173,39 $ 31.250,76 $ 35.939,93
Parrillada doble con costilla $ 21.821,80 $ 25.096,16 $ 28.861,84 $ 33.192,56 $ 38.173,10
Parrillada doble con pollo $ 22.144,60 $ 25.467,40 $ 29.288,78 $ 33.683,56 $ 38.737,78
Parrillada doble con pollo y costillas $ 22.882,92 $ 26.316,50 $ 30.265,29 $ 34.806,60 $ 40.029,33
RES

Carne apanada, ensalada y papas $ 4.228,40 $ 4.862,87 $ 5.592,55 $ 6.431,71 $ 7.396,78

asadas
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Lomo fino, ensalada y papa asadas

1/2 lomo fino, ensalada y papas
asadas

Lomo fino en salsa a la pimienta,
ensalada y papa asadas

Lomo asado, papas asadas y
ensalada

CERDOS

2 Medallones de cerdo, papas asadas
y ensalada
4 Medallones de cerdo, papas asadas
y ensalada
6 Medallones de cerdo, papas asadas
y ensalada
2 Chuletas, papas asadas y ensalada

4 Chuletas, papas asadas y ensalada
6 Chuletas , papas asadas y ensalada

6 Chuletas bbq, papas asadas y
ensalada

Costillas de cerdo, papas asadas y
ensalada

Costillas de cerdo a la bbq, papas
asadas y ensalada

POLLO

Alitas Salsa BBQ
Alitas Picantes

Alitas Crispy

®* B & &

©® B & B B B B B &

* B &

10.528,80
5.531,10

12.141,92

4.901,00

4.447,20
6.648,30
9.451,80

4.834,80
8.747,44
9.804,00
10.553,92

7.659,05

8.367,60

3.533,25
3.228,30
2.945,25

* B B &

| &

12.108,65
6.361,04

13.963,82

5.636,40

5.114,50
7.645,88
10.870,04

5.560,26
10.059,99
11.275,09
12.137,54

8.808,29

9.623,16

4.063,41
3.712,71
3.387,18
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®* B & &

* B &

13.925,55
7.315,52

16.059,09

6.482,14

5.881,93
8.793,14
12.501,09

6.394,58
11.569,50
12.966,92
13.958,77

10.129,97

11.067,11

4.673,13
4.269,80
3.895,43

B B B B

B B B B B B B B &~

| &8 B

16.015,08
8.413,21

18.468,75

7.454,78

6.764,52
10.112,55
14.376,88

7.354,09
13.305,50
14.912,60
16.053,29

11.649,98

12.727,73

5.374,33
4.910,48
4.479,94

* B B &

® B & B B B B B &

| B &

18.418,14
9.675,61

21.239,99

8.573,37

7.779,53
11.629,94
16.534,13

8.457,57
15.301,99
17.150,24
18.462,08

13.398,06

14.637,53

6.180,75
5.647,30
5.152,16



6 Mollejas de pollo a la parrilla $ 1.341,60 $ 1.542,91 $ 1.774,42 $ 2.040,67 $ 2.346,87
12 Mollejas de pollo a la parrilla $ 2.611,20 $ 3.003,01 $ 3.453,61 $ 397183 $ 4.567,80
2 Piernas a la parrilla, porcion de $ 3.513,60 $ 4.040,82 $ 4.647,14 $ 5.344,44 $ 6.146,38
arroz, menestra, patacones

Pechuga a la parrilla, arroz, papas $ 4.426,02 $ 5.090,14 $ 5.853,92 $ 6.732,30 $ 7.742,48
asadas, menestra

CHUZOS

Chuzo Salchicha Coctel $ 1.792,20 $ 2.061,12 $ 2.370,39 $ 2.726,07 $ 3.135,11
Chuzo Cervecero $ 1.839,00 $ 2.114,94 $ 2.432,29 $ 2.797,25 $ 3.216,98
Chuzo colombiano $ 2.128,50 $ 2.447,88 $ 2.815,19 $ 3.237,60 $ 3.723,41
Chuzo cuencano $ 2.356,90 $ 2.710,55 $ 3.117,27 $ 3.585,02 $ 4.122,95
SANDUCHES

Jamon y Queso 1.602,00 1.842,38 2.118,83 2.436,76 2.802,40
Roast Beef $ 1.617,00 1.859,63 $ 2.138,67 $ 2.459,58 2.828,63
Mixto 1.960,00 2.254,10 2.592,33 2.981,30 3.428,65
ENSALADAS

Ensalada campera $ 2.259,10 $ 2.598,08 $ 2.987,92 $ 3.436,26 $ 3.951,87
Ensalada rusa $ 2.587,50 $ 2.975,75 $ 3.422,27 $ 3.935,78 $ 4.526,34
Ensalada de aguacate $ 2.469,25 $ 2.839,76 $ 3.265,87 $ 3.755,91 $ 4.319,48
Ensalada de rabanos $ 1.596,50 $ 1.836,05 $ 2.111,55 $ 2.428,39 $ 2.792,77
PIQUEOS

Chifles con queso $ 1.386,20 $ 1.594,20 $ 1.833/41 $ 2.108,51 $ 2.424,89
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Maduro con queso $ 1.524,00 $ 1.752,68 $ 2.015,67 $ 2.318,12 $ 2.665,95
Patacones con queso $ 2.008,00 $ 2.309,30 $ 2.655,81 $ 3.054,32 $ 3.512,62
Papas asadas con salsa de queso $ 1.742,20 $ 2.003,62 $ 2.304,26 $ 2.650,01 $ 3.047,65
Salchipapas $ 1.971,00 $ 2.266,75 $ 2.606,87 $ 2.998,04 $ 3.447,89
BEBIDAS

