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Resumen

La investigacion realizada establece la propuesta @ disefio de un Restaurante Escuela
de la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaomih la carrera de Administracion de
Empresas Turisticas y Hoteleras, cuyo objetiveesaidollar un estudio del entorno y del mercado,
con el fin de poder determinar la viabilidad dely@cto y que ademas le permita a los estudiantes
gue desarrollen las habilidades y conocimientovigmente adquiridos durante el periodo
universitario. La metodologia de investigacion fpeeutilizada se basa en enfoque mixto, debido
a que se conté con datos cualitativos y cuantdatpara analizar el nivel de aceptacion, tanto de
los clientes potenciales como de los estudiantsitns en las materias de practicas. Se empled
el método deductivo ya que se considerd el maspemto para determinar el disefio de la
propuesta del restaurante escuela. Adicionalmsartegalizd una investigacion documental y de
campo con el fin de recolectar datos por medio meuestas realizadas a consumidores y
estudiantes, conjuntamente se desarrollaron estasvia las principales autoridades de la
Institucion. Finalmente se presenta la propugséaativa y financiera que determina al proyecto
como viable y rentable, ya que se evidencia unrnetde la inversion en 3 afios y 2 meses
aproximadamente.

Palabras Claves: Practica pre-profesional, Restaurante Escuela,iceral cliente,
Gastronomia, Estudiantes.
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Abstract

The investigation establishes the proposal fordésign of a restaurant at Universidad
Catdlica (Catholic University) for the major of tiat Companies Administration and Hospitality.
The main purpose is to allow students to develejr 8kills and knowledge previously obtained
during the whole university process and to gaineelgmce while practicing. Nevertheless, is
important to evaluate the environment, market aadilty of implementing the restaurant. The
investigation methodology was a combined approativden the qualitative and quantitative data,
to analyze the level of acceptance for consumessyell as students registered in the pre-
professional practices. The deductive method wasl us order to develop a documented
investigation by recollecting data through surveyade to consumers, students and interviews to
the main authorities from the university. In aduliti the operational and financial proposal show
the viability and incomes of the project. Besidess expected to recover the investment in three
years and two months approximately.

Keywords: Pre professional practice, Restaurant School,dthest service, Gastronomy,
Students.

XX



Introduccion

Ecuador por su diversidad cultural y riqgueza regidminda grandiosos recursos
gue facilitan la explotacion turistica en todos @sigectos, y es por eso que se debe hacer
enfasis en tener una buena formacion e instructB@rofesionales entrenados para poder
brindar el servicio que el cliente se merece.

Hoy en dia en la ciudad de Guayaquil existen dogtagares donde realizar
practicas pre profesionales divididos en diferepiegas, sin embargo dentro del area
especifica de hoteleria y turismo aun no se haaradsdo programas de insercion o
centros que cumplan con la funcién completa de$ézi®anza y que ademas brinden un
espacio propio a cada uno de los estudianteegados, los mismos que deberan estar
dispuestos a adquirir conocimientos fundamentdie$a profesion.

Frente a lo expresado, nace la propuesta paraefialide un restaurante escuela
de la UCSG para la Carrera de Administracion derésgs Turisticas y Hoteleras con el
fin de que se pueda ayudar de modo educativo sedbsliantes de dicha carrera
universitaria, con un equipo que los instruya denena eficaz y que dicha labor en el
establecimiento le aporte experiencia en basefarnagnes realizadas.

En el primer capitulo se presentan dos restaurasteslas internas Nacionales e
Internacionales, los mismos que sirvieron de refgeepara el desarrollo de la propuesta,
asi como los fundamentos tedricos, conceptualegalds que muestran la factibilidad
del proyecto y que cumplen con los regimenes inipsgm®r la ciudad de Guayaquil. En
el segundo capitulo se presenta la metodologiavéstigacion que se utiliz6 como base
en el proyecto y permitié conocer diferentes teirigorescindibles. En el tercer capitulo
se muestra el estudio de mercado basado en ediard@ilas cinco fuerzas de Porter y el
analisis PESTA que ayudoé a conocer la situacidumehdel pais para establecer la oferta
y demanda del mercado.

En el cuarto capitulo se desarrollo la propuestaestidio organizacional del
proyecto como la razéon social, imagotipo del negoorganigrama, mision, vision,
analisis FODA, Macro localizacién, Micro localizéni distribucién del espacio fisico,

permisos y requisitos. Mientras en el quinto tépise presenta el plan de marketing y



el presupuesto que se requiere para la promocibprdgecto, finalmente en el sexto

capitulo se presenta la proyeccion financiera dgno.

Antecedentes

Ecuador siendo un pais con diversidad cultural ty gan potencial turistico,
posee variedad gastronOmica que es el resultadmelelas con otras culturas y
tradiciones que se manifiestan en sus productosnacids agregando sabores
caracteristicos de la tierra. La variacion en Itsos y la influencia en la mesa
ecuatoriana, depende de la zona de donde provengarao de los recursos naturales
gue dispongan. La gran mayoria de conocimienticsrtiéeculinario llegaron en el tiempo
de la conquista durante los siglos XIX y XX, conpl@sencia de franceses e ingleses
guienes ensefaron sobre gastronomia a los indigeeasn ese tiempo eran esclavos y
maltratados socialmente.

La ciudad de Guayaquil, al ser una de las urbespoBkadas y visitadas de la
Republica del Ecuador, se convirtio en un foco irtgpde del comercio y segun el
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (269)jeconocida como capital econdmica
del pais por sus grandes centros de comercio quéaapun ingreso importante para el
desarrollo empresarial. La gastronomia de Guayagsie una gran variedad de platillos
y es conocida por su optima calidad en mariscqsigsale la region, vegetales, hortalizas
y variedad de frutos que permiten disfrutar demtiss$ platos autdctonos, en los cuales se
resalta: (a) el platano verde y maduro, (b) mass¢c) mani, (d) arroz, (e) ganaderia
porcina y bovina. Por otro lado, la presencia dggs étnicos diferenciados ha generado
gue las cocinas tradicionales tengan multiplesignftias. Siendo Guayaquil una de las
principales metrépolis del pais que ha concentdiféwentes platillos provenientes de
otras provincias se encontré en la necesidad da@woar en sus técnicas culinarias, por
ende se fundaron escuelas especializadas en gamsfeodesde 1999 para contribuir con
el desarrollo técnico de la restauracion como nplo La Escuela de los Chefs (2017)
posee cursos técnicos especializados en diferedntess como: (a) Técnico en
Gastronomia, (b) Técnico en Pasteleria, (c) Técaic®anaderia, (d)écnico en Bar y
Restaurantesegun el titulo a obtener, varia la duracionpdegrama ya que si se desea
estudiar para Tecnologo en Arte Culinario deberamsturrir tres afios, mientras que Si

se opta por tomar cursos de especializacion emsubdivisiones antes mencionadas
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pueden durar desde 6 meses hasta un afio y cuentamaterias tedricas y practicas que
se desplegaran a lo largo de su periodo estudigitinomento de desarrollar sus
practicas la mayoria de escuelas tienen converinsempresas privadas durante el
tiempo en el que el alumno tendria que culminahsuas.

Sin duda la gastronomia ha sido un distintivo goigressale en la cultura de
Ecuador y que trasciende en el tiempo debido &radgiones, y Guayaquil siendo una
ciudad que tiene afluencia de habitantes y turidédi®e estar en constante innovaciéon de
técnicas, por lo que surge el motivo de instruitoa estudiantes para pulir sus
conocimientos culinarios y a su vez aprovechaotancialidad que tienen para difundir
un excelente servicio, en cuanto los establecimsede restauracion de la ciudad no
contemplan procesos formativos para los estudiaotes el fin de reconocer sus

sapiencias y tener mejores trabajadores a futuro.

Planteamiento del problema

En la carrera de Hoteleria y Turismo de la UniadiCatolica de Santiago de
Guayaquil, se ha evidenciado un bajo indice de exing con empresas donde los
estudiantes puedan realizar sus practicas pregioofies, en base a una encuesta previa
realizada a aquellos que cursan el octavo ciclolaetual figura que al 80% de los
estudiantes no le ha sido aun asignado un lug&e Exs motivos se evidencia una escasa
disponibilidad de plazas para realizar las préstegael ambito hotelero y de restauracion,
otra de las motivaciones radica en que que losigtays o administradores de dichos
establecimientos se encuentran en una recesionodgatacion de alumnos, por
inconvenientes con las nuevas imposiciones leggleda falta de interés que han
demostrado los estudiantes de aplicar los conootoseadquiridos durante los semestres
de clases, tales como la logistica del manejo destaurante, realizar de manera eficaz
la compra y el almacenamiento de la materia pritihgdra la elaboracion de los platos,
pero sobretodo los principios de calidad para ewgen mejorar la atencion al cliente
gue mantiene un bajo indice a nivel de pais.

Segun una encuesta de la consultora Accenture \20di26 que usualmente el
consumidor promedio se cambia de proveedor a adeisElglin inconveniente con el
servicio que recibid, y no porque no esté de acueoth el precio del mismo o con su

calidad. Este fenbmeno se presenta en un porceptejeedondea el 66% en los cambios
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de proveedor, siendo por ende la mejora del serelgrincipio fundamental que se debe
cumplir, ya que el restaurante escuela estara aidoen preparar estudiantes que tengan
la necesidad de seguir aprendiendo, y especiaiziwgante su proceso de practicas,
puesto que el problema esencial de los establetiosi¢uristicos es que en su mayoria,
son administrados por personas que no han obtenidibulo en las carreras vinculadas
con el turismo y que por ende no mantienen los @arientos necesarios como para
seguir los estandares de calidad, que aprendarehaldurante su proceso de estudio.
Pregunta de investigacion

¢ Sera viable la implementacion de un restauraoteesde la UCSG en la ciudad
de Guayaquil que facilite a los estudiantes deateeca de Ingenieria en Administracion
de empresas Turisticas y Hoteleras de la UnivedsiChtolica Santiago de Guayaquil

realizar sus préacticas pre profesionales?

Justificacion

Las précticas pre profesionales son de gran impcietapara los estudiantes
debido a que pueden desarrollar sus habilidadestyaes frente a una situacion laboral,
y mas aun para poner en practica lo aprendidotkisal proceso de formaciéon. A pesar
de que la urbe guayaquileiia es muy reconocida cudad de negocios, en la rama de
hoteleria y turismo la tarea de encontrar areasrat®ajo donde los técnicos estén
dispuestos a instruir con sus conocimientos afastipantes es ardua; Cabe mencionar
gue el nivel de servicio no cumple con las expacsatde quienes estan interesados en
visitar la ciudad para complacerse segun sus B#ereEsta iniciativa tiene acogida en
base a que los estudiantes deberan forjarse ymatiaar sus conocimientos, aplicandolos
durante este proceso e inmiscuyéndose en el antbifstico, de manera que
posteriormente sea gente capacitada e instruideellaquque administre los
establecimientos turisticos y logren brindar unansgrvicio que esté acorde con las
expectativas del cliente y de lo que le ha sidaairtigio al estudiante.

Por lo tanto es necesario que en la ciudad de @udyse incrementen plazas
relacionadas a la profesion de hoteleria y turipara que los estudiantes puedan realizar

sus practicas, con una mejor disposicion y que guegbortar lo mejor de si mismos.



Segun el Acuerdo Ministerial No. MRL-2012 (Ministede Relaciones Laborales, 2012)
se indica en el articulo 23 que los objetivos son:

(@) Realizar practicas complementarias a su for@macacadémicas que
enriguezcan la propuesta curricular de los estudies cursa. (b) Adquirir
conocimientos, habilidades y actitudes vinculadastwaciones del mundo de
trabajo. (c) Adquirir conocimientos que contribuyamnejorar la posibilidad de
insercion en el ambito laboral (p.8).

Por lo que el enfoque principal de las practicaslates la oportunidad a los
estudiantes de enfrentarse a situaciones realesugaden en el ambito laboral con el fin
de que logren adquirir conocimientos y valores lpsefavorezcan en el momento de
presentarse a una entrevista de trabajo o cuan@stga cumpliendo un cargo en una
empresa. Es por esta razon que la propuesta paisegb de un restaurante escuela de la
UCSG para la Carrera de Administracion de Empréséisticas y Hoteleras es posible,
ya que se basara en la creacién de un establetinderalimentacion que tenga como
trabajadores, a un personal en proceso de estyskospnal capacitado que instruya al
resto, éste proyecto ademas se regira a las neamatigentes que le permitan al
empleador viabilizar la gestion y contratacion agspnal que realice sus pasantias,
beneficiando a los estudiantes que necesiten uar ldgnde realizar sus practicas y
aprender la linea de trabajo que ofrece la restauraenfrentandose a inconvenientes y
situaciones reales, ya que atenderan a comensaesvgluaran su desempefio en la
atencion al cliente.

La calidad del servicio al cliente se ha venideedetando en los Ultimos afios.
Esto se asemeja a una situacion en la que logadavas no se sienten cémodos con lo
gue hacen y este sentimiento se ve reflejado etelacion que brindan, otro factor a
considerar es que tanto el empleador como el endhplearecen de formacion que le
permita evidenciar cuales son los procedimientexw@ados para que un cliente quede
satisfecho. Este fendmeno se ha evidenciado entifmzide negocio, desde la prestacion
de servicios en el sector de la restauracion, éwdteltelefonia, asesoria, hasta la venta de

productos. Incluso si una persona se va de corppiede sentirse afectada con el tipo de



trato que recibe, el mismo que con el transcurktetepo se estd acentuando y aceptando
entre los consumidores del pais. Segun Miller (20juien es el presidente de la Camara
Provincial de Turismo del Azuay, menciono como gjkEnade buen servicio a Costa Rica
diciendo:

Cuando ellos reciben al turista en el aeropuerttateuna sonrisa y le dicen ‘Pura
Vida' (lema turistico de ese pais), para hacerlttisbienvenido. En cambio,
cuando usted llega al Ecuador le reciben con urealaega, con cara de suegra

mal humorada; se debe cambiar esa actitud (p.3).

Esto afecta de manera directa a los consumidoaesmmales o internacionales,
quienes no se encuentran satisfechos con la aterezithida, pero no tienen manera de
oponerse a esto ya que es un inconveniente adevehis y la necesidad de adquirir un
producto o servicio te obliga a continuar recibetdja calidad durante los procesos.
Este proyecto se enfoca en capacitar a los estadjajuienes seran reconocidos por tener
una alta capacidad y calidad en atender a sus catesncuando se habla de servicio es
aplicable a todos los campos ya que el enfoqueipahes que el consumidor se sienta a
gusto y pueda fidelizarse con el establecimieritayando nuevos clientes potenciales.
Objetivo general

Desarrollar un estudio del entorno y el mercada pi@terminar la viabilidad de
implementar un restaurante escuela de la Univet<i@ddolica Santiago de Guayaquil.
Objetivos especificos

» Identificar la situacion actual de las practicas profesionales que permitan
definir los perfiles de los estudiantes, para cilearfiltros de seleccién del
personal.

* Analizar las estrategias de marketing para la implgacion del restaurante
escuela.

» Establecer la factibilidad técnica y financiera ldeimplementacion de un

restaurante escuela de la Universidad Catolicarpiruya a los estudiantes y a

Su vez los recompense monetariamente.



Capitulo 1

Marco referencial

En base a un exhaustivo analisis se ha encontigdsds restaurantes escuela
alrededor del mundo, sin embargo se decidi6 toefarencia de uno internacional el
“Restaurante escuela de la Universidad de la Salyat@ uno nacional el “Restaurante
escuela Marcus de la Universidad San Francisco ®Qya que son aquellos que
representan de mayor manera el modelo que se a@lgsceaar, los mismos que se detallan
a continuacion:

MARCUS

Es un restaurante escuela de la Universidad Sacisca de Quito, creado con la
finalidad de agrupar a profesionales y estudiackesla carrera de gastronomia y
hospitalidad para que creen productos innovadoresnyestandares de alta calidad.
Su cocina se considera un laboratorio en el caaifarentes técnicas, los aromas, gustos
y sensaciones se fusionan para desarrollar nudatbop y contribuir con el proceso
educativo del alumno. Marcus ofrece un menu corigaaten el cual presenta una carta
elaborada por los chef y los alumnos, adicionaltraaen otro menl compuesto que se
basa en la idea de los estudiantes, para degesthfedientes platillos, este menu es pre
aprobado por el Director de la carrera y por la=f,auienes lo evallan y posteriormente
autorizan para que sea publicado (Universidad $amcisco de Quito, 2017).

El restaurante nace en base a la necesidad gae tesiestudiantes de la carrera
de gastronomia de realizar sus practicas pre-poofgss, la misma que tiene una
duracion de 4 afios, con un total de 144 créditeslod cuales se dividen en 18 por
semestre. Al igual que otras universidades alniotelel proceso de estudio tienen horas
de précticas pre-profesionales, las mismas quentiulas diversos semestres se realizan
al interno del restaurante Marcus o0 en otros estabientos, ya que en base a la afluencia
de estudiantes no es posible que todos sean asagidlo

El alcance diario que puede acoger el establestmies de 8 estudiantes que
rotan en las diferentes aéreas del restaurante,garcocina como en el area de servicio,
finalmente en el dltimo semestre tienen la obligattad de hacer sus practicas en el
restaurante Marcus, ya que existe una materia iispezon dicho nombre, durante esta

asignatura los estudiantes se mantienen una seemacada area del restaurante, de
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manera que no solo aprendan acerca del oficioggie@demas sientan la presion real de
cuando se esta trabajando, por lo que una semada patar en cocina fria, otra en cocina
caliente, otra como cantor, parrillero o atendieedosala al consumidor. El chef del
establecimiento los evalla semanalmente y a ld dielhproceso presentan un menu
compuesto que contiene los siguiente: (a) primett@@a, (b) segunda entrada, (c) plato
fuerte, (d) postre, este menu debe ser aprobadal pbef y por el director de la carrera,
qguienes en el caso de tener alguna objecién seatardn con el estudiante para las
eventuales modificaciones, una vez que el menidée&o sera publicado y ofrecido a
los trabajadores y clientes externos que deseatiracu

Esta ubicado en Pampite y Diego de Robles, atrésldeiversidad San Francisco
de Quito con los siguientes horarios de atenciériudes a sabado de 12h00 a 16h00 y
de 19h00 a 22h00, mientras que los domingos tipedwra desde las 12h00 a las 16h00,
sus medios de contacto son: Teléfono (+593 2) 3B-¥ correanarcus@usfq.edu.ec

El establecimiento es operativo desde el afio 2002

Escuela Restaurante — Universidad de La Sabana

El Restaurante Escuela es un espacio designado lpargracticas pre-
profesionales de los estudiantes de la Universdlad.a Sabana, quienes en dicho
establecimiento pueden aplicar aguello que hamdfte en clases enriqueciendo dichos
conocimientos y saliendo de los esquemas en logitjoducen los textos y manteniendo
una vision mas real de lo que significa poner o aas habilidades en el campo de

trabajo.

El Gobierno de Colombia otorgo a los estudiantaserasas becas de estudio,
para permitirles a aquellos con menores capacidectasdmicas que logren acceder a
universidades pagadas, las instituciones se hamgado de implementar proyectos como
este para tener un apoyo econdémico que no solovkea estudiante para enfrentarse a
la vida cotidiana sino que ademas le permitan ao$ts gastos sin afectar al resto de
alumnos con el incremento en las pensiones o @legdZspecies o0 servicios. Otro de los
beneficios de este restaurante es que en basgaladas de estudio, los practicantes no
deberan desplazarse a otros sitios para comphesanoras, realizandolas en intervalos



libres que tengan entre una clase y otra, siendousscampus extenso que carecia de
establecimientos de alimentos y bebidas, complalos #rabajadores del lugar, a sus

estudiantes y a todos aquellos que deseen visadarplatos de primera y atencién de

calidad.

Este restaurante cuenta con dos cocinas, una esa para tipos de menu mas
rapidos y la otra parte para tipos de menu mas lgjospy laboriosos, ademas de contar
con un area de panaderia y reposteria, tiene ckygh@ara recibir a 126 personas,
distribuidas en los cuatro salones que posee, enlslcuales podria ser totalmente
independiente. La Universidad esta rodeada poogstos paisajes, llenos de naturaleza,
en los que se han enfocado para realizar el ddeiste lugar simulando estar debajo de

un arbol.

Su comida se basa en los ingredientes de Colominaua cambio en la
presentacion y en la elaboracion de sus platogratnr asi paso a platillos innovadores
sin dejar de lado la parte tradicional que viermegada a través de utensilios antiguos que
se usaban en la gastronomia de las etnias coloasbiarestan expuestos en lugares

especificos para que puedan ser apreciados.