Agua con Gas 500ml $ 492,00 $ 565,82 $ 650,73 $ 748,37 $ 860,66
Agua sin gas 625ml $ 343,50 $ 395,04 $ 454,32 $ 522,49 $ 600,89
Gaseosas 400ml $ 545,70 $ 627,58 $ 721,75 $ 830,05 $ 954,60
Gaseosas 1,35It $ 1.164,00 $ 1.338,66 $ 1.539,52 $ 1.770,53 $ 2.036,20
Gaseosas 1,75lt $ 1.455,00 $ 1.673,32 $ 1.924,40 $ 2.213,16 $ 2.545,25
Gaseosas 3 It $ 1.977,50 $ 2.274,22 $ 2.615,47 $ 3.007,92 $ 3.459,26
Té helado $ 1.525,00 $ 1.753,83 $ 2.016,99 $ 2.319,64 $ 2.667,70
Cervezas $ 1.202,00 $ 1.382,36 $ 1.589,78 $ 1.828,33 $ 2.102,67
Vinos $ 6.240,00 $ 7.176,31 $ 8.253,12 $ 9.491,50 $ 10.915,70
TOTAL $ 320.406,27 $ 368.483,23 $ 423.774,14 $ 487.361,45 $560.490,03

Tabla 28. Proyeccion de Ingresos anuales
Fuente: Elaboracion Propia
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5.7 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Este estado nos proporciona saber cuanto se ha ganado o perdido al final del afio, el estado de

resultados solo se realiza en un periodo determinado, como se constata el primer afio de actividades El Rey de

la Parrilla tendr& perdida y recién los afios siguientes obtendra utilidades.

Ventas Totales 320.406,27  368.483,23 423.774,14 487.361,45 560.490,03
(-) Costos de Operacion 178.852,77 188.666,90 197.251,24 206.226,18 215.609,47
(=) Utilidad Bruta en Ventas 141.553,50 179.816,33 226.522,90 281.135,27 344.880,57
(-) Gastos en Administracién 125.268,77 133.906,13 139.782,47 144.342,33 150.765,59
(-) Gastos de Ventas 36.638,40 38.305,45 40.048,35 41.870,54 43.775,65
(=) Utilidad antes de impuestos (20.353,67) 7.604,75 46.692,08 94.922,39  150.339,32
(-) Gastos Financieros 3.126,76 2.566,61 1.940,41 1.240,35 457,74
(=) Utilidad antes de participaciéon a (23.480,44) 5.038,14 44.751,67 93.682,04  149.881,59
trabajadores

(-) 15% Participacion a trabajadores - 755,72 6.712,75 14.052,31 22.482,24
(=) Utilidad antes de impuesto a larenta (23.480,44) 4.282,42 38.038,92 79.629,74  127.399,35
(-) 22% Impuesto a la renta - 942,13 8.368,56 17.518,54 28.027,86
(=) UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO (23.480,44) 3.340,29 29.670,36 62.111,19 99.371,49

Tabla 29. Estado de pérdidas y ganancias
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5.8 FLUJO DE CAJA ANUAL

El siguiente estado financiero permitira determinar los movimientos de entrada y salida de efectivo que
realice la empresa en un tiempo determinado, ademas puede pronosticar las necesidades de efectivo y la

manera correcta de solventarlas.

RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
FLUJO OPERACIONAL

Ingresos por ventas $ 320.406,27 $ 368.483,23 | $ 423.774,14 | $ 487.361,45 | $ 560.490,03
(-) Egresos de efectivo $ 336.004,20 $ 357.820,59 | $ 387.407,63 | $ 420.838,01 | $ 457.488,92
Gastos de operacion $ 178.852,77 $ 188.666,90 | $ 197.251,24 | $ 206.226,18 | $ 215.609,47
Gastos de administracion $ 120.513,03 $ 129.150,39 | $ 135.026,73 | $ 141.170,44 | $ 147.593,70
Gastos de ventas $ 36.638,40 $ 38.30545|$ 40.048,35|$% 41.87054 |$ 43.775,65
Impuesto a la renta $ - $ 942,13|$ 8.368,56 |$ 17.518554 |3$ 28.027,86
Participacion de trabajadores $ - $ 755,72 |1$ 6.712,75|$ 14.052,31 |$ 22.482,24
(=) FLUJO NETO OPERACIONAL $ (15597,93) |$ 10.662,64|$ 3636651 |$ 66.523,44 |$ 103.001,12
FLUJO DE INVERSION NVERSIONES

Ingresos de efectivo

Ventas de activos fijos $ - $ -1 $ -1 $ -1 $ -
(-) Egresos de efectivo

Compras de activos fijos $ - $ -1 $ -1 $ -1 $ -
(=) FLUJO NETO DE INVERSION $ $ $ - | s $
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FLUJO DE FINANCIAMIENTO

Ingresos de efectivo

PRESTAMOS RECIBIDOS

(-) Egresos de efectivo

FINANCIAMIENTO

Pagos de préstamos o principal $ 4749,75 |$ 530989 |$ 5936,10|$ 6.636,16 |$ 7.418,77
Pago de intereses $ 3.126,76 |$ 256661 |$ 194041|$ 1.24035|9% 457,74
(%) FLUIO NETO DE $ (787651) |$ (7.87651) |$ (7.87651)|$ (7.876,51)|$  (7.876,51)

Tabla 30. Flujo de caja anual
Fuente: Elaboracién propia
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5.9 BALANCE GENERAL

Asi como el balance inicial, en el balance general final proyectado da a conocer el primer afio de
actividades y ayuda a establecer lo que realmente posee la empresa por sus activos, lo que debe por sus

pasivos, y el patrimonio de la empresa.

Activos Corrientes

Caja/Bancos 33.110,59 9.636,15 12.422,29 40.912,2 99.559,22  194.683,83
9

Activos Fijos

Muebles y enceres 20.576,11  20.576,11 20.576,11 20.576,11  20.576,11 20.576,11

Equipos y maquinarias de 9.793,76 9.793,76 9.793,76 9.793,76 9.793,76 9.793,76

restaurante

Equipos de computo 5.279,52 5.279,52 5.279,52 5.279,52 5.279,52 5.279,52

Menaje y cristaleria 4.173,69 4.173,69 4.173,69 4.173,69 4.173,69 4.173,69

(-) Depreciacion Acumulada (4.317,15) (8.634,29) (12.951,44) (15.684,72 (18.418,01)

)

Total de activos fijos 39.823,08  35.505,94 31.188,79 26.871,65  24.138,36 21.405,07

Activos Diferidos

Gastos de Constitucion 2.193,00 2.193,00 2.193,00 2.193,00 2.193,00 2.193,00

(-) Amortizacion Acumulada (438,60) (877,20) (1.315,80) (1.754,40) (2.193,00)

Total Activos Diferidos 2.193,00 1.754,40 1.315,80 877,20 438,60 -

TOTAL ACTIVOS 75.126,68  46.896,49 44.926,88 68.661,14 124.136,18 216.088,90
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Pasivos Corrientes

Prestamos bancario a corto 4.749,75 5.309,89 5.936,10 6.636,16 7.418,77 -
plazo

Pasivos a largo plazo

Préstamo bancario a largo 25.300,92  19.991,03 14.054,93 7.418,77 - -
plazo

TOTAL PASIVOS 30.050,67  25.300,92 19.991,03 14.054,93 7.418,77 -
PATRIMONIO

Capital Social 45.076,01  45.076,01 45.076,01 45.076,01  45.076,01 45.076,01
Utilidad del Ejercicio (23.480,44) 3.340,29 29.670,36  62.111,19 99.371,49
Utilidad de afios anteriores - (23.480,44) (20.140,15) 9.530,21 71.641,40
TOTAL PATRIMONIO 45.076,01  21.595,57 24.935,85 54.606,21 116.717,41 216.088,90
TOTAL PASIVO Y 75.126,68  46.896,49 44.926,88 68.661,14 124.136,18 216.088,90
PATRIMONIO

Tabla 31. Balance General
Fuente: Elaboracion propia
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5.10 EVALUACION DEL PROYECTO

Para realizar una apreciacion del proyecto se utilizdé las herramientas
financieras que son el VAN que significa valor actual neto y la TIR que es la
tasa interna de retorno. Estas dos herramientas colaboraran para saber la

rentabilidad del proyecto al cual se esta invirtiendo.

Inversion inicial 75.126,68
TASA DE COSTO DE OPORTUNIDAD 12,00%
VAN $17.661,16
TIR 17%
Relacion Beneficio/costo (B/C) $ 024

Tabla 32. Evaluacion del proyecto
Fuente: Elaboracion Propia

VAN este indicador financiero se determinara tomando los flujos de caja
proyectados, con una tasa de descuento, que se descontara al flujo de caja
proyectado, luego una vez actualizados estos flujos por medio de la tasa de
descuento se resta la inversion inicial y si nos arroja un valor positivo el
proyecto es viable. Lo cual podemos verificar que es viable El Rey de la Parrilla
porque proyecta un VAN positivo.

TIR debe ser superior al costo de oportunidad o tasa de descuento para
gue el proyecto sea rentable, como se comprueba la TIR es del 17% mientras
que la tasa de costo de oportunidad es del 12% siendo superior la TIR y

confirmando que el restaurante es rentable.
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La Relacion de beneficio es la division del VAN para la inversion inicial
del proyecto, el cual arroja el valor de $0.24 lo que da a entender que por cada

dolar que se ha invertido en el proyecto se obtiene un beneficio $0.24.

5.11 PERIODO DE RECUPERACION

Para determinar en qué tiempo exactamente se recuperara la inversion

se debe realizar con el valor de la inversion inicial, y con los flujos de caja

anuales.
Afo Inversion Inicial Flujo de Flujo de Caja

caja Acumulado

0 (75.126,68)

1 (98.601,11) (23.474,44) (23.474,44)

2 (95.814,98) 2.786,14 (20.688,30)

3 (67.324,98) 28.490,00 7.801,70

4 (8.678,05) 58.646,93 66.448,63

5 86.446,56 95.124,61 161.573,24

Tabla 33. Flujo de caja acumulado
Fuente: Elaboracion propia

Para determinar el periodo de recuperacion se procede a realizar el flujo
de caja acumulado y a continuacion se ejecutara una tabla con los pasos para,
obtener el periodo de recuperacion en donde la inversion inicial quedara

saldada.
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Inversion Inicial 75.126,68

FCA del Periodo Anterior al de la

Recuperacion Total 66.448,63
a= Inversioén Inicial - FC Acumulado
del Periodo Anterior 8.678,05

Flujo de Caja del Periodo en el cual
recupera la inversion en su totalidad 95.124,61

b= a/ Flujo de Caja del Periodo en el
cual se recupera la inversion en su
totalidad 0,09

NUmero de afios del periodo anterior al

de la recuperacion total 4

Periodo de Recuperacion 3 afos, 2 meses y 16 dias

PR=# de afios anterior + b 4,09 4 anos
Para sacar los meses b*12 meses 1,09 1 mes
Para sacar los dias 0,54*30 dias 2,74 2 dias

Tabla 34. Periodo de Recuperacion
Fuente: Elaboracion propia

5.12 PUNTO DE EQUILIBRIO

Para determinar el nivel de ventas que son necesarias para que El Rey
de la Parrilla no gane ni pierda, se requiere calcular el punto de equilibrio el

cual lo desglosaremos paso a paso:
e Se colocan en los costos fijos los gastos generales de cada afio, y para los
costos variables se considera los costos de ventas que en este caso son

los costos operacionales de cada afio.

e Para sacar el porcentaje de los costos variables, se dividira el costo de

ventas para los ingresos de cada afo.
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e Para el punto de equilibrio se dividira los gastos generales para el 100%

menos el porcentaje de costo variable.

COSTOS
FIJOS
TOTALES:
Gastos
Generales

$ 165.033,94

$ 174.778,19

$181.771,23

$187.453,23

$194.998,98

COSTOS

VARIABLES:

Costos de
Ventas

$ 178.852,77

$ 188.666,90

$197.251,24

$206.226,18

$215.609,47

% COSTOS

VARIABLES:

Costo de
Ventas /
Ingresos
Totales

55,82%

51,20%

46,55%

42,31%

38,47%

Punto de
Equilibrio

$ 373.554,22

$ 358.158,98

$340.053,68

$324.959,14

$316.906,76

Tabla 35. Punto de equilibrio
Fuente: Elaboracion propia

5.13 INDICADORES FINANCIEROS

Con los siguientes indicadores financieros se comprobara la rentabilidad

del restaurante, también se podra verificar la utilidad que genera por parte del

establecimiento. Si el indicador es negativo lo que trata de decir es que existe

una etapa de desacumulacion que en este caso esta pasando el restaurante y

afectara a toda la estructura del establecimiento.
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MARGEN BRUTO Utilidad Bruta/ 44,18% 48,80% 53,45% 57,69% 61,53%
Ventas = %