Esta situado en el cuarto piso del Edif. L y dividis horarios de atencion segun
el tipo de comida que ofrezcan, como por ejemptieshyuno se sirve de 7 a 10 a.m., los
almuerzos desde las 11 a.m. hasta las 15 p.mgmpontaneamente de 8 am a 4 p.m.
tienen el Lounge y los horarios para comer sandaiochdesde las 9 am hasta las 12 pm
con una pausa de dos horas y una reapertura de 2 g.p.m. (Universidad de La Sabana,
2017).
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Marco Teodrico

Para el desarrollo del componente tedrico de pgesiigacion se ha seleccionado

en primer lugar la teoria del turismo, por sereeha principal de la actividad turistica a

proponer y en el cual se trabajara con el establento dedicado al servicio de

restauracion, en segundo lugar se presenta la textaicionada con el servicio al cliente.

En relacion al turismo, como lo expone Mufioz (2011)

Es una actividad productiva, una rama de la indusijue se ocupa de la

elaboracion y venta de planes de desplazamientalaircualquiera que sea la

motivacion, la distancia recorrida y el tiempo irtigo. Se configura asi esta rama

industrial como la prestacion de un servicio quena cualquier otra mercancia,

se obtiene consumiendo otros productos, en este@abien servicios (p. 22).

En relacion a la calidad de servicio que brindanréstaurantes, a nivel mundial

se reconoce la categorizacion de los restauranteslg acuerdo con lo expresado por los

autores Torruco y Ramirez (2007) es la siguiente:

Restaurante de lujo (5 tenedores): El restauraate tque cumplir con
varias caracteristicas tanto en infraestructuraocemservicios, las cuales
son indispensables para el funcionamiento del uestée. EI
establecimiento debe contar con (a) servicio pedszado, (b) valet
parking, (c) sala de espera, (d) uso cristaleria dacoracion y para servir
las bebidas, (e) sanitarios amplios e independie(f)eaire acondicionado
o calefaccion.

En lo que concierne a la cocina, deberad contarerpipos que seran
revisados constantemente con mantenimientos pgreesmpara lograr un
correcto funcionamiento. Todo el personal de apdgiera contar con
casilleros independientes y servicio sanitariosletos para el correcto
aseo personal, también debera estar bien uniforméetter conocimiento
amplio acerca del funcionamiento del restaurantke yos platos que se

venden.
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La carta del restaurant debera contar con variedde@latillos divididos
en: (a) entradas, (b) ensaladas, (c) Sopas, (tBgds) especialidades o
sugerencias, (f) postres, (g) bebidas sin alcohadbgbidas alcohdlicas
(vino, cerveza, infusiones de alcohol). Todos lesgs deben salir de la
cocina con cubre fuentes.

Restaurante de primera (4 tenedores):

A esta categoria de restaurante se lo conoce cdmtlosérvice™, la
diferencia con la condicion anterior se encuemrtag cartas o menu, que
para esta categoria, no sera completo como: (@denib) sopas y cremas,
(c) verduras, huevos, (d) especialidades de pescadue, (e) postres y
limitada carta de bebidas alcohdlicas.

Su personal debe estar capacitado en referenadrdéolmacion de los
productos que se preparan, y la presentacion deldtss podran salir de
la cocina con cubre fuentes o ser preparados fe¢c@mensal.
Restaurante de segunda clase (3 tenedores): Lgodatede este
restaurante es conocida como turistica, tiene ursanan entrada al
establecimiento, para los comensales y para eopal de servicio,
quienes deberian ingresar antes que el restaun@mee a recibir clientes.
Su capacidad de carga sera restringida y en cumuend, este sera
sencillo y limitado.

Restaurante de tercera clase (2 tenedores): B@apega esta categoria de
restaurantes serd una sola entrada para clienpessgnal de trabajo,
utilizara loza irrompible, cubiertos y utensiliogsokidables, cristaleria

sencilla y presentable, la manteleria debera dstggual manera.

Los servicios sanitarios deben ser individuales gaxo femenino y masculino,

el estado de los servicios sanitarios debe sem@ptia cocina puede ser sencilla

y poseer equipo para la conservacion de los atiwsey contar con ventilacion

adecuada. El personal contara con uniforme sencélanenud sera limitado.

Restaurante de cuarta clase (1 tenedor): El estatdmto contard con un

mostrador que divide el comedor de la cocina, tamlgristaleria sencilla,
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utensilios inoxidables, servilleta de papel, urvie@ sanitario decente, el menu

no registrara mas de 3 opciones como: (a) soppespecialidades, (c)

Postre de la casa.

Actualmente en el Ecuador se aplica la clasificadi@ establecimientos de
alimentos y bebidas, la misma que no ha sido noadifi desde el 1989, pero que sigue
vigente y contempla la siguiente categorizacionisetp Resolucion No.172 del
Instructivo para los Departamentos de registrontrob de actividades Turisticas de la
corporacion Ecuatoriana de Turismo (Ministerio Betismo, 1989).

Tabla 1

Restaurante de lujo Categorizacion

RESTAURANTES DE LUJO

Instalaciones Servicio Personal
Entradas para los clientes independiente carta de platos, un primer grupos Un Maitre o jefe de comedor
de la del personal. de entradas , con 10 variedades ' con conocimiento de idioma
cuatro sopas o cremas ingles
Vestibulo con guardarropa, teléfonoy  un segundo grupo de verduras, Personal suficiente y
servicios higiénicos. huevos y fideos con cinco uniformado, con estaciones
variedades de cuatro mesas por
salonero
Comedor, superficie, capacidad y categc un quinto grupo de postres,
adecuada al servicio. compuesto de dulces, helados,
quesos Y frutas con cinco
variedades
Cocina con elementos acordes a su Carta de vinos, con cinco
capacidad, almacén, camaras frigorifica: variedades para cada grupo de
vinos

Mobiliario, alfombras, lamparas, tapicerii El servicio se hara de fuente o
vajilla, cristaleria, manteleria y servilletas plato, utilizandose mesas auxiliar
de tela acorde a la categoria. 0 guerindones

Escalera de servicio. Si el establecimien

tuviese mas de una planta interior
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Tabla 2
Categoria de restaurantes.

RESTAURANTES DE PRIMERA CATEGORIA

Instalaciones Servicio Personal

Entradas para los clientes carta de platos, un primer Un Maitre o jefe de comedor con
independiente de la del grupos de entradas , con conocimiento de idioma ingles
personal de servicios y variedades y tres sopas o

mercancias. cremas

Vestibulo con guardarropa, un segundo grupo de verduras,Personal suficiente y uniformado, con
teléfono y servicios huevos y fideos con cuatro estaciones de cuatro mesas por salonero

higiénicos variedades

Comedor con superficie un quinto grupo de postres,

adecuada al servicio, compuesto de dulces, helados,

capacidad y categoria guesos Y frutas con cuatro
variedades

Cocina con elementos Carta de vinos, con cinco

acordes a su capacidad, variedades para cada grupo de

almacén, camaras vinos

frigorificas

Mobiliario, alfombras,
lamparas, tapiceria, vajilla,
cristaleria, manteleria 'y
servilletas de tela acorde a
la categoria

Aire Acondicionado y/o
calefaccion

Ascensor si el
establecimiento esta situado
en planta superior a la
cuarta del edificio
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Tabla 3

Categoria de restaurantes.

RESTAURANTES DE SEGUNDA CATEGORIA
Instalaciones Servicio Personal
Una sola entrada para los clientes carta de platos, un primer grupo de Personal suficiente y
personal de servicios y mercancias entradas con cinco variedadesy dos uniformado, con

sopas estaciones de cuatro
mesas por salonero
Teléfono, servicios higiénicos Un segundo grupo de verduras, huevos y
independientes para hombresy  fideos con tres variedades
mujeres
Sala comedor con superficie Un cuarto grupo de carnes y aves con ti
adecuada al servicio, capacidad y variedades
categoria.

Cocina con elementos acordes a s Un quinto grupo de postres, compuesto
capacidad, frigorificas, fregaderos de dulces, helados, quesos y frutas con
almacenes y extractor de humo  variedades

Mobiliario, vajilla, cuberteria, Carta de vinos, con tres variedades pal
cristaleria, manteleria y servilletas cada grupo de vinos.

acorde a la categoria

Dependencias del personal de

servicio y servicios higiénicos.

Tabla 4

Categoria de restaurantes.

RESTAURANTES DE TERCERA CATEGORIA
Instalaciones Servicio Personal
Una sola entrada paralos  Carta de platos, un primer  Personal en contacto con el publico se
clientes y personal de servici grupo de entradas y sopas, ¢ presentara aseado y limpio, usando

y mercancias cuatro variedades. prendas apropiadas
Teléfono y servicios un segundo grupo de verduras,

higiénicos comunes para huevos y fideos con dos

hombres y mujeres variedades

comedor, adecuado al servic un quinto grupo de postres,

y categoria compuestos de dulces,

helados, quesos y frutas con
tres variedades

Cocina con elementos acordes

a su capacidad, frigorificas,

fregaderos y bodegas

Mobiliario, vajilla, cuberteria,
cristaleria, manteleria 'y
servilletas acorde a la
categoria

Dependencias del personal d
servicio, servicios higiénicos
para el personal.
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Tabla 5
Categoria de restaurantes.

RESTAURANTES DE CUARTA CATEGORIA
Instalaciones Servicio Personal
Comedor independien  carta de platos y bebid Personal en contac
de la cocina y adecuado con una variedad de plato: con el publico se
servicio y categoria y bebidas presentara aseado y
limpio.

cocina limpia, decorosa
higiénica

servicios higiénico
comunes para la clientel:
y el personal de servicio

Dado que los establecimientos de alimentos y belimanan parte de la planta
turistica, el turismo guarda una estrecha relacam el tema del servicio, ya que éste
involucra el desplazamiento con fines de utilizatisfrutar de los bienes materiales e
inmateriales, recursos y atractivos turisticosgue genera sensacion de satisfaccion y
experiencia que son esencialmente intangibles.ld?cual es importante enfatizar y
resaltar el enfoque del servicio al clierfsegun Kotler (2006), incrementar el valor al
cliente, significa establecer una relacion a lgrigao con élLa relacion se crea entre el
cliente y los trabajadores y esta representa lagemajue el comensal tiene sobre la
empresa, ya que si este se siente a gusto, congwendatisfecho regresara y asi se
lograra fidelizar a los clientes.

De igual manera Serna (2006) define que el serdgcadiente son estrategias de
una empresa para satisfacer las necesidadesamsmidores. Esto representa el valor
agregado distinguible del servicio que se brindeahrio. Asi mismo Kotler y Amstrong
(2012) reflexionan acerca del servicio que puederte no relacion con la creacion de un
producto fisico ya que su naturaleza es impalpalas servicios poseen cuatro tipologias
o caracteristicas definidas las mismas que se ranesicontinuacion:
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Intangibilidad Inseparabilidad

Los servicios no se puadan Los servicios
var, probar, tocar, oir ni oler i no sa puaden saparar
antes de la compra k de sus proveadoras

Variabilidad Caducidad
La calidad de los sarvicios a " ‘ Los sarvicios no puaden
dependa de quién almacenarse para
los prasta, y cudndo, suU venla ¢ uso

dénde y como se prastan posteriores

Figura 1Cuadro de caracteristicas de servicio: concept@snamientas. Tomado de Marketing 4 ed., por
Kotler y Amstrong. 2012, p. 237, recuperado de
https://profdariomarketing.files.wordpress.com/2@B4marketing_kotler-armstrong.pdf

Como se mostro en la figura anterior, l0s servigioseen ciertas caracteristicas
gue lo definen como tal. Por lo que se puede dpmrestos no pueden ser percibidos
hasta que se efectle la compra, momento en elagampresa verifica la calidad del
servicio y el tiempo de vida que esta ligado atrceambio. Aplicando el cuadro de
caracteristicas de servicios ofertados en un nest@ies natural que el cliente pueda
percibirlos al momento de ser atendido por un noeg®r ende, la calidad del servicio
depende directamente de los empleados del restawyaa inicia desde el momento en el
gue llega el cliente hasta que se retira.

Estas teorias son fundamentales para el desalsRestaurante Escuela, debido
a que son de gran relevancia para el desenvolvimagl establecimiento dentro de un
marco posible, y asi conseguir que los alumnos gueldr su maximo potencial de

conocimientos y desarrollar sus experiencias acaaddmdquiridas.
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Marco conceptual

Atencion al cliente- consiste en la actividad fundamental de satsfis necesidades
y aspiraciones de los consumidores, todos los sfsieleben estar encaminados hacia el
cliente, debido a que es el Unico impulsor de tddasctividades de las empresas. El
autor también expresa “Los clientes son cada vezaxigentes, ya no sélo buscan precio
y calidad, sino también, una buena atencion, urientdagradable, comodidad, un trato
personalizado y un servicio rapido” (Cruz, 20137R.De la misma manera otro autor
expresa que la atencion consiste en actividadesrdééadas por conjuntos de mercados,
enfocados a identificar necesidades hacia los dstwlientes para obtener una
satisfaccion, consiguiendo de esta manera cuBreéX{pectativas y mantener a los clientes
satisfechos” (Blanco, 2007).

Calidad.- “la calidad se relaciona mas bien con las exigende los consumidores con
respecto a la satisfaccion de sus necesidadesm@otSO 9000, 2015, parr. 4). Las
carencias en los productos mal fabricados son ti wnportancia y deben ser
solucionados de la mejor manera para los producsesvicios, de manera de que lo que
reciba el cliente sea aquello buscado por el. Sioaego el autor Vazquez (2007), define
qgue el termino calidad debe ser comprendido de raaseplicita a los gerentes,
administradores y funcionarios de la instituciorega logro de la satisfaccién del cliente,
mediante el cumplimiento de los procesos eficaca®m mue la empresa siga en
crecimiento y logre ser competitiva.

Fiabilidad.- La fiabilidad se considera como la estabilidacda®esos de medicion, al
momento de realizar la lectura de un peso en edpr@ndo no se obtienen los mismos
resultados, se considera que las medidas son istamtes y poco confiables (Prieto y
Delgado, 2010). La insuficiencia de estas medida&sl@ causar graves consecuencias en
el costo del producto o servicio, de esta manetebera tener presente que la fiabilidad
es indispensable en todo momento para que la empoesla seguir en marcha.

Practica pre profesional-“Son actividades de aprendizaje orientadas a lasapbn de
conocimientos, enfocadas al desarrollo de destrgzsabilidades especificas que un
estudiante debe adquirir para un adecuado desenapesio futura profesiéon” (Consejo

de educacion superior, 2013, parr. 2).
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Restaurante Escuela.- Establecimiento encaminado para que los estudiante
universitarios realicen sus practicas pre-profedas para beneficio de su aprendizaje
(Universidad de la Sabana, 2017).

Servicio al cliente.-Significa todo esfuerzo de atender al compradatigfacerlos, si la
empresa trata a sus clientes de forma correcta, dnae se sientan como en casa y les
trasmite impresion distintiva los clientes valorasa apoyo, pero si la empresa dispone
de tiempo y hace que los consumidores esperersg sienten satisfechos con la atencion
recibida, producira resultados anémicos que sitaanpor debajo de las expectativas de

la empresa hacia sus clientes (Tcshohl, 2008).

Marco legal
Reglamento General a la Ley Turismo

Capitulo 1l

Art. 5.- Se consideran actividades turisticas lesadolladas por personas naturales o
juridicas que se dediquen a la prestacion remuaeladnodo habitual a una o mas de las
siguientes actividades: (a) Alojamiento; (b) Seovicle alimentos y bebidas; (c)
Transportacion, cuando se dedica principalmertgigmo; inclusive el transporte aéreo,
maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehliws para este propésito; (d) Operacion,
cuando las agencias de viajes provean su propisgdoate, esa actividad se considerara
parte del agenciamiento; (e) La de intermediacagencia de servicios turisticos y
organizadoras de eventos congresos y convencipn@sCasinos, salas de juego (bingo-

mecanicos) hipédromos y parques de atraccioneslesta

Art. 7.- Las personas juridicas que no persigaesfide lucro no podran realizar

actividades turisticas para beneficio de terceros.

Art. 8.- Para el ejercicio de actividades turigtisa requiere obtener el registro de turismo
y la licencia anual de funcionamiento, que acradib@eidad del servicio que ofrece y se

sujeten a las normas técnicas y de calidad vigentes

Art. 9.- El Registro de Turismo consiste en la iBnon del prestador de servicios

turisticos, sea persona natural o juridica, pravinicio de actividades y por una sola vez
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en el Ministerio de Turismo, cumpliendo con losuisos que establece el Reglamento

de esta Ley. En el registro se establecera |dickasion y categoria que le corresponda.

Ley Organica de Educacion Superior (LOES)
Capitulo I

Art. 28.- Fuentes complementarias de ingresos ynerauiones tributarias.- Las
instituciones de educacion superior publicas podréar fuentes complementarias de
ingresos para mejorar su capacidad académica,timesr la investigacion, en el
otorgamiento de becas y ayudas econdmicas, en fatawdorados, en programas de
posgrado, o inversion en infraestructura, en lawitéos establecidos en esta Ley. Las
instituciones de educacion superior publicas gordedos beneficios y exoneraciones en
materia tributaria y arancelaria, vigentes en Ip h&ra el resto de instituciones publicas,
siempre y cuando esos ingresos sean destinadosiachente y de manera comprobada
a los servicios antes referidos. Los servicioss#saria técnica, consultoria y otros que
constituyan fuentes de ingreso alternativo paraitégersidades y escuelas politécnicas,
publicas o particulares, podran llevarse a cablaenedida en que no se opongan a su
cardacter institucional sin fines de lucro. El Cgaske Educacion Superior regulara por el
cumplimento de esta obligacién mediante las reguias respectivas.

Art. 39.- Prohibicién de competencia desleal.- lrestituciones de Educacion Superior
gue realicen actividades econdOmicas, productivaenoerciales, deberan crear para el
electo personas juridicas distintas e independiaiéda institucion educativa. En estas
actividades no se beneficiaran de exoneraciongsrmnes tributarias exclusivas de las
instituciones educativas, ni utilizaran los senscgratuitos de sus estudiantes, docentes
o personal administrativo. Los servicios o trabpjestados por estas personas sera
remunerado de conformidad con las disposicioneddsgjue corresponden. La relacién
entre estas actividades comerciales y las pradiademicas seran reglamentadas por el
Consejo de Educacion Superior.

Art. 87.- Requisitos previos a la obtencion deliléit Como requisito previo a la
obtencion del titulo, los y las estudiantes debexéeditar servicios a la comunidad
mediante practicas o pasantias pre profesionaldsidaimente monitoreadas, en los

campos de su especialidad, de conformidad cornnearhientos generales definidos por
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el Consejo de Educacion Superior. Dichas actividagerealizaran en coordinacion con
organizaciones comunitarias, empresas e institasiqiblicas y privadas relacionadas

con la respectiva especialidad.

Art. 88.- Servicios a la comunidad.- Para cumpin &a obligatoriedad de los servicios a
la comunidad se propenddyéneficiar a sectores rurales y marginados debéapion, si

la naturaleza de la carrera lo permite, 0 a prestiaicios en centros de atencion gratuita.

Ley de la Juventud

Art. 14.- Politicas de promocioén de los derechtzseducacion.- Las politicas educativas
dirigidas a los y las jovenes deben tender a Igsiesites aspectos: a) Fomentar una
educacion en valores para el fortalecimiento detc@jio y respeto de los derechos
humanos; una educacioén civica que promueva eltegpe participacion en democracia,
el cumplimiento de los deberes individuales, feands y sociales; y, el reconocimiento
de la diversidad étnica y cultural; b) Fomentardenprension mutua y los ideales de paz,
democracia, solidaridad; respeto y tolerancia elisey las jovenes; c) Mejorar la
educacion bésica, capacitacion técnica, formacitesanal y profesional de los y las
jovenes; d) Prevenir, sancionar y erradicar toda$drmas y practicas de violencia en la
educacion, e) Prevenir, sancionar y erradicar tddasformas de castigos fisicos o
psicoldgicos, o sanciones disciplinarias cruefdsjimanas o degradantes; f) Promocionar
y capacitar jovenes lideres; g) Garantizar el limlecionamiento de los gobiernos
estudiantiles; h) Promocionar becas a todo nivetativo, priorizando el acceso de las
personas de escasos recursos Yy los grupos vulegrgt®romocionar pasantias laborales,
en los sectores publico y privado, enfocadas endassidades de desarrollo del pais y la
oferta de empleo; j) Promover la investigacionpfacion y la creacion cientificas; y, k)
Promover que los medios de comunicacion emitan agesngducativos que reconozcan

y respeten la diversidad; los derechos y las néadss de los y las jovenes.