MARGEN NETO Utilidad Neta / -7,33% 0,91% 7,00% 12,74% 17,73%
Ventas = %

RETORNO SOBRE Utilidad Neta / -50,07% 7,43% 43,21%  50,03% 45,99%

ACTIVOS Activo Total =
%

RETORNO SOBRE Utilidad Neta / -108,73% 13,40% 54,34%  53,22% 45,99%

CAPITAL Patrimonio = %

Tabla 36. Indicadores financieros
Fuente: Elaboracion propia

5.13.1 MARGEN BRUTO

Es el porcentaje que se mantiene de los ingresos una vez que se ha
restado el costo de ventas y mientras mayor sea este indicador se podra pagar
todos los gastos que genere la empresa. En el Rey de la Parrilla todos sus
indicadores son positivos y nos da entender que si se puede tranquilamente

cancelar todos los gastos que me genere el establecimiento.

5.13.2 MARGEN NETO DE UTILIDAD

Es una rentabilidad mas concreta, puesto que relaciona la utilidad liquida
de la empresa con el nivel de ventas netas. Eso medira el porcentaje de cada
dolar de ventas, que se mantiene después de los respectivos gastos,

incluyendo los impuestos que fueron deducidos.
Lo que quiere decir es que en el primer afio del Rey de la Parrilla no se

obtuvo ninguna utilidad puesto que tiene un porcentaje en el primer afio de

negativo de -7,33%, en el segundo afio hay un porcentaje del 0.91% lo que da
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a entender que por cada ddlar que vendi6 el restaurante genero una utilidad del

0.91% y asi para los afos siguientes.

5.13.3 RETORNO SOBRE LA INVERSION

Si los indicadores son positivos, quiere decir que hubo un mayor
rendimiento en las ventas y en el dinero que se ha invertido. En el Primer afio
el Rey de la Parrilla tuvo un negativo de -50,07% es decir que no hubo ningun
rendimiento en las ventas y tampoco en el dinero invertido. Recién en el
segundo afo y los siguientes existen porcentajes positivos lo cual si hay

rendimiento.

5.13.4 RETORNO SOBRE PATRIMONIO

Mide la capacidad de la empresa para generar utilidad a favor a favor del
duefio del local. En el primer afio el Rey de la Parrilla no genero ningun
rendimiento sobre el patrimonio, recién en el afio 2 genera un 13,40% estos
quiere decir que por cada délar genera un rendimiento del 13,40%. Y de la

mismas manera para los afios posteriores.
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CONCLUSIONES

A través de la recopilacion de informacion sobre la factibilidad de
negocios rentables, como la creacion de un restaurante estilo campero
dedicado a la coccion de las carnes a la parrilla, se constatd que la

implementacion de un restaurante es acogida y posee rentabilidad.

El estudio del mercado permitié reconocer el mercado objetivo al que el
proyecto se dirigio, estableciendo correctamente las estrategias adecuadas

para captar la demanda real y potencial.

A través de las encuestas se puede comprobar la acogida que tendra
este proyecto, y ademas conocer la aceptabilidad por parte de los clientes en
estar dispuestos a pagar los precios fijados, lo que permitird un notable

crecimiento y desarrollo del negocio sobre todo en el margen de sus utilidades.

Las estrategias de posicionamiento que se utilizaran para el continuo
crecimiento y desarrollo del restaurante, seran aplicadas correctamente con el

fin llegar a los objetivos ya planteados del proyecto.
El estudio financiero permite conocer el nivel de competitividad y

rentabilidad que tiene la aplicacion de este proyecto con un TIR 17% y un VAN
$17.661,16 confirma su factibilidad.
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RECOMENDACIONES

Conforme a las conclusiones ya realizadas sobre el proyecto se
recomienda la creacion del negocio El Rey de la Parrilla por el nivel de

rentabilidad y aceptabilidad que presenta.

Es importante estar actualizado de las estrategias que utiliza la
competencia, para que el negocio pueda ser competitivo y aplicar con mayor
fuerza las mismas estrategias, de una forma mas inteligente para captar mayor

clientela.

Se debe estar al dia con las exigencias del consumidor para lograr

satisfacer sus necesidades y asi poder fidelizar clientes.

Es recomendable que se estudien cuidadosamente los proveedores que
se elijan para evitar cualquier problema con respecto a la materia prima que se

utilizara para la elaboracion de los platos.
El chef encargado o personal encargado de recibir la materia prima debe
tener conocimiento de los estandares de calidad para realizar el visto bueno al

registro de ingreso de los alimentos.

Es importante que todo el personal conozca los objetivos que la empresa

desea alcanzar para que juntos busquen alcanzar dichos objetivos.

Se recomienda la capacitacion del personal de acuerdo al area en el que

se desempefia.
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ANEXOS

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
Facultad de Ciencias Econdémicas y Administrativas

Objetivo: Determinar la factibilidad de la creacion del restaurante el Rey de la
Parrilla en la ciudad de Guayaquil.

Sexo: F [ M ] Fecha:

1.- ¢Con que frecuencia acude usted a un restaurante?
a) 1 a2veces alasemana [] b) Mas de 2 veces por semana []
c) Solo Fines de semana [] d) Cada 15 dias 1

2.- ¢, Cuanto dinero aproximadamente gasta en un restaurante?
a) Menos de $20 [] b) Entre $21 a $30 [] c) Entre $31 a $50 [] d) Mas[]
$50

3.- ¢ Su edad esta estimada entre?
a) Menos de 20 afios [_] b) Entre 20 a 44 afios [_] c) Mayor de 44 afios []

4.- ¢ Acudiria usted a un establecimiento de Alimentos y Bebidas dentro de
la ciudad de Guayaquil en un ambiente campero?

a) Si [ b)No [

5.- ¢Qué tipo de alimentos preferiria usted en este tipo de restaurantes?
(escoger 1 0 mas)

a) Cortes finos 1 b) Parrilladas ] c) Tablitas []
d) Ensaladas, sanduches [_] e) Pinchos y Piqueo []
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6.- ¢ Qué es lo que méas desea usted en un restaurante?

a) Buena Comida ] b) Agradable ambiente []
c) Buena atencion ] d) Cémodos precios  []
e) Todas las anteriores  []

7.- ¢ Los restaurantes que ha visitado han superado sus expectativas?
a)si [ b) No L]  ¢)Enparte

8.- ¢ En compalfia de quien visita un restaurante?
a) Solo [] b) Pareja [] c¢)Amigos [] d) Familia []

9.- ¢Le encantaria un restaurante con una prodigiosa gastronomia todo
realizado a la parrilla?

a) Si[] b) No [ c) Tal vez [

10.- ¢ En qué sector desearia usted que esté ubicado el restaurante?

a) Norte (1  b) Centro [] c) Sur [
Gracias por su colaboracion

Anexo 1. Modelo de la encuesta
Fuente: Elaboracion propia
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RUBRO CANT. PRECIO MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6
UNITARIO
MENSUAL
Materia Prima
Alimentos y 1| 11955,675 | 11955,675 | 11955,675 | 11955,675 | 11955,675 | 11955,675 | 11955,675
Bebidas
Internet 1 120 120 120 120 120 120 120
Plan Directv 1 35,3 35,3 35,3 35,3 35,3 35,3 35,3
Agua 1 250 250 250 250 250 250 250
Energia Eléctrica 1 350 350 350 350 350 350 350
Mano de obra
Directa
Jefe de cocina 495 495 495 495 495 495 495
Asistentes de 3 390 1170 1170 1170 1170 1170 1170
cocina
TOTAL 14375,975 | 14375,975 | 14375,975 | 14375,975 | 14375,975 | 14375,975
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RUBRO CANT. PRECIO MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12 TOTAL
UNITARIO
MENSUAL
Materia Prima
Alimentos y 1 11.955,68 | 11.955,68 | 11.955,68 | 11.955,68 | 11.955,68 | 11.955,68 | 11.955,68 | 143.468,10
Bebidas
Internet 1 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 1.440,00
Plan Directv 1 35,30 35,30 35,30 35,30 35,30 35,30 35,30 423,60
Agua 1 250,00 250,00 250,00 250,00 250,00 250,00 250,00 3.000,00
Energia 1 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 4.200,00
Eléctrica
Mano de obra
Directa
Jefe de cocina 1 495,00 495,00 495,00 495,00 495,00 495,00 495,00 5.940,00
Asistentes de 3 390,00 1.170,00| 1.170,00| 1.170,00| 1.170,00| 1.170,00| 1.170,00| 14.040,00
cocina
TOTAL 14.375,98 | 14.375,98 | 14.375,98 | 14.375,98 | 14.375,98 | 14.375,98 | 172.511,70

Anexo 2. Costos operacionales mensuales

Fuente: Elaboracion propia
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DESCRIPCION CANT. COSTO MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6
UNITARIO

Gastos de Administracion 7.854,54 9.294,54 9.008,94 9.008,94 9.008,94 9.008,94 9.008,94
Gerente General 1,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00
Meseros 4,00 360,00 1.440,00 1.440,00 1.440,00 1.440,00 1.440,00 1.440,00
Cajeros 2,00 360,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00
Guardia de Seguridad 1,00 380,00 380,00 380,00 380,00 380,00 380,00 380,00
Asesoria Contable 220,00 220,00 220,00 220,00 220,00 220,00 220,00
Servicios basicos 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00
Seguros 1.090,87 1.090,87 1.090,87 1.090,87 1.090,87 1.090,87 1.090,87
Arriendo 3.060,00 3.060,00 3.060,00 3.060,00 3.060,00 3.060,00 3.060,00
Uniformes 285,60 285,60 - - - - -
Gastos de capacitacion personal 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00
Mantenimiento 363,62 363,62 363,62 363,62 363,62 363,62 363,62
Materiales de limpieza 177,89 177,89 177,89 177,89 177,89 177,89 177,89
Suministros 56,56 56,56 56,56 56,56 56,56 56,56 56,56
Gastos de Ventas 1.366,80 9.159,60 - - 9.159,60 - -
Cufas radiales 60" 210,00 28,56 5.997,60 - - 5.997,60 - -
Volantes 100 (flyers)1/2 A4 150,00 12,24 1.836,00 1.836,00
Creacion de pagina web 1,00 1.326,00 1.326,00 - - 1.326,00 - -
Gastos Financieros 280,47 276,96 273,42 269,85 266,24 262,60
Intereses 280,47 276,96 273,42 269,85 266,24 262,60
TOTAL 18.734,62 9.285,91 9.282,37 18.438,39 9.275,18 9.271,54

129



DESCRIPCION MES 6 MES 7 MES 8 MES9 MES10 MES11 MES 12 TOTAL
Gastos de Administracion 9.008,94 9.008,94 9.008,94 9.008,94 9.008,94 9.008,94 9.008,94 108.392,91
Gerente General 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 7.200,00
Meseros 1.440,00 1.440,00 1.440,00 1.440,00 1.440,00 1.440,00 1.440,00 17.280,00
Cajeros 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 8.640,00
Guardia de Seguridad 380,00 380,00 380,00 380,00 380,00 380,00 380,00 4.560,00
Asesoria Contable 220,00 220,00 220,00 220,00 220,00 220,00 220,00 2.640,00
Servicios basicos 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 5.400,00
Seguros 1.090,87 1.090,87 1.090,87 1.090,87 1.090,87 1.090,87 1.090,87 13.090,46
Arriendo 3.060,00 3.060,00 3.060,00 3.060,00 3.060,00 3.060,00 3.060,00 36.720,00
Uniformes - - - - - - - 285,60
Gastos de capacitacion personal 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 5.400,00
Mantenimiento 363,62 363,62 363,62 363,62 363,62 363,62 363,62 4.363,49
Materiales de limpieza 177,89 177,89 177,89 177,89 177,89 177,89 177,89 2.134,66
Suministros 56,56 56,56 56,56 56,56 56,56 56,56 56,56 678,71
Gastos de Ventas - - 9.159,60 - - - 9.159,60 36.638,40
Cunas radiales 60" - - 5.997,60 - - - 5.997,60 23.990,40
Volantes 100 (flyers)1/2 A4 1.836,00 1.836,00 7.344,00
Creacion de péagina web - - 1.326,00 - - - 1.326,00 5.304,00
Gastos Financieros 262,60 258,93 255,22 251,47 247,69 243,88 240,03 3.126,76
Intereses 262,60 258,93 255,22 251,47 247,69 243,88 240,03 3.126,76
TOTAL 9.271,54 9.267,87 18.423,76 9.260,41 9.256,63 9.252,82 18.408,57 148.158,07