Reglamento de Régimen Académico de Educacion Supari

Art. 94.- Realizacion de las practicas pre profesies.- Las instituciones de educacion
superior disefiardn, organizardn y evaluaran lagegpondientes practicas pre
profesionales para cada carrera. Para el efecdolE& implementaran programas y

proyectos de vinculacion con la sociedad, con tigi@acion de sectores productivos,
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sociales, ambientales, culturales, actores y orgarines de la economia popular y

solidaria. Estas préacticas se realizaran confortas siguientes normas:

1. Las actividades de servicio a la comunidad copladas en los articulos 87 y 88 de la
LOES seran consideradas como practicas pre prodem Para el efecto, se organizaran
programas y proyectos académicos que deberan ajsew@n sectores urbano marginales
y rurales. Estas préacticas tendran una duracioimmaide 160 horas del minimo de 400
horas de practicas pre profesionales establecidaslearticulo 89 del presente

Reglamento, inclusive para la modalidad dual.

2. Todas las practicas pre profesionales deberamplaeificadas, monitoreadas y
evaluadas por un tutor académico de la IES, endowamion con un responsable de la
institucion en donde se realizan las practicasiiutson receptora). En la modalidad dual,

se establecera ademas un tutor de la entidadituaidh receptora.

3. Toda préctica pre profesional estard articutadaa asignatura, curso o su equivalente,
u otro espacio de integracion teorico practico pemnita el acompafiamiento y guia de

un tutor académico.

El tutor académico de la préactica pre profesiomddeda incluir en la planificacion las
actividades, orientaciones académicas investigatvas correspondientes métodos de

evaluacion de las mismas.

4. Para el desarrollo de las préacticas pre prafesés, cada IES establecera convenios o
cartas de compromiso con las contrapartes pubbicgsivadas. Como parte de la
ejecucion de los mismos debera disefarse y ddsaselun plan de actividades

académicas del estudiante en la institucion recapto

5. En caso de incumplimiento de compromisos paepde la institucion o comunidad
receptora, o del plan de actividades del estudidat@stitucion de educacion superior

debera reubicarlo inmediatamente en otro lugaréetipas.

6. Las IES podran organizar instancias institudemguara la coordinacion de los
programas de vinculacion con la sociedad y lagipeEcpre profesionales, en una o varias

carreras.
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7. En el convenio especifico con la institucioromanidad receptora, deberé establecerse
la naturaleza de la relacion juridica que éstartéendn el estudiante:

a. Si es Unicamente de formacion académica, seyexel pago de un estipendio mensual

y de ser necesario se utilizara un seguro estuidiamtriesgos laborales,

b. Si se acuerda, ademas de la formacion acadéhjmago de un estipendio mensual, se
considerara una pasantia, ésta se regira porfi@atiova pertinente e incluira la afiliacion
del estudiante al Instituto Ecuatoriano de Segdrislacial.

c. En el caso de las carreras de tercer nivelgratio de medicina humanay otras carreras
gue tengan internado rotativo éste se consideoam® practicas pre-profesional es cuya
carga académica podra estar o no dentro de la maltular, en el caso de que estas
horas no estén contempladas en la malla curricaarconsideraran un requisito de

graduacion.
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Capitulo 2

Metodologia de la investigacion

Enfoque
La metodologia de investigacion estd enfocada tadies mixto debido a que

dispone de recoleccion de datos numéricos para rofap presunciones e implantar
esquemas de conducta, ademas, recolecta datomtiviadi para recabar incégnitas de
exploracion y consigue o no comprobar hipotesisri{fledez, Fernandez & Baptista,
2014).

Se utilizaron instrumentos como encuestas, debidpe las practicas pre-
profesionales son de gran relevancia en el cicleewsitario y los campos especificos
para realizarlos son escasos y se debe saber sstiodiantes estan interesados en un
establecimiento dedicado a esto y que ademas aqorteonocimientos del mismo.

También se efectuaron encuestas a los diferepes die consumidores, porque
mediante el andlisis de sus respuestas se pudoarmiel restaurante escuela cumpliria
con las expectativas de los interesados en congmal restaurante escuela. También se
realizaron entrevistas a varios funcionarios den&itucion, con el fin de conocer su

criterio acerca de las gestiones que se dieronlaealizacion del proyecto.

Método
Mediante el método deductivo aplicado a la invesiign se determinara la

posibilidad de disefiar la propuesta para el reataerescuela puesto que este método es
el mas apropiado. De acuerdo con Bernal (20109)eXpreso:
Método deductivo es un método de razonamiento quesiste en tomar
conclusiones generales para obtener explicacionggydares. EI método se
inicia con el andlisis de los postulados, teorerf®®s, principios, etcétera, de
aplicacion universal y de comprobada validez, pphcarlos a soluciones o
hechos particulares.
Se selecciona esta metodologia, debido a que eaze problema general que ha
propagado con el tiempo y no se ha dado soluciGnyemientemente se quiere

implementar la propuesta ya mencionada anterioement
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Tipo de investigacion
El tipo de investigacion es la investigacién de pam documental. Se aplicé la

investigacion de campo debido a que se realizédaleccion de datos por medio de

encuestas a los educandos, a los consumidorex@bésdel restaurante y entrevistas a

las autoridades de la Universidad Catélica inv@dos en la gestion de este proyecto.
En relacién a la investigacién de campo, Barri@@} concluyo que:

La investigacion de Campo, es el analisis sisteméke problemas en la realidad,
con el propdsito bien sea de describirlos, inteégol@s, entender su naturaleza y
factores constituyentes, explicar sus causas yosfeo predecir su ocurrencia,

haciendo uso de métodos caracteristicos de cuedqdie los paradigmas o

enfoques de investigacion conocidos o en desar(oll®).

Esta técnica de investigacion ayuda a conocetdacon actual de los educandos
y ademas a definir los perfiles de los estudiagtesestén interesados en realizar estas
practicas. Segun el autor Palella y Martins (20d€fjinieron que la investigacion
documental es explicitamente la compilacion derméxion por varias fuentes, investiga
sobre temas en archivos académicos u orales, nnpkgjelaro son los trabajos de historia
.Se selecciono la técnica documental debido aguecslecto la informacion académica
y juridica de documentos bibliograficos concerresrd la investigacion que ayudaron a

las conclusiones del mismo.

Disefio de la investigacion

Hernandez et al. (2014) concluyeron que “la ingesiion no experimental es
"Estudios que se realizan sin la manipulacion eediba de variables y en los que solo se
observan los fendmenos en su ambiente naturalapalgarlos” (p. 149).puesto que se
basara en la observacion de las diferentes evetddak que acontezcan, limitandose a

aquello y por lo tanto no interfiriendo en ellos.

Universo — Poblacion de estudio
Segun Saavedra (2008), el universo o poblaciorelesnjunto de poblacién

producido por la investigacion” (p. 45). Por lo qaeelo identifica como el grupo total de

personas u objetos que se consideran durantedstigacion en el caso particular de este
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proyecto se ha estudiado a dos sectores de lagumbldistintas: los estudiantes para
qguienes se ha disefiado esta propuesta en relagis practicas, y los consumidores
potenciales del restaurante, dado que la propsestaienta en crear un restaurante sin
fines de lucro, pero que a la vez genera ingrespkap ventas de sus alimentos mientras
sirve de espacio para que los estudiantes reaicepracticas, por lo tanto, es necesario
conocer la aceptacion del mismo en el mercado.

Para el efecto se consider6é como Poblacion une adtudiantes de la carrera de
Hoteleria y Turismo de la UCSG, que al semestreOA72se encuentran legamente
matriculados desde IV hasta VIl ciclo, en cuargcestima que los alumnos que estan
cursando estos semestres tienen nocién de el pmueatb de las practicas, considerando
que la encuesta se realiz0 a inicios de semestee rronsiderd a lll ciclo porque los
alumnos que cursan ese semestre recién estabasces@de recibir la materia y podrian
no ser aun idéneos para responder a las preguntagdcuesta. El total de los estudiantes
gue cursan estos ciclos es igual a 184, cifra slsboeial se basara el estudio, ya que
dichos estudiantes son aquellos que ya han cuad®nos una de las materias de
practicas. La Poblacién dos corresponde a la pdinlale la ciudad de Guayaquil que
segun datos de Ecuador en cifras (INEC, 2010) &39.915.

Muestra
Segun Bernal (2010) expres6 que “la muestra ear@ ple la poblacion que se

selecciona, de la cual realmente se obtiene lanr&E#ocion para el estudio y sobre la cual
se efectuara la medicién y la observacion de laahlas objeto de estudio” (p. 161). En
el caso de este proyecto se tomaran en cuentadlindos de la muestra, ya que es
necesario evaluar los dos tipos de universo meadms1 Con los estudiantes de la carrera
de Hoteleria y Turismo se utilizara la siguienterfdla equivalente al calculo de muestra

con una poblacién finita ya que el nimero de ldgumbn es relativamente pequefio:

Z: Nivel de confianza 1.96
N: Poblacion-Censo 184 estudiantes
P: Probabilidad a favor 50%

g: probabilidad en contra (1-p) 50%
e: error de estimacion 5%
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n: tamafo de la muestra
ZZ*p*q*N
n= ———— J—
NEZ +ZZ*p*q
(1.95%)(0.50)(0.50)(184)
" (184+0.052)+(0.5+0.5%1.952)

n= 125 personas a encuestar

El total de estudiantes a encuestar es de 125mp®&fo por el que no se analizé
todo el universo, si bien era reducido fue porcayela posibilidad de que estudiantes que
estén registrados en las materias hayan podidiiae$zs mismas, sin dar conocimiento
a la carrera de manera que se dificultaria el gmdeas encuestas fueron realizadas en
las aulas de estudio de los diferentes ciclos deitas dias 18, 19 y 20 de julio del 2017,
con la autorizacion para entrar a las clases desifpgsentes profesores: Lcda. Karla
Ramirez Ifiguez, Ing. Said Diez Farhat, Ing. GerSopo Montero, Lcda. Mirtha Mora,
Lcdo. Walter Rodriguez Aroca, Lcda. Elsie Zerdaptnera de agilizar el proceso en
cuanto se encuestaban varios estudiantes a la vez.

Adicionalmente se calculd una segunda muestralpgablacién que representa
a los habitantes de la ciudad de Guayaquil, paosseautilizo la siguiente formula ya que
se considera poblacién infinita puesto que el usivele estudio es demasiado alto:

n: nidmero de elementos de la muestra 2°350.915

Z: nivel de confianza 1.95
p: probabilidad de éxito 0.50
g: probabilidad de fracaso .500
e: margen de error 5%
_ (1.95%)(0.5)(0.5)
n=—m— =
0.052

_ (3.8025)(0.25)
T 0.0025
_0.9506
~ 0.0025

n= 380 personas a encuestar

En base a que la poblacion infinita se obtuvo coesaltado de la muestra un total

de 380 personas para ser encuestadas.
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Técnicas de recoleccion de datos
Segun Bernal (2010, p. 194) expreso que: La erewsstina de las técnicas de

recoleccion de informacion mas usadas, a pesaraleagla vez pierde mayor credibilidad
por el sesgo de las personas encuestadas. La ensadgndamenta en un cuestionario o
conjunto de preguntas que se preparan con el ptopdes obtener informacién de las
personas.

Segun Morga (2012) “La entrevista es el medio nedsimmente utilizado por las
disciplinas humanas y de la salud para obtenermrgoion; varia mucho de disciplina en
disciplina” (p.11). Las técnicas utilizadas se Ibasa las encuestas y entrevistas, las
mismas que determinan la necesidad de encontrasaloeion al inconveniente que

representa no tener un lugar donde desarrollgréadicas pre-profesionales.
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Capitulo 3
Estudio de mercado
Andlisis basado en las Cinco Fuerzas de Porter
Las cinco fuerzas de Porter son un instrumento adnainistrar creado por el
estudioso con el fin de verificar una empresa\&@gale los puntos que seran descritos a
continuacion (Porter, 2010).

Amenaza de entrada

De acuerdo con Porter (2010) “los nuevos aspiraatesntrar en una industria
aportan con una nueva capacidad y un deseo decoltea cuota de mercado, que ejerce
presion en los precios, los costes y el indicendersion necesaria para competir” (p. 37).
Los competidores principales se evidencian comalifeasentes entidades de educacion
superior que brinden la carrera de Hoteleria yshooi 0 gastronomia, los mismos que
podrian abrir establecimientos de restauracionelsnd estudiantes realicen sus practicas
y su comida este de venta al publico, como la FASSPOL, UEES, ECOTEC.

Rivalidad entre los competidores existentes
Segun Porter (2010) determiné que:

La rivalidad entre competidores existentes adoptehas formas conocidas, entre
las cuales se incluyen los descuentos en los greuievas mejoras en el producto,
campafas de privacidad y mejoras en el servicia. firalidad elevada limita el
rendimiento de una industria” (p. 48).

Dentro y en los alrededores de la ciudad de Guayse@ncuentran numerosos
establecimientos que ofrecen el servicio gastrooomngi que tienen como fin comdn
satisfacer la necesidad de alimentacion de los esahes, entre estos establecimientos se
encuentran la Parrillada del Nato localizada emisma via donde se plantea ubicar el
restaurante; Chilis, Pollo el Hornero y Kawka ta@mbison establecimientos que se
encuentran en los alrededores, los mismos quelestabun alto riesgo en cuanto a

competitividad para el restaurante escuela poosicinamiento y tiempo en el mercado.
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La amenaza de los sustitutivos
Porter indico que: “Un sustitutivo realiza una fiémcidéntica o similar a la del

producto de una industria, per de distinta mari@aazideoconferencia es un sustitutivo
del viaje. A veces, la amenaza de un productotstigt o es tan visible o directa cuando
un sustitutivo ocupa el producto de la industribodenprador” (2010, p. 47). En base a
la oferta gastrondmica que tiene Guayaquil se poesidenciar como productos
sustitutos lugares como “Oki Doki”, minimarkets ks gasolineras, las mismas que
ofrecen servicio de gastronomia a precios mas etsiegos, como ejemplo es el punto de
venta de la gasolinera Primax de ceibos, que sgeaira relativamente cerca de via a la

costa.

La influencia de los proveedores

“Los proveedores influyentes acaparan mas valoa pamismos al cobrar un
precio elevado, limitar la calidad o los serviaas traspasar sus costes a los participantes
de la industria” (Porter, 2010, p. 43). El poderrdgociacion de los proveedores se
considera bajo en cuanto Guayaquil es una ciudactgenta con varios proveedores de
materia prima en cuanto alimentacion, un ejemplelideson los diferentes mercados de
la ciudad, donde se pueden obtener sobre todoelgstales y frutas, sin embargo se
considera como proveedor principal la carrera deAgnia de la Universidad Catdlica,
quienes ofrecen el producto de cosecha de susapilanés (sobretodo vegetales);
adicional se cuenta con La Espariola que brindaalidad en cuanto a carnes, la empresa
Coca-Cola que es una compafiia capaz de ofreceratiedad en gaseosas, agua, etc.

Uno de los procesos contemplados en la formaciomosieestudiantes es la
evaluacion de los proveedores, analizando lasdadds que los caracterizan para formar
un equipo de élite que entregue el producto siempiempo, con materia prima de alta
calidad y a buen precio, ademas de que esténdadak en la ciudad de Guayaquil para
brindar asistencia en casos de imprevistos, ausgu#anea instruir el personal fijo y
provisional para realizar el proceso de comprasdgloe cumplir estandares previamente

identificados, reduciendo el porcentaje de errergsprevistos.
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La influencia de los compradores

“Los clientes influyentes, la otra cara de los gexores influyentes pueden
acaparar mas valor al forzar los precios a la bayéggiendo mejor calidad o mas
prestaciones (lo cual hace subir los costes) yeeafrdo en general a los distintos
participantes en una industria” (Porter, 2010,4). #os precios que se han considerado
son menores al rango que ofrece el mercado erurastas similares, esto porque se
considera como parte del personal a “estudiantesngenamiento o capacitacion”, lo
cual ahorra costos salariales, sin embargo exispitatos que varien sus precios sean
similares o superiores, de acuerdo al valor y Imatela de los platillos especiales a
considerar. En conclusion, se considera que elrppgeejercen los compradores en este
proyecto es alto ya que se contempla personalaego de aprendizaje, o mismo que
podria, inicialmente, limitar las expectativas cdente.

Andlisis de Macro entorno
Factor Politico

Segun Flores (2014) la inestabilidad politica condeen el afio 1995 cuando
Alberto Alberto Dahik fue relevado de su puesto paita administracion de gastos que
afecto mucho la economia del pais en esa époaataprente llegan nuevos presidentes
gue contindan con la inestabilidad como el presaedixto Duran Ballén, Abdala
Bucaran que fue destituido y declarado incapaz ahg@atra el cargo, Jamil Mahuad que
continua con la inestabilidad y declara al paisrésis, esto fue motivo para cambiar del
sucre al dolar.

También menciona el mismo autor, que el periodolarge ha sido el de Rafael
correa (2007-2017) uno de las metas principalesid@ el socialismo y se reconoce
durante su gobierno hubo una reduccion de pobragt lel 2014, en este periodo es
donde se realizaron varios cambios en reformassglbicambio de pasantias, creacion
de Secretaria de Ciencia y Tecnologia (Senescyt), icaren los reglamentos en el
alojamiento turistico y cambios de requisitos dasestablecimientos de alimentos y
bebidas. En los afios consecuentes se redujo lessidnegrivada en el pais dando paso a
un elevado gasto publico que hasta la actualidgdwtegran déficit financiero en el pais.

Por lo que se conjetura que el gobierno actugheslidente Lenin moreno estara forzado
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a tomar serias decisiones en su mandato para redidéficit fiscal y lograr bajar el costo
de vida.

Factor Econdmico
En el 2015 del Banco Interamericano de Desarrakadiel que se obtuvo mayores

préstamos en el pais llegando a montos de hasteniilénes de dolares, luego continla
la Corporacion Andina de Fomento con 759,3 millodesdélares, debido a que el
Ecuador ha recibido préstamos de la Republica Bopel China. Desde antes que en el
pais se realizaran préstamos monetarios fuertesxigia una deuda externa que
actualmente fluctia entre 32,752 millones de déldeepatrimonio adquirido a traveés de
los préstamos ayudan al gobierno a cubrir alggastos, pero segun el analisis de Jaime
Carrera el continuar endeudandose con intereses \alpoca facilidad de pago forjaria
gue la economia del pais entre en crisis.

En el 2014, El Ministerio de Turismo a traves delgfama Progresar de la CFN,
amplia el crédito a emprendedores del sectorittojstn el marco del cambio de la matriz
productiva (Ministerio de Turismo, 2014, parr.1prCel objetivo generar mas crédito a
los emprendedores ecuatorianos e incentivar laiznatoductiva, generando divisas y
promover la produccién nacional.

“El Producto Interno Bruto (PIB) equivale a 27,5%NEC, 2017.).Segun lo
documentado, si bien es cierto, el pais atraviesdds deudas externas por mal manejo
de los recursos econdmicos, también se espera auudacfinalizacion del periodo
presidencial de Rafael Correa (ex Presidente) yetomevo gobierno a disposicion, se
aguarda solventar estas deudas a largo plazo, mediaevas formas de productividad
en el pais.

Segun el INEC (2017), la canasta bésica es de$ddlares, tomando en cuenta
gue la familia recibe ingresos semejantes al sugddao unificado que se multiplica por
1.6 perceptores de remuneracion y esto llegarz0alolares, es la primera vez que los

ingresos familiares son menores a la canasta aasic

32



INGRESO FAMILIAR DISPONIBLE DEL MES
(1,60 PERCEPTORES DE LA REMUNERACION BASICA UNIFICADA)

MAYO - 2017
Remuneracion Basica Unificada 1/. 5375,00
Ingreso Total Minimo 5 375,00
1/12 Décimo Tercera Remuneracion £31,25
1/12 Décimo Cuarta Remuneracidn 2/. $31,25
Ingreso Minimo Mensual Total de un Perceptor 543750

Ingreso familiar mensual de 1,60 perceptores de la
remuneracion sectorial unificada. $700,00

1/. El Salario Basico Unificado para los trabajadores en general se incrementa a
partir del 1° de enero de 2017, seglin Acuerdo del Ministerio del Trabajo Nro. MDT-
2016-0300 del 28 de diciembre de 2016; publicado en Registra Ofidal Primer
Suplemento Nro. 919 de fecha 10 de enero de 2017.

2/. Dédmao Cuarta Remuneracidn. Registro oficial No. 117 de julio de 2013. Ley
Reformatoria del Articulo 113 de Cddigo de Trabajo.

Figura 2 .Calculo del ingreso familiar disponible del mesndayo 2017. Tomado de: Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos- indice de precio al consanier Ecuador en Cifras (INEC), 2017, recuperdelo
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/weldinflacion/canastas/Canastas_2017/Mayo-
2017/1.%20Informe_Ejecutivo_Canastas_Analiticas_20ay.pdf

Segun el INEC (2017) comunica que la inflacion Earero de 2016 se ubicé en
0,31% y en enero de 2017 bajo a 0,09%.”parr.2ldDmisma manera el docente Santiago
Garcia de la Universidad Central del Ecuador, &xiea que la inflacion esta bajo control
debido a la dolarizacion. “Cuando uno ve y tratadeéatificar los principales beneficios
de la dolarizacion precisamente esta aqui: el hadenitido un nivel de precios super
bajos, bastante bajos de lo que Ecuador era exfiézs80 y 907, dijo (Garcia, 2017, citado

por Ecuavisa, 2017, parr.1).