Anexo 3. Gastos generales mensuales

Fuente: Elaboracion propia
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PERIODO SALDO PAGO | INTERES CUOTA SALDO
CAPITAL | CAPITAL MENSUAL | PRINCIPAL

1 30.050,67 375,90 280,47 656,38 | 29.674,77
2 29.674,77 379,41 276,96 656,38 | 29.295,36
3 29.295,36 382,95 273,42 656,38 | 28.912,40
4 28.912,40 386,53 269,85 656,38 | 28.525,88
5 28.525,88 390,13 266,24 656,38 | 28.135,74
6 28.135,74 393,78 262,60 656,38 | 27.741,97
7 27.741,97 397,45 258,93 656,38 | 27.344,52
8 27.344,52 401,16 255,22 656,38 | 26.943,36
9 26.943,36 404,90 251,47 656,38 | 26.538,45
10 26.538,45 408,68 247,69 656,38 | 26.129,77
11 26.129,77 412,50 243,88 656,38 | 25.717,27
12 25.717,27 416,35 240,03 656,38 | 25.300,92
13 25.300,92 420,23 236,14 656,38 | 24.880,69
14 24.880,69 424,16 232,22 656,38 | 24.456,53
15 24.456,53 428,11 228,26 656,38 | 24.028,42
16 24.028,42 432,11 224,27 656,38 | 23.596,31
17 23.596,31 436,14 220,23 656,38 | 23.160,17
18 23.160,17 440,21 216,16 656,38 | 22.719,95
19 22.719,95 444,32 212,05 656,38 | 22.275,63
20 22.275,63 448,47 207,91 656,38 | 21.827,16
21 21.827,16 452,66 203,72 656,38 | 21.374,50
22 21.374,50 456,88 199,50 656,38 | 20.917,62
23 20.917,62 461,14 195,23 656,38 | 20.456,48
24 20.456,48 465,45 190,93 656,38 | 19.991,03
25 19.991,03 469,79 186,58 656,38 | 19.521,24
26 19.521,24 474,18 182,20 656,38 | 19.047,06
27 19.047,06 478,60 177,77 656,38 | 18.568,46
28 18.568,46 483,07 173,31 656,38 | 18.085,39
29 18.085,39 487,58 168,80 656,38 | 17.597,81
30 17.597,81 492,13 164,25 656,38 | 17.105,68
31 17.105,68 496,72 159,65 656,38 | 16.608,95
32 16.608,95 501,36 155,02 656,38 | 16.107,60
33 16.107,60 506,04 150,34 656,38 | 15.601,56
34 15.601,56 510,76 145,61 656,38 | 15.090,80
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35 15.090,80 515,53 140,85 656,38 14.575,27
36 14.575,27 520,34 136,04 656,38 14.054,93
37 14.054,93 525,20 131,18 656,38 13.529,73
38 13.529,73 530,10 126,28 656,38 12.999,63
39 12.999,63 535,05 121,33 656,38 12.464,59
40 12.464,59 540,04 116,34 656,38 11.924,55
41 11.924,55 545,08 111,30 656,38 11.379,47
42 11.379,47 550,17 106,21 656,38 10.829,30
43 10.829,30 555,30 101,07 656,38 10.274,00
44 10.274,00 560,49 95,89 656,38 9.713,51
45 9.713,51 565,72 90,66 656,38 9.147,80
46 9.147,80 571,00 85,38 656,38 8.576,80
47 8.576,80 576,33 80,05 656,38 8.000,48
48 8.000,48 581,70 74,67 656,38 7.418,77
49 7.418,77 587,13 69,24 656,38 6.831,64
50 6.831,64 592,61 63,76 656,38 6.239,02
51 6.239,02 598,14 58,23 656,38 5.640,88
52 5.640,88 603,73 52,65 656,38 5.037,15
53 5.037,15 609,36 47,01 656,38 4.427,79
54 4.427,79 615,05 41,33 656,38 3.812,74
55 3.812,74 620,79 35,59 656,38 3.191,95
56 3.191,95 626,58 29,79 656,38 2.565,37
S7 2.565,37 632,43 23,94 656,38 1.932,93
58 1.932,93 638,33 18,04 656,38 1.294,60
59 1.294,60 644,29 12,08 656,38 650,31
60 650,31 650,31 6,07 656,38 -
30.050,67 | 9.331,87 | 39.382,54

Anexo 4. Amortizacion mensual del préstamo bancario
Fuente: Elaboracion Propia
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Parrillada media

Descripcién

Lomo asado de
res

Chuleta de res
Salchicha
Morcilla

Descripcién

Lomo asado de
res

Costilla de res
Chuleta de res
Salchicha
Chinchulin
Morcilla

Descripcién

Lomo asado de
res

Chuleta de res
Salchicha
Chinchulin
Molleja

Rifion
Morcilla

Costo por
Kilogramo
115

7,2
5
58

Kilogramo

1000

1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,0115

0,0072
0,005
0,0058

Parrillada media con costilla de res

Costo por
Kilogramo
11,5

91
7,2
5
2
5,8

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000
1000

Parrillada simple

Costo por
Kilogramo
115

7,2
5
2
4,5
4,2
5,8

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,0115

0,0091
0,0072
0,005
0,002
0,0058

Costo por
Gramo
0,0115

0,0072
0,005
0,002

0,0045

0,0042

0,0058

Gramo

220

220
125
125

Gramo

220

220
250
125
125
125

Gramo

250

250
125
125
125
125
125

Total de
Costo
2,53

1,584
0,625
0,725
5,464

Total de
Costo
2,53

2,002
1,8
0,625
0,25
0,725
7,932

Total de
Costo
2,875

18
0,625
0,25
0,5625
0,525
0,725
7,3625
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Parrillada simple con costilla de cerdo