Para el Banco Central del Ecuador (2017), la taseaade crédito referencial es
de 7.72%, con una tasa pasiva de 4.80%, consideestds niveles muy buenos, y asi
los créditos sean atractivos ante el sector prodydirvan de plataforma para activar las

inversiones que daran impulso al proceso produetivel pais.
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Factor Tecnologico
La tecnologia con el tiempo se ha incrementado amidades magnas, los

dispositivos tecnoldgicos son indispensables pakairclas necesidades de un trabajo
habitual, y segun el INEC (2014, p.42) “El dispesitcon el que mas cuentan las
empresas de servicios corresponde a computadarasoigbooks. El 95,1% cuenta al
menos con un equipo de este tipo en el ailo 20Blelgpresas pueden disponer varios
tipos de dispositivos, es decir, las respuestasamoexcluyentes. Otros dispositivos

comprenden proyectores, impresoras”.

Tenencia de dispositivos tecnologicos
(porcentaje de empresas)

98,3% (D) H 4,2%
95,1% 0 4,6%
95,1% ]MU 3,6%
Computadora o notebooks PDA

11,2%
14,6%
15,2%

Smartphone Tablets Otros dispositivos

Figura 3tendencia de dispositivos tecnologicos 2012-201#ado de: Encuesta Nacional de Empleo
Desempleo y Subempleo — ENEMDU (2012 - 2014), ouador en Cifras (INEC), 2014, recuperado
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-
inec/Estadisticas_Economicas/Tecnologia_Inform_Qormnpresas-tics/2012-

2014 PRESENTACION_TIC.pdf
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Tipos de conexion de internet
(porcentaje de empresas)

96,79
95, 6% 2
93,3%

18,4%
17,4%

6,2
I 3, 7% 2.9% l 2.2%
- . - . - - . ses

4

2012 2013 2014

. Banda Ancha Fija . Banda Ancha Mavil . Otro Tipo de Banda |

Figura 4. Tipos de conexién de internet 2012-2014 Tomaddedeuesta Nacional de Empleo Desempleo
y Subempleo — ENEMDU, por Ecuador en Cifras, 20&d4uRerado de
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-
inec/Estadisticas_Economicas/Tecnologia_Inform_Qormpresas-tics/2012-

2014 PRESENTACION_TIC.pdf

Segun los datos del (INEC, 2014) “La banda andhaae$ el principal tipo de
conexion utilizado por las empresas de servicigsanreso a internet; 96,7% de ellas
utilizaron este tipo de conexién en el 2014. Lapresas pueden disponer varios tipos de
banda, es decir, las respuestas no son excluy@trestipo de banda comprende banda
estrecha (p. 45)
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2013 2014

Comercio s 6 Mineria

Figura 5 Porcentaje de empresas que realizan inversion €n Sdgln sector econémico2012-2014.
Tomado de: Encuesta Nacional de Empleo Desempl8abgmpleo — ENEMDU (2012 - 2014). Por
Ecuador en Cifras, 2014. Recuperado de http://wewadorencifras.gob.ec/documentos/web-
inec/Estadisticas_Economicas/Tecnologia_Inform_QorEmpresas-tics/2012-

2014 PRESENTACION_TIC.pdf

“En el afio 2014, el 45,2% de las empresas inveigavierten en Tecnologias
de la Informacién y Comunicacion. La Inversion d€,Tse refiere a los desembolsos
realizados por concepto de: compra de los dispositiisicos, software o aplicaciones
informaticas que funcionan sobre estos equiposnylagies” (INEC, 2016, p.12). Esto
significa que las empresas estan invirtiendo etwsoés aplicados para su actividad, en

el cual optimizan sus recursos.
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Figura 6. Utilizacion de medios de comunicacig@12-2014. Tomado de: Encuesta Nacional de Empleo

Desempleo y Subempleo — ENEMDU (2012 - 2014). PounaBor en Cifras, 2014.Recuperado de
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-

inec/Estadisticas_Economicas/Tecnologia_Inform_QorEmpresas-tics/2012-
2014_PRESENTACION_TIC.pdf

Segun el INEC (2014, p. 48) “Los teléfonos celdayeorreo electronico son
los principales medios que utilizaron las emprelgaservicios para comunicarse en el
afio 2014. Las empresas pueden disponer varios snéelicomunicacion, es decir, las

respuestas no son excluyentes. Otros medios dentcasion comprende mensajeria
especializada, call center y otros”.

Factor Social

Segun el INEC (2016) “En diciembre de 2016 la lidegobreza se ubic6 en
US$ 84,68 mensuales por persona, mientras queela ¢fe pobreza extrema en US$
47,72 mensuales per cépita” (p.4).A este pasovel de incidencia de pobreza extrema
no ha aumentado puntos porcentuales en los daso§ltafios, mientras que la pobreza
si ha incrementado un punto porcentual que esizalitstnte no es significativo.

81,04 83,79 84,68
72,87 7634 7810

66,78 68,05
5883 64,20

45,67 47,22 47,72

—

4315 3618 37,64 3891 4106 4302 4401

i
P~ =] i ~ (] = uw
S . '’
i 3 M L Lt &2 2] £ s s
- - o - - - = = - =

—s— Pobreza —s—Pobreza extrema

Fuente: ENEMDU
Mota (1): Los datos se encuentran expresados en ddlares mensuales corrigntes.

Figura 7 Evolucion nominal de lineas de pobreza y pobres@ema. Tomado de reporte de pobreza 'y
desigualdad — ENEMDU (2012 - 2016). Por EcuadoCifras, 2016. Recuperado
dehttp://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-

inec/POBREZA/2016/Diciembre_2016/Reporte%20pobreXa#h20desigualdad-dic16.pdf
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La tasa de analfabetismo segun el Ministerio decBcidn (2015) ha disminuido
notablemente desde el afio 2011 como lo muesigulafda continuacion. “En diciembre
del 2014 la tasa de analfabetismo fue del 5,8 ¥%6acde un punto menos en relacion al
afo anterior; se observa que afo tras afo dismimoiggiamente” (p.20). Actualmente
el Ministerio de Educacion tiene programas comaadidn para jévenes y adultos, para

disminuir la tasa de analfabetismo en el pais.
10.0%
8,6% a6%
7.9% 7.6% 7.B% \idkiion = 7ok
5.7%
I I 5-“
I_m 2008 2006 I 2007 2008 2008 . 2010 2011 I 2012 . 2018 2014 :
Figura 8 Tasa de Analfabetismo Nacional. Tomado de: Esfadi&ducativa Vol 1, por Ministerio de

Educacién, 2015. Recuperado dehttps://educacioregip-
content/uploads/downloads/2016/01/Publicaciones/MdBadisticaEducativaVoll_mar2015.pdf

Segun el INEC (2017) “En marzo 2017, la tasa ddeogiobal se ubic6 en 96,4%
para los hombres y el 94,5% para las mujeres lead@empleo Adecuado/Pleno para los
hombres es 15,8 puntos porcentual mayor que demigsres. Esta diferencia si es

estadisticamente significativa” (p.39).
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Figura 9.Poblacién con empleo por sexo. Tomado de: Ecuadaifras, por INEC, 2017, recuperado de
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-

inec/EMPLEO/2017/Marzo/032017_Presentacion_M.Laluaté

Factor Ambiental

En los ultimos afos se ha dado mucha importanciaidhdo del medio ambiente,
ya que, debido al considerable crecimiento del dafel ecosistema, cada vez son mas
las organizaciones y grupos a favor de la protaecteé mismo para crear mas conciencia
ambiental en las personas. El gobierno ecuatoaanaves del Ministerio del Ambiente
ha establecido leyes y normas que ayudan a reguilaierto modo el entorno ambiental.
El Ministerio del Medio Ambiente fue creado poreglpresidente Abdala Bucaram el 4
de octubre de 1996 (MAE, 2012).Cuya finalidad esg@zar un ambiente sano y
ecologicamente equilibrado, para que Ecuador sepaim ecologista en donde sea
sustentable la biodiversidad.

El compromiso que se ha infundido la empresa palghara cuidar el medio
ambiente est4 dando resultados en los diferentsisl@smientos o centro de recreacion,
debido que han cambiado su modalidad de clasBicaidesechos y asi crear conciencia
ambiental, esto se ha propagado, dando como résulta cambio positivo en las
personas.

Preservar el medio ambiente en Ecuador es unasdedtas mas significativas
para el turismo, por este motivo el Ministerio Medio Ambiente (2012):

Crea el programa nacional para la gestion intetgalesechos solidos (PNGIDS),

con el objetivo primordial de impulsar la gestida Ids residuos soélidos en los

municipios del Ecuador, con un enfoque integrabstenible; con la finalidad de
disminuir la contaminacién ambiental, mejorandocididad de vida de los

ciudadanos e impulsando la conservacion de losstepss (Parr. 4).
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El objetivo de implementar el programa, es quessit&urante Escuela infunda conciencia
y contribuya con el medio ambiente para no contima® el aumento de profanacion
ambiental, el proyecto tiene como finalidad contiida minimizacién del impacto
ambiental causado por la mala direccién de logluesi sélidos. En el plan ya mencionado
se establecieron metas basadas que se enfocatamestuccion y aprovechamiento de
residuos, en el 2014 se dieron a conocer losteekd alcanzados y Ecuador cuenta con
20.000 recicladores, de los cuales el 70% son emsljer

A continuacién se muestra la normativa que estedi®rdenanza Municipal para la
eliminacion de los desperdicios.

Tabla 6
Ordenanza que norma el manejo de los desecho®saéin peligrosos

PRESENTACION DE DESECHOS SOLIDOS PARA LA RECOLECGIO
Fundas plasticas deberan almacenar un peso no mayor a 15 km

en caso de restaurantes, comedores o estable@miafihes el
espesor méximo de la funda debera ser de 1,5 midésie pulgadas
Trampa de grasas y de color verde

Para el servicio ordinario deberan ser lavadosepaisuario con
frecuencia para que sean presentados en condicgamggrias
recipientes retornables adecuadas.

desechos solidos deberan estar en fundas impermeables
los contenedores de basu deben ser utilizados en para almacenar desechidessol

Los hoteles y restaurantes, supermercados, empasadimdo tipo
Obligacion de almacenar de establecimiento que generen desechos soélidgeligrosos,
los desechos sélidos no facilmente degradables mutrefactibles deberan tener un deposito
peligrosos en deposito fric frio independiente de cualquier otro sistema deanfento.

El material antes de ser colocado en las volgaefiass deber haber

escurrido el agua antes de colocarlo en el tratespgmara evitar
transporte de desechos problemas operativos en el relleno sanitario y ghiaimla calidad
sélidos de liquido en las calles
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Oferta de mercado

Segun Fisher y Espejo (2011) la oferta se refietasacantidades de un producto
gue los productores estan dispuestos a produos pdsibles precios del mercado” (p.
243). Guayaquil es una de las ciudades con grafddas en el area de gastronomia, se
registra un sinnimero de establecimientos que dieatea la preparacion y venta de
comida, adicional se encuentran diversos rangos pakeios para cada nivel
socioeconomico.

En la via a la costa se encuentran varios estatiktios de alimentos y bebidas
para todos los tipos de clientes ofreciendo difie®tipos de comida, como platos a la
carta o almuerzos del dia. Entre los mas popuksts: (a) Carl’s Junior, (b) Café de
Tere, (c) Parrillada del fiato, (d) Burger King, Rez Azul. Si bien es cierto el sector de
via a la costa ha incrementado sus plazas paegt@acion por ende estos ultimos afios
diversos restaurantes se han trasladado para paa &iendo via a la costa una zona
residencial privada ha tenido un gran auge de ceabes provenientes del mismo sector
y lugares cercanos. El horario de atencion dedgonia de restaurantes varia entre las
07:00-12:00 hasta las 16:00-23:00, La gran partlds ofrecen platillos a la carta y en
algunos casos almuerzos con precios medio elevaBibshien existen diversos
establecimientos de comida, ningun restaurantetacdhon facilidad a los estudiantes para
la realizacion de practicas pre profesionales optemcon la aportacion de ensefianzas
necesarias para la formacion de los alumnos, mgaoel cual se implementara el
restaurante escuela UCSG para la carrera IngeaierAdministracion de Empresas
Turisticas y Hoteleras, para brindar beneficio yragp de conocimientos hacia los

estudiantes de dicha carrera.

Demanda del mercado

De acuerdo con Samuelson y Nordhaus (2005) dijensm “la demanda la
constituyen todos los consumidores, los cualesiloligien sus votos monetarios entre
todos los productos y servicios disponibles en elcado” (p. 58). La demanda puede
darse a cualquier tipo de clientes en generalddebque el restaurante es para todos los
prototipos de edades, ya que el enfoque princgpglue personas capacitadas brinden un

servicio de primera a los clientes. El restaurasiaiela busca aportar experiencia que
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esté ligada a los conocimientos de los estudigngesu vez satisfacer a los comensales
con sus platos de comida, es una propuesta intdéeepara la carrera y a su vez
beneficiaria al sector estudiantil.

Resultados de la encuesta para estudiantes

1) ¢Seleccione su materia de practicas pre-profesiomaf?
Tabla 7
Niveles de préacticas pre profesionales
Practicas Pre- I Il [l Total

profesionales
Alumnos 51 45 29 125
Porcentajes 41% 36% 23% 100%

Figura 10 Namero de estudiantes encuestados de cada eiyehdticas pre-profesionales

Segun los datos obtenidos por la encuesta el 41%osestudiantes estan
recibiendo la materia de practicas pre profesianhataientras el 23% reciben la materia
de practicas lll. Es importante notar que la difiera entre el nUmero de estudiantes radica
por la cantidad de inscritos en cada una, se cerasizh todos los estudiantes que hayan
cursado al menos una de las practicas obligatoagque cuentan con experiencia para
poder evaluar los lugares donde las han realizadqug posteriormente llegaran a la
materia de practicas pre-prodesionales lIl.
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2) ¢Queé ciclo se encuentra cursando actualmente?

Tabla 8

Ciclo que se encuentra cursando el estudiante
Ciclo v \% VI VI VI Total
Alumnos 20 21 34 19 31 125
Porcentajes 16% 17% 27% 15% 25% 100%

mlVv
mv
mVvi
m VI
m VIl

Figura 11 Porcentaje de los ciclos cursando por los esttela

Segun los datos obtenidos por la encuesta el 27¥s asstudiantes se encuentran
cursando VI ciclo, seguido del 25% que estan emavocticlo, los mismos que estan

recibiendo la materia de practicas pre-profesianble
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3) ¢Actualmente tiene un lugar asignado para realizasus Practicas?
Tabla 9
Estudiantes que tienen un lugar asignado para realsus practicas

Lugar asignado para practicas Si No Total
Alumnos 62 63 125
Porcentajes 49,6%  50,4% 100%

Wi

®no

Figura 12.Porcentaje de los estudiantes que tienen asigmatimar de practicas

Segun los datos obtenidos por la encuesta la rdegads estudiantes ya tienen

asignado un lugar de préacticas, mientras que & reslo tiene, cabe recalcar que las

encuestas fueron realizadas a medidos del senyesstrigiene oportunidad de culminar las

horas de practicas incluso durante las vacacieoes n acuerdo firmado y pre-aprobado

por el profesor correspondiente.
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4) En caso de tener un lugar asignado ¢Qué tan satisfe® se siente con lugar

asignado?
Tabla 10
Grado de satisfaccion con el lugar asignado de ficas pre-profesionales
Opciones Personas Porcentaje
Totalmente satisfecho 26 21%
Altamente satisfecho 28 23%
Poco satisfecho 28 22%
Nada satisfecho 43 34%
Total 125 100%

B Totalmente Satisfecho
W Altamente satisfecho
Poco satisfecho

m Nada satisfecho

Figura 13.Porcentaje de los estudiantes que se sienteneséitisf con el lugar asignado para sus practicas
pre-profesionales

Segun los datos obtenidos por la encuesta el 34#sdstudiantes se encuentran
insatisfechos con el lugar asignado para practela&?2% poco satisfecho y el restante
44% se encuentran alta y totalmente satisfechbsltdEindice de insatisfaccion (56%)
se debe a que en los lugares donde estan asigiatsdificultades con los horarios de
trabajo y estudios, lo que complica el desarroi@chbas actividades, ademas de que la
mayoria de establecimientos donde se puede reddiggrracticas no cuentan con un
proceso de formacién y dedicacién para que el @sitel continle su proceso de

aprendizaje.
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5) Su tutor de la materia de practicas, ¢Le ha propolionado conocimiento
teorico/cientifico adicional para el desarrollo desus actividades en la
empresa?

Tabla 11
Conocimientos adicionales proporcionados por ebtupara el desempefio de las
actividades en la empresa

Opciones Si No Total
Alumnos 38 87 125
Porcentajes 30% 70% 100%

S

H No

Figura 14.Porcentaje de los estudiantes que recibieron conegcto adicional para realizar las practicas.

Segun los datos de la encuesta al 70% de los astadino se le ha proporcionado
conocimiento adicional por parte de su tutor dectpas para realizar las pasantias,
durante la carrera se realizan tres tipos de pegcéntre ellas se encuentran las turisticas,
las sociales y las hoteleras, en ocasiones puedsit dudas acerca de la labor a realizar
en las diferentes areas, ya que por ejemplo lagipaa sociales se pueden realizar en
fundaciones, organizaciones sin fines de lucrogagdo a la comunidad, por lo que hasta
gue no se haya asignado el lugar se dificulta britedinformacion exacta acerca de las
actividades a realizar.
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6) ¢Cree usted necesario contar con un programa de pticas que le permita
rotar en diversas areas durante su periodo de praicias?

Tabla 12

Preferencia de rotacién por areas en su period@deticas
Opciones Personas Porcentaje
Muchas &reas 86 69%
Pocas éareas 30 24%
No es necesario 4 3%
Una sola area 5 4%
Total 125 100%

B Muchas dreas
B Pocas areas
= No es necesario

B Unasola area

Figura 15.Porcentaje de preferencia de rotaciéon por areas

Segun los datos obtenidos por la encuesta el 69Rdsdestudiantes manifiestan
gue es necesario rotar por diversas areas durbptFiedo de practicas, en base a que
esto fortalece el crecimiento en el ambito labdell estudiante, ya que logra adquirir

mayor experiencia en diferentes procesos al intdenla empresa.
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7) En relacion a las practicas pre-profesionales Il Quisiera usted que la
Universidad tenga un lugar especializado donde podeealizar sus practicas
y ademas seguir aprendiendo?

Tabla 13

Preferencia por un lugar de practicas de la Univéesl
Opciones Si No Total
Alumnos 123 2 125
Porcentajes 98% 2% 100%

L

H No

Figura 16 Estudiantes que estan de acuerdo con un luganddécas de la Universidad.

Segun los datos obtenidos por la encuesta el 98%sdestudiantes estan de
acuerdo que la universidad tenga un lugar espeatididonde poder realizar sus practicas
y ademas seguir aprendiendo, ya que serd persapatitado quien entrene a los

estudiantes, basandose en conceptos adquiridastel@igproceso de formacion.
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8) ¢Le gustaria recibir una compensacion monetaria porsus actividades
realizadas en las practicas?
Tabla 14
Estudiantes que gustarian recibir una compensagiénetaria por sus practicas

Opciones Si No Total
Alumnos 119 6 125
Porcentajes 95% 5% 100%

Wi

Hno

Figura 17.Porcentaje de los estudiantes que les gustartairania compensacion por sus practicas.

Segun los datos obtenidos de la encuesta el 95Msdestudiantes les gustaria
recibir una compensacién por sus actividades epréadicas, cabe recalcar que algunas
empresas como lo es el hotel Marriott, entregancongpensacion que es equivalente al
valor del transporte y a la alimentacion para sastfrantes, de manera que sea una ayuda

mutua.
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9) ¢Le gustaria recibir certificaciones avaladas pord carrera durante su
proceso de practicas?

Tabla 15

Certificaciones avaladas por la carrera
Opciones Si No Total
Alumnos 123 2 125
Porcentajes 98% 2% 100%

Wi

Hno

Figura 18.Porcentaje de los estudiantes que quieren cediificas avaladas por la carrera.
Segun los datos obtenidos por la encuesta, al #bsdestudiantes les gustaria

recibir certificaciones avaladas por la carrerajilema que tiene diversas areas en las que

es posible ser evaluados y obtener algun tipoamoeimiento.
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10) ¢, En qué areas especificas le gustaria realizar quscticas?

Tabla 16
Areas especificas para realizar practicas

Opciones Personas Porcentaje
Lavaplatos 6 4,80%
Almacenamiento 23 18,40%
Compras 27 21,60%
Caja 32 25,60%
Preparacion de alimentos 62 49,60%
Servicio al cliente 75 60,00%

Servicio al cliente [ 60%
Preparacion de alimentos [ 49,60%
caja [ 25,60%
compras [ 21,60%
Almacenamiento [ 18,40%

Lavaplatos [l 4,80%

0% 20% 40% 60% 80%

Figura 19 Porcentaje de areas para realizar las practicas
Segun los datos obtenidos de la encuesta un 60%s ddumnos prefieren estar

en el area de servicio al cliente.

Segun los datos obtenidos de la encuesta un 60%s ddumnos prefieren estar
en el area de servicio al cliente, sin embargoeesotiocimiento comdn que para lograr
la meta de ser un buen administrador se deben eptomos los procesos visibles o0 no al
cliente con el fin de proporcionar un servicio adio.
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11)¢,Qué habilidades cree usted deberia tener un practinte?

Tabla 17
Habilidades de un practicante
Opciones Personas Porcentaje
Flexibilidad cognitiva 30 24,00%
Inteligencia emocional 54 43,00%
Pensamiento critico 55 44,00%
Saber negociar 55 44,00%
Orientacion de servicio 57 45,60%
Tomador de decisiones 65 52,00%
Resolver problemas 82 65,20%
Manejo del personal 83 66,40%
Creatividad 98 78,40%
Creatividad GGG 78,40%

Manejo del personal
Resolver problemas
Tomador de decisiones
Orientacion de servicio
Saber negociar
Pensamiento critico
Inteligencia emocional

Flexibilidad cognitiva

T 66,40%
I 65,60%
I 52,00%
I 45,60%
I 44,00%
I 44,00%
I 43,20%
I 24,00%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Figura 20.Porcentaje de las habilidades de un practicante

Segun los datos obtenidos de la encuestas el 18486 practicantes debe tener

la habilidad de la creatividad al momento de realias practicas pre-profesionales,

seguido de manejo de personal, capacidad paraveesptoblemas, tomador de

decisiones, entre otros, que son importantes paredmensales al momentos de recibir

el servicio, ya que el objetivo principal del restnte-escuela es formar trabajadores de

calidad que rescaten la cultura de la calidad semicio.

52



Resultados de las encuestas para consumidores

Datos Generales
Rango de edad

Tabla 18

Edad de las personas encuestadas
Edades 15-25 26-35 36-45 46-55 56-65
Personas 160 111 69 22 18

Porcentajes 42,1% 29,2% 182% 5,8% 4,7%

4,7%

N

m15a25 m®w26a35 ®w36a45 m46a55 m56a65

Figura 21.Porcentaje de rango de edades

Segun los datos de la muestra el mayor porcentdge miuestra es de 42,1% vy las
edades predominan entre 15 y 25 afios. Los mismessgu clientes potenciales del

restaurante.
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Sexo

Tabla 19
Sexo de las personas encuestadas.

Opciones Femenino Masculino  Total
Personas 185 195 380
Porcentajes 48,7% 51,3% 100%

® Masculino
@ Femenino

Figura 22 Sexo de las personas encuestadas.

En base a los resultados de la muestra el mayoepiaje es de 51.3% del sexo
masculino, sin embargo la brecha entre los resadtad minima por lo que se considera

que los futuros comensales del restaurante serambes sexos.
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Estado Civil

Tabla 20
Estado civil de las personas

Opciones Soltero Casado Divorciado Otro  Total
Personas 217 102 33 28 380
Porcentajes 57,1% 28,8% 8,7 % 7,4%  100%

m Soltero = Casado = Divorciado = Otro

Figura 23.Estado civil de las personas encuestadas

La mayoria de personas encuestadas representarisig1% es de estado civil

soltero, lo cual representa que pueden acudistuweante con familiares 0 amigos.
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1) ¢Considera que el servicio al cliente se ha deteramlo con el tiempo?

Tabla 21

Personas que consideran se ha deteriorado el gerean el transcurso del tiempo.
Opciones Si No Total
Personas 350 30 380
Porcentajes 92,1% 7,9% 100%

L =
® Mo

Figura 24.Considera que el servicio al cliente se ha detdimicon el tiempo.

El 92,1% de los encuestados cree que el servidliealte ha decaido en cuanto a
calidad en los ultimos afios, una de las razonedepsey la falta de personal capacitado e
instruido en los diferentes establecimientos, nwofper el cual el restaurante escuela
podra forjar estudiantes que en el futuro seranpigtarios o administraran

establecimientos turisticos, brindando una mejorka ealidad del servicio ofertado.

56



2) ¢Con qué frecuencia visita usted restaurantes?

Tabla 22
Frecuencia de asistencia a restaurantes
Opciones Diariamente 1 vez por 2-3veces Total
semana por mes
Personas 152 121 107 380
Porcentajes 40% 31,8% 28,2% 100%

@ Dizriaments
@ 1 vez porsemana

0 Z-3veces por mes

Figura 25.Frecuencia de las personas en visitar restaurantes

Segun los datos obtenidos en la encuesta un aitemtaje que representa el 40% visita
diariamente establecimientos de restauracion, danduoayor porcentaje de acogida en

el restaurante escuela por la afluencia de comenpakenciales.
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3) ¢Qué precio paga habitualmente por un plato de com@? (Incluido

impuestos y sin bebidas)

Tabla 23
Rango de precios a pagar por un plato de comida
Opciones De$5a$7 De$8a$10 De$11a$13  Total
Personas 129 115 136 380
Porcentajes 33,9% 30,3% 35,8% 100%

@ 5-7 dolares
® 2-10 dolares
O 11-12 dolares

Figura 26.Precio a pagar por un plato de comida

Segun los datos obtenidos de la encuesta el rangredios que los consumidores
estan dispuestos a pagar es de 11 a 13 délaresgmrcentaje de 35,8% por el consumo
de platillos en un restaurante, seguido de un 338j98cwestarian dispuestos a pagar entre

5y 7 dolares.
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4) ¢Asistiria usted a comer en un restaurante escuetaya fortaleza sea brindar
un servicio de calidad?

Tabla 24
Personas que asistirian a un restaurante cuya fertaes brindar un servicio de
calidad

Opciones Seguramente  Poco probable Para nada tab
Personas 356 20 4 380
Porcentajes 93,7% 5,3% 1,1% 100%

m Seguramente  ® poco probable para nada

Figura 27. Personas que asistirian al restaurante escuela.
Segun el resultado obtenido el mayor porcentapee®3,70%, los mismos que

asistirian a un restaurante-escuela cuya fort@szaindar un servicio de alta calidad, lo
gue aplaca el temor de que los comensales norisigbior prejuicios en base a que la

mayoria de los trabajadores serian personas eegwae formacion.
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5) ¢Con quién visitaria el restaurante escuela?

Tabla 25
Personas con las que acudiria al restaurante escuel

Opciones Amigos Familia Pareja  Compariieros Otro  Total
de trabajo

Personas 149 128 41 57 5 380

Porcentajes 39,2% 33, 7% 10,8% 15% 1,3% 100%

1,30%

10,80% l

= Amigos = Familia Pareja m Compafieros de trabajo = Otro

Figura 28.Con quien acudiria al restaurante escuela.

Segun el resultado obtenido la mayor parte delidap@mn con un porcentaje total
de 72,90% acudiria al restaurante escuela seangigoso familia, lo que puede indicar
que los clientes visitarian el restaurante es@a#mas de por la necesidad fisiologica de

alimentarse, por el hecho de pasar un tiempo amemoena compafiia.
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6) ¢Esta de acuerdo que los estudiantes pongan su coingiento en practica y
obtengan experiencia que es fundamental para ejencsu profesion?

Tabla 26
Personas que estan de acuerdo que los estudiaobtemp su conocimiento en practica.

Opciones Totalmente de Es Para nada de  Total
acuerdo irrelevante acuerdo

Personas 358 20 2 380

Porcentajes 94,2% 5,3% 0,5% 100%

B Totalmente de acuerdo M Es Irrelevante Para nada de acuerdo

Figura 29 ¢Esta de acuerdo que los estudiantes pongan sgiooanto en practica?

Segun los resultados de la muestra el mayor pajeees de 94,20% y manifiesta
que las personas estan totalmente de acuerdogjastialiantes pongan su conocimiento

en practica, para que logren ser mejores profelgisna
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7) ¢En qué lugar le parece provechoso ubicar el resteante escuela?

Tabla 27
Lugar conveniente para la ubicacion dl restauraeseuela.

Opciones Personas Porcentaje
Via a la costa 170 45%
Norte 70 18%
Sur 50 13%
Samborondon 90 24%
Total 380 100%

'

®m Viaalacosta ®=mNorte =Sur =mSamborondon

I?igura 30.Ubicacion del restaurante escuela

Segun los datos de la muestra las personas prefeetbicacion de via a la costa
con un porcentaje de 48%, seguido de Samboronddrelc®4%, razén por la cual se

decidi6 ubicar el restaurante en esta zona ya bus'@ la mayoria del puntaje.
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8) ¢A través de qué redes sociales le gustaria recibifformacion acerca del

restaurante?

Tabla 28

Preferencias de redes sociales
Opciones Personas Porcentaje
Twitter 46 12,1%
Radio 30 7,90%
Tv 20 5,26%
Snapchat 107 41,3%
Instagram 276 72,6%
Facebook 279 73,4%

Facebook | ——3,42%
Instagram |7 2,63%
snapchat [ 28,16%
v I 5,26%
Radio [ 7,89%
Twitter [INL2,11%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00%

Figura 31 Preferencia de las personas en redes socialepphlicidad del restaurante escuela.

Segun los resultados de la muestra las person@reneque la publicidad sea por
medio de redes como (a) Facebook, (b) Instagramiasulacion responde a la inquietud
acerca de cuales serian los métodos de promodcitilizar para lograr cautivar el nicho

de mercado propuesto.
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9) ¢Seleccione los platillos que le gustaria degustam el restaurante escuela?

Tabla 29

Preferencia de platillos por los comensales.

Opciones Personas Porcentaje
Humitas 156 41,10%
Fritada 179 47,10%
Churrasco 182 47,90%
Guatita 199 52,40%
Encebollado 208 54,70%
Lomo saltado 212 55,80%
Seco de pollo 214 56,30%
Bolén de verde 229 60,30%
Ceviche 252 66,30%
Arroz con menestre 262 68,90%

Arroz con menestra
Ceviche

Bolon de verde
Seco de pollo

Lomo saltado
Encebollado
Guatita

Churrasco

Fritada

Humitas

0,00%

L 68,90%
= 65,30%
= 60,30%
. 56,30%
I 55,80%
54,70
= 52,80%

I ———— 47,90%
I 47,10%
I 41,10%

10,00% 20,00%

30,00%

40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00%

Figura 32 Platillos seleccionado por los comensales.

Segun los datos obtenidos de la encuesta, los cahesnprefieren consumir el

plato tipico arroz con menestra, con un porcerttajé8,90%, para el cual se dispondra

de varios acompafiamientos y a su vez se implendentgros platos del agrado del

consumidor, Se realiz6 la indagacion de seleccmpldtos, para saber cuéles son los

preferidos por los clientes, pero se efectuaransotdicionales para el menu del

restaurante escuela.
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Resultados de las entrevistas

De las entrevistas realizadas a las distintas idaties de la Universidad se
obtuvieron como resultado diferentes puntos deawisin respecto a las interrogantes
realizadas, en la mayoria de ellas se llegé a nserso. A continuacién se dividira por
pregunta los diferentes resultados.

1. ¢Desde su punto de vista como considera las maqgbie-profesionales en la
ciudad de Guayaquil?
Segun el resultado de las entrevistas a las ditssemtoridades de la Universidad
Catolica Santiago de Guayaquil, se sostiene quertedicas pre-profesionales
son de vital importancia para el proceso educalwdos estudiantes, en base a
gue seria posible que los alumnos pulan sus cormedios aplicandolos a
situaciones reales, ya que para optimizar los roétald ensefianza se deberia
vincular la teoria con la practica.

2. ¢Conoce la diferencia entre practicas pre profaksny pasantias? ¢Podria
manifestar una explicacion sobre el tema?
La préactica profesional se deben realizar duranpeoeeso de formacion de los
estudiantes y son indispensables para la obtedeidftulo universitario mientras,
gue la pasantia son trabajos que se realizan dimgmpresas publicas o privadas
pero no son tan trascendentales como las pragtieagrofesionales, también la
diferencia de préacticas y pasantias se las digingor la remuneracion o
compensacién; en cuanto a pasantias segun la leg skebe remunerar a los
estudiantes o dar un pago porcentual por sus @atles, mientras que en las
practicas pre-profesionales los empleadores nonesté la obligacién de
compensar a los estudiantes por sus actividadesbiéa los entrevistados
manifestaron sobre el proyecto de ley que jaméprebd, el cual indicaba que
las practicas son para nivel bachillerato de colggias pasantias son de nivel
superior.

3. ¢Considera usted que el proyecto Propuesta padsefio de un restaurante
escuela de la UCSG para la Carrera de Administmad@Empresas Turisticas y

Hoteleras favorecia a los estudiantes de dichare&r
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Se considera que la propuesta para el disefio dEstaurante escuela es excelente
y por supuesto favoreceria a los estudiantesgdehie se les dara a los alumnos
un lugar propicio donde continuar su proceso forwnatlesarrollando habilidades
y destacandose en su rama profesional. Ademas $ertoard con conocimiento
adicional para cuando ejerzan sus actividades emwido laboral sean
competentes y competitivos.

¢ Considera usted que exista algun impedimentorpaliaar el proyecto?

Ninguno de los entrevistados considerd que exigj@anaimpedimento para

desarrollar el proyecto.
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Capitulo 4
La propuesta del negocioEstudio Organizacional

Razon Social
Universidad Catélica de Santiago de Guayaquil

Nombre Comercial
Restaurante Escuela de la UCSG

Objeto Social
Ofrecer a los comensales un servicio de alimentm=bydas de alta calidad y a su

vez instruir con practicas pre profesionales aektsidiantes de la carrera Ingeniera en
Administracion de Empresas Turisticas y Hoteles & conocimiento oportuno para

gue se desenvuelvan de la mejor forma en su enkaibocal.

Imagotipo

RESTAURANTE ESCUELA

Figura 33 Imagotipo del Restaurante Escuela

Slogan
“Amantes del buen servicio”

Mision
Brindar la experiencia de ser atendido por persqualse ha formado e instruido
para atender a los clientes con un alto indicealidarl, en un ambiente refinado y

cémodo.
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Vision

Ser el mejor establecimiento de restauracion emtoua servicio al cliente,
completando el proceso de formacion de los esttefiate la carrera Hoteleria y Turismo
de la UCSG.

Valores
 Empatia, capacidad de sentir lo que el resto perale manera que

garantizando un buen servicio al cliente.

» Puntualidad en la atencion del personal, como ezpliaez de los platos.

* Aprendizaje en cuanto los estudiantes estaran @nageso de formacion.

» Colaboracion hacia los clientes, pero sobretodceegitpersonal ya que
los estudiantes representaran un apoyo para losddores.

* Responsabilidad acerca de las actividades que aeare dentro del
establecimiento.

* Voluntad para ayudar a los clientes en las necésglque tengan adentro
del restaurante y entre los trabajadores.

Analisis FODA

Fortaleza

* Personal instruido para la administracion de utaueante, en cuanto el
personal contratado seran personas con titulagitad o afines.

* Servicio de primera calidad, ya que el restaurantdgara con personal
instruido, con conocimientos acerca del manejordesgtaurante y de la
importancia acerca del servicio.

* Respeto hacia los clientes internos y externosuanto se considera que
si un cliente interno o trabajador de la empresaiesgte a gusto en la
misma, respetado y valorado, hard que el clientsiesga de la misma
manera, brindando un servicio de calidad.

» Enfocados en satisfacer mas que la necesidadderdérse, brindarle una
experiencia gratificante al comensal.

» Equipo preparado para trabajo en equipo, los esitel rotaran segun las

diferentes aéreas del restaurante, de manera goeaam cuales sean los
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procesos y cuando se encuentren en otra posict@nea la labor de sus

compairieros.

Oportunidades

Una de las necesidades primarias de las persoafimestarse, por lo que
este sera siempre un motivo para que se puedar c@o® servicio de
restauracion.

La ciudad de Guayaquil esta en constante incremeptevé el arribo de
turistas que llegan por negocios y gustarian desfrde un buen servicio y
una buena comida.

Renombre en base a ser un restaurante de la UC®Gtablecimiento
seria relacionado con la universidad y se quedamida mente del
consumidor.

La Universidad Catolica de Santiago de Guayaqeiheti numerosos
eventos y solicita brunchs, lunchs, etc., por le sg@ podria acaparar todo

ese mercado.

Debilidades

Alta inversion financiera en base a la implemedtaade un restaurante
que siga todos los procedimientos legales y la&patros establecidos por
el Ministerio de Turismo, en cuanto a dimensioreesatina, concordancia
entre comensales y distribucion de las areas, etc.

Confusion al relacionar el término de pasantesu@émttes en practica o

aprendices) con personal no capacitado.

Amenazas

Reciente cambio de presidente y por ende incertideran relacion a las
nuevas reglamentaciones o disposiciones que padfiaim o dificultar la
creacion o desarrollo del restaurante.

Aparicion de nuevos competidores por ser una videsarrollo.

Las necesidades del consumidor y el boom del caidi la salud,
representan cada vez mas exigencia por la comadétida, vegetariana,

vegana, etc.
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Organigrama
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Figura 34.0rganigrama del restaurante escuela

El restaurante escuela contara con personal cadtrgtcon la presencia de los
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estudiantes quienes estaran en proceso de realizgracticas pre-profesionales I,
con el fin de forjar los conocimientos adquirides,toma como referencia a la
Universidad San Francisco de Quito, quien en staueante Marcus , ubicado en el
campus de la universidad , tiene como personatatacio 12 personas divididas 6 en el
area de servicio y 6 en el area de cocina, adic@mstablecimiento acoge ocho
estudiantes que rotaran en las diferentes areassialrante dando apoyo.
Mercado Obijetivo

Segun lo que indico Izquierdo (2011) se define camocado objetivo a un grupo
de consumidores establecidos, de los mismos ragaesa se encargara de cumplir con
sus necesidades y expectativas. El mercado obj@¢iva empresa esta representado por
todos los habitantes de la ciudad de Guayaquil sy \ssitantes, sin limitaciones ni
restricciones de edad, sexo o preferencias, corcana@teristica en comun que es sentir

la necesidad de percibir un servicio de calidad.
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Localizaciéon del Proyecto

Macro localizacion
El restaurante esta ubicado en la provincia de &jan la ciudad de Guayaquil,

via a la costa km 10.5.
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79.9050674,12z/data=!4m5!3m4!1s0x902d13cbe8558k80:06a492f4fcad 73!8m2!3d-2.1709979!4d-

79.9223592
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Micro Localizacion

El espacio escogido para la implementacion dehueahte es ubicado en via a la
costa km 10.5 cerca de la urbanizacién Bosque Azul.

e
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Figura 36 Micro Localizacién. Tomada de Google Maps. Recage de
https://www.google.com.ec/maps/dir/-2.1561344,-19%984/-2.184472,-79.9733549/@

Distribucién de espacio fisico
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Figura 37.Distribucidn de espacio fisico del Restaurante Elscu
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La distribucion de la cocina estaréa dividida eredde Trabajo, (b) Area caliente,
(c) Area fria, y (d) Area de almacenamiento. Dedt las cuales los estudiantes rotaran
una semana en cada una de ellas y ademas sm@terentre (a) area de servicio, (b)
compras y (c) caja, con el fin de realizar sustpas, bajo el disefio lineal debido a que
al momento de elaborar el producto, se realiomaleera eficaz y se eliminen errores en

la produccion.

Horarios de funcionamiento
El Restaurante Escuela de la UCSG permanecerdabierunes a sabado de

11:00 a 21:00 horas.

Control de calidad
Segun Escobar (2010):

La calidad se inici6 como una estrategia para vesdlificultades de produccion
y para reducir los costos asociados con la prodocde bienes, aunque su
comienzo esta asociado a los costos, y es recanqui fue retomada como una
estrategia para establecerse cada vez mas enioadog. Podria decirse que por
su concepcion todavia permanece la idea de quetexacion es acertada como
mecanismo reductor de costos (p. 35).