Descripcién

Lomo asado de
res

Costilla de res
Chuleta de res
Salchicha
Chinchulin
Molleja

Rifion
Morcilla

Descripcién

Lomo asado de
res

Pechuga de pollo

Chuleta de res
Salchicha
Chinchulin
Molleja
Rifion
Morcilla

Descripcion

Lomo asado de
res

Chuleta de res
Salchicha
Chinchulin
Molleja

Rifion
Morcilla

Costo por
Kilogramo
115

9,1
7,2

5

2
4,5
4,2
58

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,0115

0,0091
0,0072

0,005

0,002
0,0045
0,0042
0,0058

Parrillada simple con pechuga de pollo

Costo por
Kilogramo
115

5,24
7,2
5

2
4,5
4,2
5,8

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Parrillada doble

Costo por
Kilogramo
11,5

7,2
5
2
4,5
4,2
58

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,0115

0,00524
0,0072
0,005
0,002
0,0045
0,0042
0,0058

Costo por
Gramo
0,0115

0,0072
0,005
0,002

0,0045

0,0042

0,0058

Gramo

250

250
250
125
125
125
125
125

Gramo

250

250
250
125
125
125
125
125

Gramo

400

400
250
175
175
175
250

Total de
Costo
2,875

2,275
1,8
0,625
0,25
0,5625
0,525
0,725
9,64

Total de
Costo
2,875

1,31
1,8
0,625
0,25
0,5625
0,525
0,725
8,67

Total de
Costo
4.6

2,88
1,25
0,35
0,7875
0,735
1,45
12,05
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Parrillada doble con costilla de cerdo

Descripcién

Lomo asado de
res

Costilla de res
Chuleta de res
Salchicha
Chinchulin
Molleja

Rifion
Morcilla

Descripcién

Lomo asado de
res

Pechuga de pollo
Chuleta de res
Salchicha
Chinchulin
Molleja

Rifion

Morcilla

Descripcion

Lomo asado de
res

Pechuga de pollo
Chuleta de res
Costilla de res
Salchicha
Chinchulin
Molleja

Rifion

Morcilla

Costo por
Kilogramo
115

9,1
7,2

5

2
4,5
4,2
58

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,0115

0,0091
0,0072

0,005

0,002
0,0045
0,0042
0,0058

Parrillada doble con pechuga de pollo

Costo por
Kilogramo
115

5,24
7,2
5

2
4,5
4,2
5,8

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,0115

0,00524
0,0072
0,005
0,002
0,0045
0,0042
0,0058

Gramo

400

400
400
250
175
175
175
250

Gramo

400

400
400
250
175
175
175
250

Parrillada doble con pechuga de pollo y costilla de cerdo

Costo por
Kilogramo
11,5

5,24
7,2
91

5
2
4,5
4,2
5,8

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,0115

0,00524
0,0072
0,0091

0,005
0,002
0,0045
0,0042
0,0058

Gramo

400

400
400
400
250
175
175
175
250

Total de
Costo
4.6

3,64
2,88
1,25
0,35
0,7875
0,735
1,45
15,69

Total de
Costo
4.6

2,096
2,88
1,25
0,35

0,7875

0,735
1,45

14,15

Total de
Costo
4.6

2,096
2,88
3,64
1,25
0,35

0,7875

0,735
1,45

17,79
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Carne apanada, ensalada y papas asadas

Descripcién

Lomo asado de
res

Col

Lechuga
Tomate

Papas

Descripcién

Lomo fino
Col
Lechuga
Tomate
Papas

Descripcién

Lomo fino
Col
Lechuga
Tomate
Papas

Descripcion

Lomo fino
Pimienta
Col
Lechuga
Tomate
Papas

Costo por
Kilogramo
115

0,29
0,3
5,8
1,2

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000

Costo por Gramo
Gramo

0,0115 250
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 250

Lomo fino, ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
15,52

0,29

0,3

5,8

1,2

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000

Costo por Gramo
Gramo

0,01552 500
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 250

1/2 Lomo fino, ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
15,52

0,29

0,3

5,8

1,2

Lomo fino en salsa a la pimienta, ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
15,52

6,84

0,29

0,3

5,8

1,2

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por Gramo
Gramo

0,01552 250
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 250

Costo por Gramo
Gramo

0,01552 500
0,00684 30
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 250

Total de
Costo
2,875

0,01305
0,0135
0,261
0,3

3,16

Total de
Costo
7,76
0,01305
0,0135
0,261
0,3

8,05

Total de
Costo
3,88
0,01305
0,0135
0,261
0,3

4,17

Total de
Costo
7,76
0,2052
0,01305
0,0135
0,261
0,3

8,25
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Lomo asado, ensalada y papas asadas

Descripcién

Lomo asado de
res

Col

Lechuga
Tomate

Papas

Descripcién

Medallon de
cerdo

Col
Lechuga
Tomate
Papas

Descripcion

Medallén de
cerdo

Col
Lechuga
Tomate
Papas

Descripcion

Medallon de
cerdo

Col
Lechuga
Tomate
Papas

Costo por
Kilogramo
115

0,29
0,3
5,8
1,2

2 medallones de cerdo, ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
11,5

0,29
0,3
58
1,2

4 medallones de cerdo, ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
11,5

0,29
0,3
5,8
1,2

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000

Costo por Gramo
Gramo

0,0115 500
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 300

Costo por Gramo
Gramo

0,0115 250
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 300

Costo por Gramo
Gramo

0,0115 500
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 300

6 medallones de cerdo, ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
6,95

0,29
0,3
5,8
1,2

Kilogramo

1000

1000
1000
1000
1000

Costo por Gramo
Gramo

0,00695 750
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 300

Total de
Costo
5,75

0,01305
0,0135
0,261
0,36
6,04

Total de
Costo
2,875

0,01305
0,0135
0,261
0,36
3,16

Total de
Costo
5,75

0,01305
0,0135
0,261
0,36
6,04

Total de
Costo
5,2125

0,01305
0,0135
0,261
0,36
5,50
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2 chuletas de cerdo, ensalada y papas asadas