Es por esto que toda empresa debe estar enfochdia@ar un servicio de calidad
gue prevea un margen del 0% de errores, reduceesdwez aquellos costos innecesarios
gue cuestan la “no calidad”, en cuanto existe ufememcia entre las fallas cometidas y
los costos que le representan a la empresa, yaagi; Almeida et al. (2016) si se
descubre el error dentro del mismo departamentrdgoor ejemplo un valor relacionado
a $1, si el error se descubre en otro departantenta misma empresa representaria un
valor relacionado a $10 percibidos por los “clisntgernos” que son los trabajadores del
establecimiento, mientras en el caso de que eluptodo servicio presente fallas
percibidas por los clientes externos o consumid@lesosto de la falla podria ser $100,
ya que a este nivel la empresa tendria que asosioktos por los dafios causados a causa
de las fallas o errores cometidos, que podriannsEmnizaciones, compensaciones,
campafas de publicidad suplementarias ente otros.
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Considerando este andlisis, es que el restaurseiiela estara enfocado en formar
trabajadores de calidad que cumplan con todoshpsisitos y procedimientos, desde la
compra de insumos hasta cuando el cliente abarelaestaurante una vez recibido el
servicio. El personal de servicio del establecimtteestara en proceso de formacién hasta
gue se encuentre preparado e instruido para otongservicio de primera que cautive al

comensal y lo anime a regresar.

Sistema HACCP
Una vez que la autoridad maxima de la empresa dedidido y comprometido

por escrito con la determinacion de implementaistema HACCP (Andlisis de
riesgos y puntos de control), debe definir la confacion del equipo que sera
responsable de elaborar y ejecutar un programaplernentacion (Carro &
Gonzales, 2014, p. 5).

En el restaurante Escuela, es de vital importangidementar el sistema, debido
a que los productos ofertados garantizaran cabdadaria y el control de los procesos,
la aplicacion de los métodos ayuda a la disminu@énproblemas originados por
enfermedades de transmision alimenticia o a destimbolestias, causados por un mal
manejo de componentes que pudieran provoca daBossalud. Para efectuar que los
sistemas se apliquen en todas las lineas de plidduse exigiran pre requisitos como lo
son (a) Buenas préacticas de manufactura (BPM)) yP(bcedimientos estandares de
operacion sanitaria (POES) (Carro & Gonzales, 2014)

A continuacion se detallara la aplicacion de utegis
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Figura 38 Normas HACCP sistema de analisis de riesgos yopute controlTomado de Carro, R., &
Gonzales, D. (2014). p. 6, recuperadohtlip://www.academia.edu/6475116/Roberto_Daniel

Procedimientos

Compra de productos

1.
2.

Chef crea lista de requerimientos
Ayudante de compras analiza la cantidad necesitaztdrega la lista al

jefe de Compras.

El jefe de compras contacta los proveedores aatbog y programa fecha
de entrega.

El jefe de compras comunica al chef las fechasittega de los productos

solicitados.

Recepcion de la compra

1.

Jefe de compras/asistente de compras y Chef regibenfican el estado
de los productos recibidos.

2. El asistente de compras almacena y etiqueta lossywoductos.

3.

El jefe de compras actualiza el inventario.

Servicio al Cliente

1.

Llegada del cliente

2. Saludo al cliente y asignacion de mesa
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Tomar el pedido.

Entregar el pedido en la cocina
Elaboracién del plato en la cocina.
Entrega del producto.

Preguntar si desea algo mas

©® N o oA w

Cierre del pedido y elaboracién de cuenta por c¢obra

©

Limpieza y desinfeccion de la mesa.

Normas de higiene
1. Uniforme completo

Para las mujeres cabello recogido
Para los hombres cabello corto
Cofia y gorro para el cabello
Zapatos cerrados antideslizantes

Desinfectar constantemente las manos con alcohgtlen

N o oW

Limpieza y saneamiento del area de trabajo.

Permisos

Registro de alojamientos de servicios de alimentog bebidas: Requisitos para

personas juridicas

Copia certificada de la Escritura de Constitucion.

Nombramiento del Representante Legal inscrito étegistro Mercantil

Copia de los siguientes documentos: registro udecontribuyentes (R.U.C.),
Cedula de identidad, papeleta de votacion.

Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiettadlectual (IEPI)

Fotocopia de escrituras de propiedad y pago predial

Lista de Precios de los servicios ofertados, (nalgy copia)

Declaracion de activos fijos para cancelacion dabrimil, debidamente suscrita
por el Representante Legal o apoderado de la empres

Formulario 101

Inventario valorado de la empresa firmado baj@$gponsabilidad del propietario
o representante legal, sobre los valores declargibsisterio de Turismo del

Ecuador, 2015, parr. 2)
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Procedimiento
El propietario que realice el procedimiento delieeerlo mediante el ministerio
de turismo donde un funcionario agilitara el procgse receptaran todos los documentos

para la revision y por ende clasificar el tipcadévidad y categoria del establecimiento.

Contribucion del Uno por Mil
Requisitos:

» Por primera vez se cancela a través de un inventalbrado de activos fijos que
conforman el establecimiento y debe presentar raigy tres copias del
formulario disefiado para el efecto, firmado pgorepietario o representante del
establecimiento y original y dos copias del deposit

* A partir del segundo afo de funcionamiento, debézar el pago del 1 x 1000
con base a la declaracién del impuesto a la rettarfob anterior.

» El pago de esta contribucion se efectuara haga é¢ julio de cada afo.

» Si el establecimiento se encuentra funcionandaneMunicipio descentralizado,
se informa que el Registro se realice mediantembsito en una cuenta del Fondo
Mixto de Promocion Turistica (Ministerio de turisdel Ecuador, 2015, Parr. 3.)

Trampa de grasa (INTERAGUA)

» Copia de cédula de identidad y RUC del establecitoi&

» Copia de Factura.

» Carta de autorizacion del duefio del establecimiento

* Nombramiento de representante legal (personasgasid

» Cotizacion cancelada por este concepto (INTERAGRA,7, Parr.1).

Benemérito Cuerpo de Bomberos de Guayaquil
» Extintor de 10 Ibs. de polvo quimico seco PQS (AB@p por cada 50 m2 debe
de instalarse a una altura de 1.53 mts.
e Lamparas de emergencia, estaran ubicadas en txiais$é de evacuacion.
* Instalaciones eléctricas en buen estado.

» Sistema de deteccién de humo con panel centralizexa bateria ni pila)
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* Letreros de evacuacion “SALIDA”, fondo verde cotrds blancas en formato
de 30 cm x 20cm

* Apertura de las puertas en sentido de la evacuasdrhecir de adentro hacia
afuera.

* Puerta de emergencia debidamente sefializada cerolde “SALIDA” de tipo
luminoso

» Escaleras de emergencia.

» Campana extractora encima de la cocina.

» Sistema de rociadores de CO2 cuando posea codiustiial de mas de 3
guemadores.

» Sistema de bateria de GLP con su respectiva valleutarte.

» Letrero de capacidad de personas.

» Plan de evacuacion y emergencia que deben sera@ad por un profesional del
Registro de Profesionales de Seguridad y SaludVidebkterio de Relaciones
Laborales (Benemérito cuerpo de bomberos de Gudyaqus, Parr. 2)

Permiso de funcionamiento Agencia Nacional de Re@dién, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA)
Requisitos:

« Ingresar al sistema informético de la ARC&#&sa.gob.ec con su usuario y

contrasefia;
- Una vez registrado, usted podra obtener el perdesoncionamiento, en base a

las siguientes instrucciones:

« Llenar el formulario (adjuntar los requisitos deuado a la actividad del
establecimiento).

- Emitida la orden de pago, usted podra imprimir gpies de 24 horas de haberse
generado la orden de pago proceder a cancelarleu (#a@encia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2015129
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Permisos Municipales

Uso del suelo

1. Através de la pagina WEB del Municipio (www.guayéhgob.ec) en la seccion

de servicios en linea, sin necesidad de acerchkéeracipio.

2. Através de la ventanilla municipal #54 adjuntatafosiguientes requisitos:

o Tasa de Tramite por Servicios Técnicos Administoai (valor $2,
comprar en la ventanilla de Ballén y Pichincha).

o Formulario de Solicitud de Consulta de Uso de Siséolo recibe al
comprar la Tasa de Tramite (GAD. Municipalidad@ayaquil, 2017,
Parr.1).

Tasa de habilitacion y control

Realice el trdmite desde la pagina web www.guayami.ec

Previamente al ingreso de su solicitud debe varifiel cumplimiento de los
siguientes requisitos béasicos: Registrar el establento en el S.R.permisode
uso de suelo, Contar con el Certificado Cuerpo denlierosy La Patente
Municipal vigente.

Certificado de Trampa de Grasa de Interagua”.

"Pago de Tasa de Turismo".

Certificado del Ministerio de Turism{GAD Municipalidad de Guayaquil, 2014,
Parr. 2).

Patente Municipal

1. Certificado de Benemérito Cuerpo de Bomberos dey&ual.

Registro Unico de Contribuyentes (RUC), copia déuta certificado de

votacion

3. Llenar el formulario "Solicitud para Registro dedtdae Municipal”.

4. Declaracién del impuesto a la renta y, a las peson obligadas a declarar este

impuesto, las declaraciones del Impuesto al Vafregado, del dltimo ejercicio
economico exigible (GAD Municipalidad de Guayag@d14, Parr. 3).
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Permiso de rotulacién
Requisitos
1. Tasa de Tramite de Planeamiento Urbano. Valor WIB$2.

2. Escrito solicitando el Informe Técnico.

3. Fotocopias a colores de la Cédula de Ciudageaéh Certificado de Votacion
vigente.

4. Fotografias a colores de la edificacion.

5. Carpeta manila con vincha exigible (GAD Munitigad de Guayaquil, 2014, Parr.
1).

Permiso de la Propiedad Intelectual IEPI

» Se debe realizar una Busqueda Fonética paracasrsi existe en el Ecuador
marcas idénticas o similares a las que pretendeegistrar y tiene un costo de
$16, este tramite puede durar hasta 6 meses.

» El tramite de solicitudes de registro inscripciéctoncesion de derecho de Marcas
tiene un costo de $ 208,00 USD.

» La proteccion de la marca tiene una duracion dafib@.

» Se entrega formulario donde se indica a que seaédaimarca, se ingresan los
datos del logo y esto se sube a la pagina del [iEPIlgonsiguiente, dan usuario y
clave (Instituto Ecuatoriana de Propiedad IntelgctiaPl, 2017).

Servicio de Rentas Internas (SRI)
RUC como persona juridica
» Original del formulario 01-A suscrito por el repeasante legal.
» Presentar el original y entregar copia de la egerpublica de la constitucién de
la compafiia con sus respectivas resolucion e pwén en el registro mercantil.
» Original y copia de la resolucidon de aprobacionageestatus de la personeria

juridica

Presentar original y entregar copia de nombramiel@orepresentante legal

inscrito en el registro mercantil.
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Original del registro de sociedades (datos gengrateionistas y acto juridico).
Original y entregar copia de la planilla de cuatguservicio basico, estado de
cuenta, estos documentos deben estar a nombres d®mnipafiia o del
representante legal.

Patente municipal vigente a nombre de la compaidano presentarse este
documento, en la ventase firmara, un oficio contoima (Servicio de Rentas
Internas, 2017)
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Capitulo 5
Estrategia de Marketing
Segmentacion de Mercado
Segun Kotler y Amstrong (2012) sustenta que la segacion de mercado es

fraccionar un mercado en porciones pequefias coeredibs caracteristicas o0

comportamientos que podrian demandar estrategiamdesting diferentes.

Tabla 30

Segmentacion de mercado
Tipo de segmentacion Carastied

~ Edad Todas las edades
Demografica _ _
Género Masculino y femenino

Geografica  Sector Nacionales
Psicogréfica Perfil Consumidores

Estrategias de posicionamiento
Servicio: el restaurante escuela se enfocara eddrun servicio de alta calidad

a sus comensales para obtener la total satisfadeidos mismos y construir una solida
reputacion del restaurante que permita a los esttei defenderse de manera mas
oportuna en el ambito laboral. Ademas que los ljdatque se ofrezcan seran de una
excelente calidad y exquisito sabor, porque serclamén todos los detalles de
elaboracion e ingredientes como lo harian los aheflss restaurantes mas renombrados

de la ciudad.
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Estrategias de Marketing

Marketing Mix
Productos a ofrecer
Alimentos:

Arroz con menestra y carne/pollo

Seco de pollo

Lomo saltado

Arroz con choclo y pollo con champifiones
Arroz con choclo y cordén blue

Arroz con choclo y carne/pollo a la plancha

Bebidas:

Gaseosas

Té helado

Jugos Naturales de naranja, limén, maracuya y jléaan
Agua

Cerveza (Cerveza Light y normal)

Micheladas

Cocktails

Postres:

Queso de leche
Torta de chocolate

Copa de Helado

Precio

Para establecer los precios se tomd en considardeidlocalizacion del

restaurante, los precios de la competencia, mgigna y el resultado de las encuestas.
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Tabla 31

Precios de producto

Productos Precios

Alimentos  Arroz con menestra y carne/pollo $ 9.00
Seco de pollo $ 8.00
Arroz con choclo y pollo con champifiones $ 8.00
Arroz con cholo y cordon blue $ 9.00
Arroz con choclo y pollo/carne a la plancha $ 8.00
Lomo saltado

Bebidas  Colas $ 2.00
Aguas $ 1.20
Jugos naturales $ 3.50
Cocktails $ 5.00
Micheladas $ 5.50
Cervezas (nacionales e internacionales) $ 5.00

Postres Queso de leche $ 3.00
Torta de chocolate $ 4.50
Copa de helado $ 3.50

Se realizo un estudio sobre los restaurantes qodeweplatos similares tales

como: (a) La parrillada del fato, (b) Restauranel¥&rraneo, y (c) Torito. Con el fin de

analizar cudl es la afluencia de consumidoregsérs restaurantes, se identifico que la

mayoria de los clientes consumen un plato fuertedos bebidas entre (a) Agua, (b)

Gaseosas, y(c) Jugos naturales. Los mismos gueerecn aproximado de 120 ordenes

diarias

Plaza

El “Restaurante Escuela de la UCSG” estara ubieadduayaquil, sector via a la

Costa, se escoge este lugar debido a que es uaagwatégica porque esta a 15 minutos

de la Universidad y tendria afluencia de clientasl@ gran cantidad de residencias cerca

del area. Su ubicacion sera via a la costa kmddda de la Urbanizacion Bosque Azul.
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Promocion
La promocion que se efectuara para el “Restauizsteela de la UCSG” seré las

redes sociales debido a que poseen un gran potéec@municacion y es de rapido acceso
para compartir informacién con otras personas.#que se utilizaran las aplicaciones
gue tienen mas usuarios como son: (a) Facebook yngbagram, en las cuales se
realizaran publicaciones a diario para ofertardosductos. Se realizara canjes con
personas reconocidas publicamente las mismas bicala probar los servicios en el
establecimiento, publicardn en sus redes socialegisita y alguna promocion del
restaurante escuela. Ademas se complementara maogi@n con audiofrecuencia de
UCSG radio (1190 AM) con una tarifa de 10 délaresgada cufia, también se dispone
de paquetes mensuales que se implementara a éatoian costo de $1000 por 3 meses.
Tabla 32

Presupuesto del marketing

Publicidad semanal Costo
Redes Sociales $ 50
UCSG radio(5 cufias) $ 50
TOTAL $ 100
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Inversion inicial

Capitulo 6

Plan financiero

Tabla 33
Inversion inicial parte 1
DETALLE CANT. COSTO UNIT. SUBTOTAL TOTAL
Efectivo- Caja
Sueldos 2 $ 8,664.31 % 17,328.63
Imprevistos 1 $ 1,000.00 $ 1,000.00
$ 18,328.63
Suministros de Oficina
Papel 1 $ 5.00 $ 5.00
Grapadoras 1 $ 3.00 $ 3.00
Facturero 5 $ 25.00 $ 125.00
Plumas (caja) 1 $ 5.00 $ 5.00
Tinta de impresora 1 $ 70.00 $ 70.00 $ 208.00
Menaje de Cocina
Platos 150 $ 2.10 $ 315.00
Copas 70 $ 200 $ 140.00
Cuberteria 25 $ 13.87 $ 346.75
Espatulas 4 $ 12.51 $ 50.04
Contenedores de salsa 6 $ 478 28.68
Pinzas 4 $ 6.78 $ 27.12
$ 907.59
Terreno
Terreno M 200 $ 350.00 $ 0,00
$ 70,000.00
Edificio- Infraestructura
Construccion planta baja 1 3 249215 % 24,921.50
Decoracién 1 $ 2,500.00 $ 2,500.00
$ 27,421.50
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Tabla 34
Inversion inicial parte 2

DETALLE CANT. COSTO UNIT. SUBTOTAL TOTAL
Equipo Electrénico

Acondicionador de aire 5 $ 890.00 $ 4,450.0(
PC 1 $ 200.00 $ 200.0(
Laptop 1 $ 500.00 $ 500.0(
Impresora 1 $ 250.00 $ 250.0(
5,400.00
Equipo de Produccion
Cocina industrial 1 $ 690.0C $ 690.0(
Licuadora 3 $ 60.0C $ 180.0(
Mesa con pozo 2 $ 600.0C $ 1,200.0(
Trampa de grasa 1 $ 250.0C $ 250.0(
Congelador 1 $ 450.0C $ 450.0(
Campana industrial 1 $ 1,100.0 $ 1,100.0(
Mesa de trabajo 2 $ 100.0C $ 200.0(
Plancha y freidora 1 $ 450.0C $ 450.0(
Dispensador de gaseos: 1 $ 1,000.0( $ 1,000.0(
Horno 1 $ 750.0C $ 750.0(
$ 6,270.00
muebles y enceres
Mesas 30 $ 280.0C $ 8,400.0(
Sillas 120 $ 36.0C $ 4,320.0(
Mostrador 1 $ 150.00 $ 150.0( $ 12,870.00
Gastos de Constitucién
Planos $ 1,600.0C
Extintores 5 $ 30.00 $ 150.0C
Consultoria técnica $ 420.0C
Tasas y permisos $ 457.5€
) $ 2,627.56
TOTAL INVERSION $ 144,033.2¢

El desembolso inicial equivale a 144.033,28 quiejeetl! valor total requerido para la
inversion, ya que el capital social aportado ealigu30% y en cuanto la carrera de
Hoteleria y Turismo debera realizar un préstamo/pc¥o el total del proyecto

Tabla de amortizacion

Tabla 35
Tabla de financiamiento de crédito, método francés

AMORTIZACION DEL PRESTAMO
Monto crédito $ 100.823,29

NuUmero de periodos 4
Tasa de interes anual 10,56%
Tasa de interes mensual 0,88%

cuota anual
cuota mensual

$ 32.193,22

2.584,34
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Periodo saldo capital pago capital  pago interés Cuota
1 $ 100.823,29 $ 1.697,09 $ 887,24 $ 258434
2 $ 99.126,20 $ 1.712,03 $ 872,31 $ 2.584,34
3 $ 9741417 $ 1.727,09 $ 857,24 $ 2.584,34
4 $ 95.687,08 $ 174229 $ 842,05 $ 2.584,34
5 % 9394478 $ 1.757,63 $ 826,71 $ 2.584,34
6 $ 92.187,16 $ 1.773,09 $ 811,25 $ 2.584,34
7 $ 9041406 $ 1.788,70 $ 79564 $ 2.584,34
8 $ 8862537 $ 180444 $ 779,90 $ 2.584,34
9 $ 8682093 $ 1.820,32 $ 764,02 $ 2.584,34
10 $ 85.000,62 $ 1836,33 $ 748,01 $ 2.584,34
11 $ 83.164,28 $ 185249 $ 731,85 $ 2.584,34
12 $ 81.311,79 $ 186880 $ 71554 $ 2.584,34
13 $ 79.44299 $ 188524 $ 699,10 $ 2.584,34
14 $ 7755775 $ 1.901,83 $ 68251 $ 258434
15 $ 7565592 $ 191857 $ 665,77 $ 2.584,34
16 $ 7373735 $ 193545 $ 648,89 $ 2.584,34
17 $ 7180190 $ 195248 $ 631,86 $ 2.584,34
18 $ 69.849,42 $ 196966 $ 614,67 $ 2.584,34
19 $ 67.879,75 $ 1.987,00 $ 597,34 $ 2.584,34
20 $ 65.892,76 $ 2.004,48 $ 579,86 $ 2.584,34
21 $ 63.888,27 $ 2.022,12 $ 562,22 $ 2.584,34
22 $ 61.866,15 $ 2.039,92 $ 544,42 $ 2.584,34
23 $ 59.826,23 $ 2.057,87 $ 526,47 $ 2.584,34
24 $ 57.768,36 $ 2.07598 $ 508,36 $ 2.584,34
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Periodo Saldo capital Pago capital Pago interés Cuota