Descripcién

Chuleta de cerdo
Col

Lechuga
Tomate

Papas

Descripcion

Chuleta de cerdo
Col

Lechuga
Tomate

Papas

Descripcion

Chuleta de cerdo
Col

Lechuga
Tomate

Papas

Descripcién

Chuleta de cerdo
Salsa bbq

Col

Lechuga
Tomate

Papas

Costo por
Kilogramo
7,88

0,29

0,3

5,8

1,2

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000

Costo por Gramo

Gramo
0,00788 250
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 300

4 chuletas de cerdo, ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
7,88

0,29

0,3

58

1,2

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000

Costo por Gramo

Gramo
0,00788 500
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 300

6 chuletas de cerdo, ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
7,88

0,29

0,3

5,8

1,2

6 chuletas de cerdo bbq , ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
7,88

5,8

0,29

0,3

5,8

1,2

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por Gramo

Gramo
0,00788 750
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 300

Costo por Gramo

Gramo
0,00788 750
0,0058 45
0,00029 45
0,0003 45
0,0058 45
0,0012 300

Total de
Costo
1,97
0,01305
0,0135
0,261
0,36
2,26

Total de
Costo
3,94
0,01305
0,0135
0,261
0,36
4,23

Total de
Costo
5,91
0,01305
0,0135
0,261
0,36
6,20

Total de
Costo
5,91
0,261
0,01305
0,0135
0,261
0,36
6,46
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Costillas de cerdo, ensalada y papas asadas

Descripcién

Costillas de cerdo
Col

Lechuga

Tomate

Papas

Descripcion

Costilla de cerdo
Salsa bbqg

Col

Lechuga
Tomate

Papas

Descripcién

Piernas de pollo
Platano verde
Arroz

Frejol

Col

Lechuga
Tomate

Descripcién

Pechuga
Arroz
Frejol
Col
Lechuga
Tomate
Papas

Costo por
Kilogramo
6,87

0,29

0,3

5,8

1,2

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,00687
0,00029
0,0003
0,0058
0,0012

Gramo

Costillas de cerdo bbq, ensalada y papas asadas

Costo por
Kilogramo
6,87

5,8

0,29

0,3

5,8

1,2

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,00687
0,0058
0,00029
0,0003
0,0058
0,0012

Gramo

Total de

Costo

350 2,4045
45 0,01305
45 0,0135
45 0,261
300 0,36
2,69

Total de

Costo

350 2,4045
50 0,29
45 0,01305
45 0,0135
45 0,261
300 0,36
2,98

2 piernas de pollo a la parrilla, porcion de arroz, menestra, patacones

Costo por
Kilogramo
3,58

0,4

1,2

2,5

0,29

0,3

5,8

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,00358
0,0004
0,0012
0,0025
0,00029
0,0003
0,0058

Gramo

Pechuga a la parrilla, arroz, papas asadas, menestra

Costo por
Kilogramo
5,24

1,2

2,5

0,29

0,3

5,8

1,2

Kilogramo

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Costo por
Gramo
0,00524
0,0012
0,0025
0,00029
0,0003
0,0058
0,0012

Gramo

Total de

Costo

350 1,253
250 0,1
120 0,144
70 0,175
45 0,01305
45 0,0135
45 0,261
1,96

Total de

Costo

300 1,572
200 0,24
70 0,175
45 0,01305
45 0,0135
45 0,261
300 0,36
2,27

Anexo 5. Costos de Produccion
Fuente: Elaboracién propia.
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Guayaquil 4 de Septiembre de 2015.

Ingeniero

Dario Vergara Pereira

DIRECTOR CARRERA
ADMINISTRACION DE EMPRESAS
En su despacho.

De mis Consideraciones:

Economista JORGE AUGUSTO MALDONADO CERVANTES, Docente de la Carrera de
Administracion, designado TUTOR del Trabajo de Titulacién del alumno MORA BARZALLO ISRAEL
SALVADOR, por el Honorable Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias Econdmicas y
Administrativas, cimpleme informar a usted, sefior Director, que una vez que se han realizado las
revisiones necesarias avalo el trabajo presentado por el estudiante, titulado“ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DEL RESTAURANTE EL REY DE LA PARRILLA EN LA CIUDAD DE
GUAYAQUIL”por haber cumplido en mi criterio con todas las formalidades.

Asi mismo se adjunta el informe del URKUND al documento general, asi como un resumen con el
porcentaje del (2% ) obtenido en su revision.

En consecuencia autorizo al sefior MORA BARZALLO ISRAEL SALVADOR para que entregue el
trabajo en formato digital en 4CD’s y 3EMPASTADOSdel mismo contenido.

Quiero dejar constancia de mi agradecimiento a los miembros del H. Consejo Directivo por la
confianza depositada y aprovecho la oportunidad para reiterar a cada uno de ellos mis

sentimientos de alta estima.

La calificacion final obtenida en el desarrollo del proyecto de titulacién fue: (9.7/10, nueve
setenta)

Atentamente,

Econ. Jorge Maldonado Cervantes
PROFESOR TUTOR-TRABAJO DE TITULACION

Anexo 6. Carta de entrega de trabajo de titulacion
Fuente: Elaboracion propia
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'URKUND

.- List of sources »

Document Tc: (x (015152666} A ®  Rank Path/Filename fw A
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Submittedby yoyomaldo19642gmail com ¥ : : i e

Receiver freddy camacho ucsg@analysis urkund com B4 £1 Arbeldez Jaramillo - C

Message tesislsrael Mora Showfulln & 0
2% of this approx. 48 pages tong document consists i & TRABAJO TRAMONTANA - PLAZA b f‘

b ¢ 9 A e ) Creset Lot Mohae @

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y
ADMINISTRATIVAS CARRERA DE ADMINISTRACION DE
EMPRESAS TITULO Estudio de factibiiidad para la
creacion del restaurante £i Rey de la Parrilla en la
ciydad de Guayaquil AUTOR Mora Barzallo, Israet
Salvador

Trabajo de titulacion previo a la obtencion del titulo de
INGENIERO COMERCIAL TUTCR ECON. MALDONADO
CERVANTES JORGE AUGUSTO, MGS. Guayaquit, Ecuador
2015 FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS ¥
ADMINISTRATIVAS

CARRERA DE ADXMINISTRACION DE EMPRESAS
CERTIFICACION Certificamos que el presente trabajo de

e il b

Econ. Jorge Maldonado C. MSc.

Docente Facultad de Ciencias Economia y Administrativas

Anexo 7. Certificacion de Urkund
Fuente: Elaboracién propia
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