25 $ 55.692,39 $ 2.09425 $ 490,09 $ 2.584,34
26 $ 53.598,14 $ 2.11268 $ 47166 $ 2.584,34
27 $ 51.485,46 $ 2.131,27 $ 453,07 $ 2.584,34
28 $ 49.354,20 $ 2.150,02 $ 434,32 $ 2.584,34
29 $ 47.204,17 $ 2.168,94 $ 41540 $ 2.584,34
30 $ 45.03523 $ 2.188,03 $ 396,31 $ 2.584,34
31 $ 4284720 $ 2.207,28 $ 377,06 $ 2.584,34
32 $ 40.639,92 $ 2.226,71 $ 357,63 $ 2.584,34
33 $ 3841321 $ 2.246,30 $ 338,04 $ 2.584,34
34 $ 36.166,91 $ 2.266,07 $ 318,27 $ 2.584,34
35 $ 33.900,84 $ 2.286,01 $ 298,33 $ 2.584,34
36 $ 3161482 $ 2.306,13 $ 278,21 $ 2.584,34
37 $ 29.308,69 $ 2.326,42 $ 257,92 $ 2.584,34
38 $ 26.982,27 $ 2.346,90 $ 237,44 $ 2.584,34
39 $ 2463538 $ 236755 $ 216,79 $ 2.584,34
40 $ 2226783 $ 2.388,38 $ 19596 $ 2.584,34
41 $ 19.879,44 $ 240940 $ 17494 $ 2.584,34
42 $ 17.470,04 $ 2.430,60 $ 153,74 $ 2.584,34
43 $ 15.039,44 $ 245199 $ 132,35 $ 2.584,34
44 $ 1258745 $ 247357 $ 110,77 $ 2.584,34
45 $ 10.11388 $ 249534 $ 89,00 $ 2.584,34
46 $ 7.618,54 $ 2.517,30 $ 67,04 $ 2.584,34
47 $ 5.101,24 $ 2.539,45 $ 4489 $ 2.584,34
48 $ 2.561,80 $ 2.561,80 $ 22,54 $ 2.584,34

$ - $ - 3 - $ -

89



Balance Inicial

Tabla 36
Balance Inicial

ACTIVOS PASIVOS
Activo corrientt $ 19.444.2 Pasivo largo pla:z
Caje $ 18.328,6: Prestamo bancal $ 100.823,2
Suministros de oficir $ 208,0(
Menaje de cocir $ 907,5¢
Total PASIVOS $ 100.823,2
Propiedad, planta equipc $ 121.961,5
Equipo electrénic $ 5.400,0( PATRIMONIO
Equipo de produccic $ 6.270,0( Capital propit $  43.209,9
Muebles y enser $ 12.870,0(
Terren $ 70.000,0( Total PATRIMONIC $  43.209,9:
Edificio $ 27.421,5(
Otros activo $ 2.627,5!
Gastos de constituci $ 2.627,5¢
Total PASIVOS y
Total ACTIVOS $ 144.033,28 PATRIMONIO $144.033,28
Proyeccion anual de gastos
Tabla 37
Resumen anual de gastos anuales
RESUMEN DE GASTOS  ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GASTOS ADMINISTRATIV(
Sueldo Administradt 13.837,20 14.744,33 14.767,92 14.791,55 14.815,22
Servicios basicc 4.800,00 4.807,68 4.815,37 4.823,08 4.830,79
Interne 744,00 745,19 746,38 747,58 748,77
Uniformes 200,00 200,32 200,64 200,96 201,28
Mantenimient 200,00 200,32 200,64 200,96 201,28
Suministro de oficin 208,00 208,33 208,67 209,00 209,33
Depreciacién Tangib 5.712,08 5.712,08 5.712,08 3.912,08 3.912,08
Amortizacion Intangibl 525,51 525,51 525,51 525,51 525,51
Total Gasto:
Administrativos 26.226,79 27.143,76 27.177,21 25.410,72 25.444,27
GASTOS DE PUBLICIDA
Publicidac 1.000,00 1.001,60 1.003,20 1.004,81 1.006,42
Total Gastos de Publicid 1.000,00 1.001,60 1.003,20 1.004,81 1.006,42
GASTOS FINANCIERC
Intereses de présta 9.631,77 7.261,47 4.628,38 1.703,38 -
Total Gasto Financie 9.631,77 7.261,47 4.628,38 1.703,38 -
TOTAL 36.858,5€ 35.406,82 32.808,8C 28.118,91 26.450,69
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Proyeccion anual de costos

Tabla 38
Costos operacionales y sus proyecciones anuales
PROYECCION ANUAL DE COSTOS

Rubro: Afo 1 Ano2 Afo 2 Afo 4 Afo &

TOTAL DE $ $ $ $ $

COSTOS 41.031,9 41.097,55 41.163,31 41.229,17 41.295,14
0

Proyeccion de ingresos

Tabla 39
Porcentajes de ocupacion mensual aplicados por cdita
ANO 1 2 3 4 5
ENERO 50% 55% 60% 65% 70%
FEBRERO 50% 55% 60% 65% 70%
MARZO 60% 65% 75% 80% 85%
ABRIL 60% 65% 75% 80% 85%
MAYO 50% 55% 60% 65% 70%
JUNIO 50% 55% 60% 65% 70%
JuLIo 50% 55% 60% 65% 70%
AGOSTO 50% 55% 60% 60% 70%
SEPTIEMBRE 50% 55% 60% 60% 70%
OCTUBRE 50% 55% 60% 65% 70%
NOVIEMBRE 50% 55% 60% 65% 70%
DICIEMBRE 60% 65% 75% 80% 85%
PROMEDIO 53% 58% 64% 68% 74%

Se establece un margen ocupacional de 50% dudgmiener afio, cifra que varia
solo durante los meses de marzo, abril y diciemgbeeson los meses en los cuales los
comensales cuentan con mas poder adquisitivo, & d&dos beneficios laborales tales
como los décimos vy utilidades. Adicional se incretaesn un porcentaje del 5% anual y
el 10% adicional en los meses anteriormente meadms en base a nuevos platos
ofrecidos y a una proyeccioén de venta mayor coargsl en seguir los estandares de

calidad que permitan al establecimiento un aumecipacional.
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Ingresos por ventas
Tabla 40

Detalle por afio de ingreso anual por ventas

50% Colas

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO

Rubros Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6

% Ocupacién promedio 50% 50% 60% 60% 50% 50%

Cantidad (personas)* 78C 78C 93¢ 93¢ 78C 78C
P.T. PU.  PT. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T.
25% Arroz con menestra y carne/pollds 9,0 1.75500 $9,00 $ 1.75500$ 9,00 $ 2.106,00 $ 9,00 $ 2.106,00 $ 9,00 $ 1.75500 $ 9,00 $ 1.755,00
20% Seco de pollo $ 8,005 1.248,00 $8,00'$ 1.24800$ 800 $ 1.497,60$ 800 $ 1.497,60 $ 8,00 $ 1.24800 $ 800 $ 1.248,00
15% Arroz con choclo y pollo con cl $ 800 $ 93600 $8,00 $  93600$ 8,00 $ 1.12320% 800 $ 1.12320%$ 8,00 $ 93600 $ 800 $ 936,00
15% Arroz con cholo y cordon blue $ 9,06 1.053,00 9,00°$ 1.053,00$ 9,00 $ 1.263,60$ 9,00 $ 1.263,60 $ 9,00 $ 1.053,00 $ 9,00 $ 1.053,00
15% Arroz Con choclo y pollo/carne  $ 800 $ 936,00 $8,00$  93600% 800$ 1.12320% 800 $ 1.12320$ 8,00 $ 93600 $ 800 $ 936,00
10% Lomo saltado $ 9,00 702,00 $9,00$ 702,00 900 $ 84240 $ 900 $ 84240 $ 900 $ 702,00 $ 9,00 $ 702,00
$ 2,00 $ 780,00 $,00 $ 780,008 2,00 $ 936,00 $ 200 $ 93600 $ 2,00 $ 780,00 $ 200 $ 780,00
20% Aguas $ 1,20 $ 187,20 $1,20$  187,20$ 120 $ 224,64 $ 120 $ 22464 $ 1,20 % 187,20 $ 120 $ 187,20
30% Jugos naturales $ 3,56 819,00 $,50'$ 819,005 350 $ 98280 $ 350 $ 982,80 $ 350 $ 81900 $ 350 $ 819,00
30% Cocktails $ 500$ 1.170,00 $5,00'$ 1.170,00$ 500 $ 1.404,00$ 500 $ 1.404,00 $ 500 $ 1.170,00 $ 500 $ 1.170,00
30% Micheladas $ 550$ 1.287,00 $6,50 $ 1.287,00% 550 $ 154440 $ 550 $ 1.54440 $ 550 $ 1.287,00 $ 550 $ 1.287,00
40% Cervezas (nacionales e internac $ 500 $ 1.560,00 $6,00°$ 1.560,00$ 500 $ 1.872,00$ 500 $ 1.872,00 $ 500 $ 1.560,00 $ 500 $ 1.560,00
35% Queso de leche $ 3,06 819,00 $3,00$ 819,00 300$ 982,80 $ 300$ 982,80 $ 3,00 $ 81900 $ 3,00$ 819,00
35% Torta de chocolate $ 4505 1.22850 $4,50 $ 1.22850$ 4,50 $ 1.47420% 450 $ 1.47420$ 450 $ 1.22850 $ 4,50 $ 1.228,50
30% Copa de helado $ 3,506 819,00 $3,50 $ 819,008 350 $ 98280 $ 3,50 $ 982,80 $ 350 $ 819,00 $ 3,50 $ 819,00
Total de ingresos $ 15.299,70 $ 15.299,70 $18.359,64 $18.359,64 $15.299,70 $15.299,70
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Tabla 41

Detalle por afio de ingreso anual por ventas

JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

Rubros Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total

% Ocupacién promedio 50% 50% 50% 50% 50% 60% 53%

Cantidad (personas)* 78C 78C 78C 78C 78C 93€ 9828

P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T.
25% Arroz con menestra y came/pollo $ 900 1.75500% 9,000$ 1.75500% 9,00°$ 175500 $9,00°$ 1.75500% 9,00'$ 1.75500 $ 9,00 $ 2.106,00 $ 22.113,00
20% Seco de pollo $ 8003 1.24800% 8,00 $ 1.24800% 800 $ 1.248,00 $8,00 $ 1.248,00$ 8,00 $ 1.248,00 $ 8,00 $ 1.497,60 $ 15.724,80
15% Arroz con choclo y pollo con champifione$ 8,60 936,00 $ 800 $ 93600 $ 8,00 $ 93600 $800 $  936,00$ 800 $ 93600 $ 8,00 $ 1.12320 $ 11.793,60
15% Arroz con cholo y cordon blue $ 908 1.053,00% 9,00 $ 1.053,00% 9,00$ 1.053,00 $9,00'$ 1.053,00% 9,00'$ 1.053,00 $ 9,00 $ 1.263,60 $ 13.267,80
15% Arrox con choclo y pollo/carne a la planch® 8,80 936,00 $ 8,00 $ 93600 $ 800 $ 93600 $800 $ 93600 800 $ 93600 $ 8,00 $ 1.12320 $ 11.793,60
10% Lomo saltados $ 9,00 70200% 9,00$ 70200% 900$ 702,00 $9,00$ 702,00 900 $ 70200 $ 900 $ 84240 $ 8.84520
50% Colas $200$ 780,00$ 200$ 780,00% 200$ 780,00 $2,00$ 780,005 2,00 $ 780,00 $ 2,00 $ 936,00 $ 9.828,00
20% Aguas $120$ 18720% 120$ 187,20% 1,20 % 187,20 $1,20$  187,20% 1,20 $ 187,20 $ 1,20 $ 224,64 $ 2.358,72
30% Jugos naturales $ 3506 81900% 350 % 81900% 350 $ 819,00 $350 %  819,00$ 350 $ 819,00 $ 3,50 $ 982,80 $ 10.319,40
30% Cocktails $ 500 $ 1.170,00$% 500 $ 1.170,00$ 500 $ 1.170,00 $500 $ 1.170,00$ 500 $ 1.170,00 $ 500 $ 1.404,00 $ 14.742,00
30% Micheladas $ 550$ 1.287,00% 550 $ 1.287,00$ 550 $ 1.287,00 $550' $ 1.287,00$ 550 $ 1.287,00 $ 550 $ 1.544,40 $ 16.216,20
40% Cervezas (nacionales e internacionales)  $ 5%01.560,00 $ 500 $ 1.560,00 $ 500 $ 1.560,00 $5,00 $ 1.560,00% 500 $ 1.560,00 $ 500 $ 1.872,00 $ 19.656,00
35% Queso de leche $ 306 81900% 300$% 81900% 3,00$ 81900 $300$%  81900$ 3,00 $ 819,00 $ 3,00 $ 982,80 $ 10.319,40
35% Torta de chocolate $ 450 1.22850% 450 $ 1.22850% 450 $ 1.22850 $4,50 $ 1.228,50$ 4,50 $ 1.22850 $ 4,50 $ 1.474,20 $ 15.479,10
30% Copa de helado $ 350 81900% 350 $ 81900% 350 $ 819,00 $350 $  819,00$ 350 $ 819,00 $ 350 $ 982,80 $ 10.319,40
 Total de ingresos $ 15.299,70 $15.299,70 $15.299,70 $15.299,70 $15.299,70 $18.359,64 $192.776,22
Tabla 42
Ingresos por venta, proyeccuﬁn anual
PROYECCION ANUAL DE INGRESOS

Rubros Afo 1 Afo2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
TOTAL DE INGRESOS ANUALES $ 192,776.22 $ 213,84537 $ 231,141.44 $ 242,039.10 $ 263,871.09
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Estado de resultado

Tabla 43
Estado de resultado anual
RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ventas Totales $ 192.776,2: $ 213.84537 $ 231.141,4« $ 242.039,11 $ 263.871,09
Total Ingresos $ 192.776,2: $ 213.84537 $ 231.141,4 $ 242.039,11 $ 263.871,09
(-) Costos de Operacion $ 98.254,65 $ 102.002,37 $ 102.165,5 $ 102.329,0: $ 102.492,76
(=) Utilidad Bruta en Ventas $ 9452157 $ 111.843,01 $ 128.975,8 $ 139.710,0' $ 161.378,33
(-) Gastos en Administracion $ 26.226,79 $ 27.143,7¢ $ 27.177,21 $ 25.410,72 $ 25.444,27
(-) Gastos de Ventas $ 1.000,0C $ 1.001,6C $ 1.003,2C $ 1.004,81 $ 1.006,42
(=) Utilidad antes de impuestos $ 67.294,78 $ 83.697,6¢ $ 100.795,4! $ 113.294,5. $ 134.927,64
(-) Gastos Financieros $ 9.631,77 $ 7.261,47 $ 4.628,3¢ $ 1.703,3¢ $ -
(=) Utilidad antes de participacién a trabajadores  $ 57.663,01 $ 76.436,1¢ $ 96.167,07 $ 111.591,11 $ 134.927,64
(-) 15% Participacion a trabajadores $ 8.649,45 $ 11.465,4: $ 14.425,0€ $ 16.738,67 $ 20.239,15
(=) Utilidad antes de impuesto a la renta $ 49.013,56 $ 64.970,75 $ 81.742,01 $ 94.852,4¢ $ 114.688,49
(-) 22% Impuesto a la renta $ 10.782,98 $ 14.293,5¢ $ 17.983,24 $ 20.867,5E $ 25.231,47
(=) UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 38.230,57 $ 50.677,18 $ 63.758,77 $ 73.984,9¢ $ 89.457,02
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Flujo de caja

Tabla 44
Flujo de caja anual

FLUJO DE CAJA ANUAL

RUBROS
FLUJO OPERACIONAL

Ingresos por ventas

(-) Egresos de efectivo

Costos de operacion

Gastos de administracién

Gastos de ventas

Participacion de trabajadores
Impuesto a la renta

(=) FLUJO NETO OPERACIONAL

ANO O

FLUJO DE INVERSION

Ingresos de efectivo

Ventas de activos fijos

(-) Egresos de efectivo

Compras de activos fijos

(=) FLUJO NETO DE INVERSION

FLUJO DE FINANCIAMIENTO
Ingresos de efectivo
PRESTAMOS RECIBIDOS

(-) Egresos de efectivo

Pagos de préstamos o principal
Pago de intereses

(=) FLUJO NETO DE
FINANCIAMIENTO

FLUJO NETO DE CAJA

ANO 1

HAOOHBHLH A

$

$
$

$(144.033,28) $

$(144.033,28) $

ANO 2
207.518,22$  220.737,35
119.243,85$  148.310,63
98.254,65 $  102.002,37
19.989,20 $ 20.906,18

1.000,00 $ 1.001,60

$ 10.860,75

$ 13.539,74
88.274,37 $ 72.426,72

- % -

- % -

- % -

- % -
21.380,30 $ 23.750,61
9.631,77 $ 7.261,47
(31.012,07)$  (31.012,07)
57.262,30 $ 41.414,64

ARO 3 ANO 4 ANO 5

$ 24245910 $ 253.773,8¢$  276.845,62
$ 15218999 $ 160.529,3:$  166.066,70
$ 102.16557 $ 102.329,0:$  102.492,76
$ 20.939,63 $  20.973,1:$ 21.006,69
$ 1.003,20 $ 1.004,81$ 1.006,42
$ 1249922 $  16.122,71$ 18.498,89
$ 15.582,36 $  20.099,6¢ $ 23.061,95
$ 90.269,11 $  93.2445:$  110.778,92
$ - % - % -
$ - % - % -
$ - % - % -
$ - $ - $ -
$ 26.383,6$  29.308,6!$ -
$ 4.628,3¢ $ 1.703,3! $ -
$  (31.012,07$ (31.012,07$ -
$ 59.257,04$ 6223246 $  110.778,92
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Balance General
Tabla 45
Balance General

BALANCE GENERAL ANUAL

ACTIVOS

Activos Corrientes

Caja

Menaje de cocina
Suministros de oficina
Total Activos Corrientes
Activos Fijos

Equipo de produccién
Equipo electrénico
Terreno

Edificio

Muebles y enseres

(-) Depreciacién acumulada
Total Activos Fijos
Activos Diferidos
Gastos de constitucién
() Amortizacién Acumulada
Total Activos Diferidos
TOTAL ACTIVOS
PASIVOS

Pasivos Corrientes
cuentas por Pagar

Participacion a Trabajadores por P.
Impuesto a la Renta por Pagar

Total Pasivos Corrientes
Pasivo de Largo Plazo
Préstamo Bancario

Total Pasivos de Largo Plazo

TOTAL PASIVOS
PATRIMONIO
Capital Social

Utilidad Neta del Ejercicio (cada periodo)
Utilidades Retenidas (acum de periodos anteriore

TOTAL PATRIMONIO

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

& H BB R R @B H BB

hH OB PP »H BB

ANO 1

60.848,92
907,5¢
208,0¢

61.964,51

$
$
$
$
6.270,0C $
5.400,0C $
70.000,0( $
27.421,5( $
12.870,0¢ $
(5.712,08 $
116.249,4: $
$

$

$

$

2.627,5¢
(525,51)
2.102,0¢
180.315,9¢

8.649,4¢
10.782,9¢
19.432,4:

79.442,9¢
79.442,9¢
98.875,4:

43.209,9¢
38.230,51

81.440,5¢
180.315,9¢

ANO 2

100.339,6¢
907,59
208,00
101.455,2¢

6.270,0(
5.400,0(
70.000,0(
27.421,5(
12.870,0(

DB BB P @B H BB

(11.424,15 $

110.537,3t $

2.627,5¢ $
(1.051,02 $
1.576,5: $
213.569,1: $

11.465,4:
14.293,5¢
25.758,9¢

55.692,3¢
55.692,3¢
81.451,3¢

43.209,9¢
50.677,1¢
38.230,5%
132.117,7¢
213.569,1:

(17.136,23

ANO 3

150.601,6:
907,59
208,00

151.717,21

6.270,0(
5.400,0(
70.000,0(
27.421,5(
12.870,0(

AP PLPBPPHL PHBPH

104.825,2¢

2.627,5¢ $
(1.576,54 $
1.051,0. $
257.593,5] $

14.425,0¢
17.983,2¢
32.408,3(

29.308,6¢
29.308,6¢
61.717,0(

43.209,9¢
63.758,7
88.907,7¢
195.876,51
257.593,5]

ANO 4

204.913,3i
907,59
208,00
206.028,9¢

6.270,00
5.400,00
70.000,00
27.421,50
12.870,00
(21.048,30
100.913,20

2.627,56
(2.102,05
525,51
307.467,67

16.738,67
20.867,55
37.606,22

0,00
0,00
37.606,22

43.209,98
73.984,94
152.666,53
269.861,45
307.467,67

P B P e B @B H BB

hH BB e N PP » H BB

ANO 5

306.672,37
907,59
208,00

307.787,96

6.270,00
5.400,00
70.000,00
27.421,50
12.870,00

(24.960,38)
97.001,13

2.627,56
(2.627,56)

404.789,09

20.239,15
25.231,47
45.470,61

0,00
0,00
45.470,61

43.209,98
89.457,02
226.651,47
359.318,47
404.789,09
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Evaluacion financiera

Tabla 46
Evaluacion del proyecto

EVALUACION DEL PROYECTO

Tasa de Descuentc 12%
Inversion inicial $ (144.033,28)
Flujo 1 $ 42.520,30
Flujo 2 $ 39.490,72
Flujo 3 $ 50.261,97
Flujo 4 $ 54.311,75
Flujo 5 $ 101.759,00
VPN $ 47.719,11
TIR 24%
B/C $ 1,37
PRI 3,19

La propuesta del restaurante escuela de la UC®®@ poyecto viable en cuanto
el valor reflejado es mayor a 0, adicional el potag de TIR es de 24%, lo que es mayor
a la tasa de descuento, y por cada dolar invesedeecupera un ddlar con cincuenta y
siete centavos Yy el periodo de recuperacion deveriido equivale a 3 afios y 2 meses,
sin embargo el préstamo se realizo a 4 afios enabtsger un soporte para cualquier

eventualidad y que la cuota mensual a pagar ntasezglevada.

Punto de equilibrio

Tabla 47
Punto de equilibrio

Costos Variables

Materia Prima $ 41.031,90
Servicios Basicos $ 4.800,00
Total Costos Variables $ 45.831,90
Costo Total Operativo $ 127.875,62
Costo Fijos $ 57.222,75
Ventas Totales $ 192.776,22
PUNTO DE EQUILIBRIO $ 75.070,51
EN PORCENTAJE (PE) 38,94%
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Razones Financieras
Tabla 48

Proyeccion por afios de ratios

INDICADOR

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5

MARGEN BRUTO

MARGEN NETO

ROA (RETORNO SOBRE
ACTIVOS)
ROE (RETORNO SOBRE
CAPITAL)

- -,
Utilidad Bruta/ Ventas = % ,4 391 55 3004 55,80% 57,72% 61,16%

N L
Utllidad Neta / Ventas =% ) ;o0 45 3194 49,43% 52,96% 55.43%
Utilidad Neta / Activo Total $ $ $ $ $

=3 021 024 025 024 022

Utilidad Neta / Capital = $ 088 117 148 171 207
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Conclusiones

El resultado de la investigacion revela que lasqes estan interesadas en la
implementacién de un restaurante escuela, el ieus tomo objetivo establecer un lugar
predeterminado para que los estudiantes realicels pgacticas y a su vez sigan
absorbiendo conocimiento durante la realizaciolagi@racticas pre-profesionales.

Segun los resultados de las encuestas realizddagstudiantes, se obtuvo como
resultado un 34% de alumnos que se encuentrancoadiarmes con el lugar asignado
para las préacticas pre profesionales y solo urgmbage del 21% se encuentran satisfechos
con el lugar asignado para el desarrollo de lagass

Segun los resultados de las encuestas realizaldasfaturos consumidores, se
obtuvo como resultado que un 93,70% de personaBri@si a un restaurante escuela,
cuya fortaleza es el servicio que se brindara adasumidores. Para el posicionamiento
de mercado se utilizaran las cuias radiales de U@8iG (1190 AM) ya que al ser un
Restaurante Escuela de la UCSG, es una opciondevable para promocionar el
establecimiento por este medio y se complementacdn redes sociales como (a)
Facebook, (b) Instagram, y (c) Snapchat.

El analisis de la propuesta del negocio determin® € proyecto es viable y
rentable, debido a que con una inversiéon de $13483se obtuvo como resultado
estimado un VAN de $ 47.719,11 que es exceleata el proyecto, una TIR del 24%
gue es mayor a la tasa de descuento por lo quersédera aceptable y una relacion
beneficio costo que es mayor a cada unidad de oidartido, ya que por cada dolar se
recupera 1.37 dolares. Ademas, se espera queyelgpoaetorne la inversion en 3 afios 2
meses aproximadamente.
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Recomendaciones

Dada por culminada la investigacion y demas pracegee conciernen a la
implementacién del restaurante escuela, con lagj@t a corto plazo de la nueva malla
curricular de la carrera Administracion de EmpseSauristicas y Hoteleras, se
recomienda integrar, de forma imperiosa, el reatgarescuela, a todos los estudiantes
de octavo ciclo que estén matriculados en Praghieaprofesionales V; debido a que en

esas practicas es donde se especializaran en Gmiatoriana e Internacional.

Con lo que respecta a la provision de insumosredigntes se realizaran posibles
acuerdos con otras facultades, como la Facultadid@gara el Desarrollo para el
aprovisionamiento de alimentos al restauranteyypién se recomienda involucrar a otras
facultades como Ingenieria en Sistemas para dididel software para el manejo tanto

de las ventas, inventario y otros procesos debkstimiento.

En la parte organizacional del restaurante escoaael recurrir de las labores, se
podran realizar cambios para el perfeccionamiedogd servicios y optimizar los
recursos para garantizar la total satisfacciomwslelientes. Finalmente, se considera tener
muy en cuenta realizar los respectivos mantenimsgn el tiempo requerido, de todos

los equipos del establecimiento para evitar posirielestias a los consumidores.
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Apéndice
Apéndice A.

Entrevista a las autoridades de la Universidad Célica Santiago de Guayaquil
Dr. Aquiles Rigail Santiestevan, Asesor Juridico, 3SG

1. ¢Desde su punto de vista como considera las paqgbie profesionales en la
ciudad de Guayaquil?

El tema de las practicas pre profesionales, esrae ighportancia ya que son
fundamentales para desarrollar sus habilidadespquon ejemplo en la facultad de
jurisprudencia, la carrera de Derecho realiza tastgas pre profesionales son decisivas
para que el estudiante logre ser abogado en diésrentidades publicas o privadas.

2. ¢Conoce la diferencia entre practicas pre profaksny pasantias? ¢Podria
manifestar una explicacion sobre el tema?

La practica pre profesional son experiencias quemén los estudiantes en una
empresa determinada y son fundamentales para émadh del titulo universitario
mientras que las pasantias son trabajos tempamlespresas publicas o privadas para
conocer y aprender las labores internas del estabénto con actividades basicas como
por ejemplo ordenar los documentos o hacer inforpe® no son transcendentes como
hacer una practica pre profesional ya que son xigerdes y van acorde a su profesion,
las pasantias generalmente se realizan en lossdideicos de la carrera. Las dos
definiciones cumplen un mismo objetivo el cual e=pprar al estudiante para que sea un
personal destacado y ejerza con los debidos cormatins y competencias.

3. ¢Considera usted que el proyecto Propuesta padesefio de un restaurante
escuela de la UCSG para la Carrera de AdministnasdOEmpresas Turisticas y
Hoteleras favorecia a los estudiantes de dichareér
Me parece perfecto definitivamente, que maravillee qustedes tengan un

restaurante donde se puedan hacer las practicaksemtido que se pueda mejorar y
reforzar con conocimientos adquiridos durante sastigas.

4. ¢Considera usted que exista algun impedimentorpaliaar el proyecto?

No considero exista ningun impedimento, y estoysegue el rector me mandara

el proyecto para dar un criterio y diré pues que mdere la carrera de tener un lugar
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donde los estudiantes puedan mejorar sus conodosjgouedan acelerar sus actitudes
para su profesion.
5. Recomendaciones.

El Dr. Rigail recomendd que el proyecto restag@stuela sea parte de la carrera
Ingenieria en Administracion de Empresas Turistic&$oteleras ya que considera que
es la Unica forma de realizar el proyecto debidp@la carrera es sin fines de lucro y
toda la ganancias seran reinvertidas en el misayepto. ElI proceso de realizacion del
proyecto es una vez ya terminado todas las fasesntplica la realizacion del mismo,
enviar el proyecto al rectorado, el rectorado jdiermes al asesor juridico y luego pasa

por consejo universitario para que se apruebe.

Lic. Paola Galvez, profesora de la materia alimen®y bebidas de la Carrera de
Administracion de Empresas Turisticas y hoteleradJCSG
1) ¢Desde su punto de vista como considera las paagiie profesionales en la

ciudad de Guayaquil?

Creo gque el mercado aun no esta preparado pardoagues si bien existe una
norma para que todas las personas que estan essprde formacion puedan vincularse
al mercado laboral e ir adquiriendo experienciaedatablemente la estructura del
comercio no esta preparada para recibir y para termapacidad de percibir cierto valor,
existe en nuestra cultura la idea de que el esttedidebe ir a trabajar gratis y que las
empresas les hacen un favor por entregarles algdocimiento, también creo que las
empresas no estan preparadas, porque al intergusdestructuras no existe un proceso
de formacion y ahi radica esa ruptura entren @ébs@ecivado y el académico, siempre
hay una brecha enorme entre aquello que provesvargidad como personas formadas
y lo que el mercado requiere, sobretodo en el @mtpitistico el mercado es muy
dinamico, los gustos y las necesidades van camijdemsitendencias van cambiando, las
formas en las que requerimos las cosas van cantyguat ende no existe esa renovacion
constante y eso obliga un poco a que el sectoagwivio quiera hacer un programa de
formacion PRE-profesional o un modelo en marchaldastos estudiantes puedan irlo
asumiendo como tal, por ende ahi hay un divorcia,falta de cultura y falta de interés,
sobretodo de parte del sector privado, no esta@magdos, no participan o no les interesa

formar profesionales, se quejan si, bastante, pocgando sales al mercado te preguntan
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gué te ensefaron en la universidad, pero cuandodas ellos poner su granito de arena,
respecto a abrir estos espacios los ponen a archicantestar el teléfono, los mandan a
comprar café, pero no les hacen un plan de practioade logren entender cudl es el
manejo del subsector al que vayan dirigidas laamgess, por ende ahi falta un trabajo
enorme por hacer.
2) ¢Conoce la diferencia entre practicas pre profaksny pasantias? Podria

manifestar una explicacion sobre el tema

La ley lo diferencia a traves de la remuneraciargueanto a practicas deberian ser
remunerados con un sueldo basico o un porcentiejplestos conceptos se quisieron
cambiar a traves del reglamento mi primer empleoan no avanza mucho y que hoy
lo estan planteando como empleo juvenil que eqeli@dh primera vez que uno aporta y
por ende el empleador obtiene un descuento, pnodaraacer incentivos para el sector
privado pero sigue sin surgir algun efecto, poo tddo tenemos a las pasantias, en base
a las cuales se esta tratando de arreglar el iiotal que hubo, ya que se puso esta
obligatoriedad a las universidades para que eflestte las haga, pero jamas se involucro
al sector privado para que ellos puedan acogetoa estudiantes, el sector publico trato
en su momento de absorber todos estos estudiamtesnp eran lo suficientemente
grandes ni tampoco tenian el presupuesto paralba@etemas de que no genera
responsabilidad para los empleadores en cuantm@neracion, en cuanto si yo recurro
a un establecimiento para trabajar puedo crearcianta dependencia, por lo que las
empresas solicitan que los estudiantes entreguancaria en la que los liberen de
cualquier responsabilidad, ya que la ley no exclara, existe un vacio legal, segun el
mismo que frena a las empresas a contratar pasantegnto las leyes del trabajo estan
claras y algun inconveniente puede provocar aitagagle dinero en cuanto a multas.

3) ¢Conoce la diferencia entre préacticas pre profagsny pasantias? Podria

manifestar una explicacion sobre el tema

El gobierno cometié un error con los reglamentaseaitié en cuanto al contrario
de generar mas contrataciones por parte de losadpks, se cred una regresion a traves
de la cual no existian méas contrataciones, de hiechieso a los estudiantes de colegio
también se los restringio muchisimo, por lo qustexésta ley macro y luego existen estos

reglamentos que a veces se sobreponen uno sobng qiieda al libre albedrio de cada
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conjunto juridico de cada empresa para acogergeeaas le convenga, es por lo que
siempre se requiere que el estudiante firme un &fRiErdo para no perjudicar a la
empresa. De hecho existen muy pocas empresas @uegeron a esta ley, sobretodo
multinacionales en las que se beneficia el estteli@m el que se le paga el 30%, otras al
contrario pagan comida y transportacion, y denéréad novedades de esta ley existe las
compensaciones que se dan al empleador por larmeptacion de “mi primer empleo”
en todo caso es algo informal que no esta vincwaddas pasantias que se deben realizar
obligatoriamente, una diferencia es la practica RiEesional social o vinculacién y la
otra que tiene que estar orientada en generar idapgas en base a sus procesos de
formacion.

4) ¢Considera usted que el proyecto Propuesta palesefio de un restaurante
escuela de la UCSG para la Carrera de Administmad@Empresas Turisticas y
Hoteleras favorecia a los estudiantes de dichareér
Definitivamente si, todos estos espacios de aprdra@endo que son un hotel

escuela, un restaurante escuela son una oportupatadque el estudiante, practique
haciendo sus pasantias y adicional que exista amaatacion, en cuanto se debe tener
tres niveles con la intencidn que el establecimisobreviva sin problemas, es costoso,
incluso mas que un establecimiento normal en cusstmnsidera al interno un proceso
de formacion, por una de pérdida, mermas, queaslair la universidad o el restaurante
escuela, porque tienes que ensefiar, igual se esagjde el consumidor es consciente de
gue esta comiendo en un lugar de formacion pereraspcibir un servicio acorde a lo
gue esta pagando, por ende se debe de alguna ragara ese detalle que perfiles siy
gue no se podrian contratar, efectivamente delsdériun administrador al que se le
debera pagar un sueldo completo, quien a su vaaisgurofesor.

5) ¢Considera usted que exista algin impedimentorpaliaar el proyecto?

No, en lo absoluto.
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Lic. Mirtha Mora Verdesoto, coordinadora de practicas de la Carrera de

Administracion de empresas turisticas y hotelerag)CSG

1. ¢Desde su punto de vista como considera las magbie profesionales en la
ciudad de Guayaquil?

A mi me parece que es un asunto excelente, ya gua gosibilidad que los
estudiantes pongan sus conocimientos en practicegcer cual es el mundo real de
trabajo. No estoy al tanto si en la ciudad de Ggalyase esté llevando de la mejor manera
pero si estoy informada a nivel institucional quenple con los estatutos establecidos.

2. ¢Conoce la diferencia entre practicas pre profageny pasantias? Podria
manifestar una explicacion sobre el tema
Esa pregunta siempre me la he hecho porque emt#srgenerales cumplen con

el mismo objetivo, lograr plasmar lo que se estediaus actividades laborales.

3. ¢Considera usted que el proyecto Propuesta padesefio de un restaurante
escuela de la UCSG para la Carrera de AdministmaséOEmpresas Turisticas y
Hoteleras favorecia a los estudiantes de dichareér
Es una excelente idea y viable, y aconsejo seguitas reglamentos actuales de

la universidad.

4. ¢Considera usted que exista algun impedimentorpaliaar el proyecto?

No considero que exista algin impedimento, piensoas un excelente proyecto

y viable para realizarlo.

Lic. Nadia Acosta Ramirez, ex coordinadora de praatas de la Carrera de
Administracion de Empresas Turisticas y hoteleradJCSG
1) ¢Desde su punto de vista como considera las maghie profesionales en la

ciudad de Guayaquil?

No estoy al tanto de nivel de ciudad pero si alringitucional de universidad
debido a que es un requisito para poder inserared mundo laboral y obtener tu titulo
universitario, pero no considero que se esta lldvaomo deberia ser.

2) ¢Conoce la diferencia entre practicas pre profaksny pasantias? ¢Podria
manifestar una explicacion sobre el tema?

Segun la ley las pasantias son para nivel supgras practicas para nivel de

bachillerato.
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3) ¢Considera usted que el proyecto Propuesta pdisse@b de un restaurante escuela
de la UCSG para la Carrera de Administracion derésgs Turisticas y Hoteleras
favorecia a los estudiantes de dicha carrera?

Claro que si, el propésito de la cocina en el ediffue con ese fin para
implementar un restaurante escuela, y considero eguenuy beneficioso para los
estudiantes.

4) ¢Considera usted que exista algun impedimentorpaliaar el proyecto?

No creo que exista ningun impedimento para reaékproyecto.

Apéndice Al
Modelo de encuestas

FORMATO DE ENCUESTA PARA LOS ESTUDIANTES
de 4to a 8vo ciclo

Propuesta para el disefio de un restaurante escueala la UCSG
para la Carrera de Administracion de Empresas Turiticas y

Hoteleras
1. Seleccione su materia de Practicas preprofesianalés - I - 1l

2. ¢Qué ciclo se encuentra cursando actualmente?

3. ¢Actualmente tiene un lugar asignado para reairmpracticas pre-profesionales?
Si
No

4. En caso de Sitener un lugar asignado, ¢ Se sagkesho/a con el lugar que le han
asignado?
Totalmente satisfecho
Altamente satisfechc
Poco satisfecho
Nada satisfecho

5. Su tutor de la materia de practicas, ¢Le ha prapwdo conocimiento
tedrico/cientifico adicional para el desarrollosies actividades en la empresa?
Si
No
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6. ¢Cree usted necesario contar con un programa decpgaque le permita rotar en
diversas areas durante su periodo de practicas?
En muchas éarea
En pocas éareas
No es necesario
Una sola area es me|

7. En relacion a las practicas hoteleras, ¢Quisieeal@iniversidad tenga un lugar
especializado donde poder realizar sus practieaegas continuar aprendiendo?
Si
No

8. ¢Le gustaria recibir una compensacion por sus@atigs realizadas en las practicas
pre-profesionales?
Si
No
9. ¢Le gustaria recibir certificaciones avaladas pocdrrera de Administracion de
Empresas Turisticas y Hoteleras durante su prateepoacticas?
Si

No
10. En qué lugar preferiria usted realizar sus prastic
Hotel
Hosterias
Resort
Restaurante:
Cafeterias
Bares
Otros
11.¢En qué areas especificas dentro de un restaleanistaria realizar sus
practicas? Seleccione todas las que crea necesarias
Lavaplatos
Preparacion de alimento
Compras
Almacenamientc
Caja
Servicio al client
12. ¢Qué habilidades cree usted que deberia posgeacticante? Seleccione todas
las que crea necesarias.
Manejo del personz
Pensamiento critico
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Creatividad

Tomador de decisione~
Resolver problemas
Saber negociar
Flexibilidad cognitiva
Inteligencia emociona’
Orientacion de servici~

Apéndice A2

FORMATO DE ENCUESTA PARA CONSUMIDORES

Propuesta para el disefio de un restaurante escuala la UCSG
para la Carrera de Administracion de Empresas Turisicas y

Hoteleras

Restaurante Escuela: Restaurante de comida tigieaese para, de manera paralela, los
estudiantes apliquen sus conocimientos y estéomrstante aprendizaje para que logren
ser personal capacitado y competente en el mubdodia

Datos Generales
Seleccione un rango de edad

Sexo

15-25
26-35
36-45
46-55
56-66

Masculinc
Femenino

Estado civil

Soltero

Casado

Divorciado

Otro:

¢, Considera que el servicio al cliente se ha desettocon el tiempo?
Si

No

¢, Con qué frecuencia visita usted establecimierdgsstaurantes?

Diariamente

1 vez por semana

2-3veces por mes

¢, Qué precio paga habitualmente por un plato tifiile@uido impuestos y sin
bebidas)?
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5 -7 dolares

8 - 10 dolares

11 - 13 doblares

. ¢Asistiria usted a comer en un restaurante escugdafortaleza sea brindar un
servicio de calidad?

Seguramente

Poco probable

Para nada

. ¢Con quién visitaria el restaurante escuela?

Familia

Amigos

Compairieros de trabaj

Pareja

Otro

. ¢Estad de acuerdo que los estudiantes pongan sgid&mo en practica y
obtengan experiencia que es fundamental pareeegugrofesion?
Totalmente de acuer

Es irrelevante

Para nada de acuerd

. ¢En qué lugar le parece provechoso ubicar el resteuescuela?
Ceibos

Norte

Sur

Samborondon

. ¢A través de qué redes sociales le gustaria reicifirmacion acerca del
restaurante escuela?

Snapchat

Facebook

Instagram

Twitter

Radio

TV

. ¢ Seleccione los platillos que le gustaria degestal restaurante escuela?
Encebollado
Guatita

Seco de pollo
Arroz con menestra
Ceviche

Lomo saltado
Churrasco

Bolon de verde
Humitas

Fritada
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Apéndice A3
Modelo de entrevistas

1) ¢Desde su punto de vista como considera las pagbie profesionales en la
ciudad de Guayaquil?

2) ¢Conoce la diferencia entre practicas pre profaksny pasantias? Podria
manifestar una explicacion sobre el tema

3) ¢Considera usted que el proyecto Propuesta padsefio de un restaurante
escuela de la UCSG para la Carrera de AdministmadEmpresas Turisticas y
Hoteleras favorecia a los estudiantes de dichareér

4) ¢Considera usted que exista algun impedimentorpaliaar el proyecto?
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Apéndice B

Tabla B1
Pl’OyECCIOﬂ de INgresos ano 2

ENERC FEBRERC MARZO ABRIL MAYO

Rubros Mes 1 Mes Mes & Mes ¢ Mes £

% Ocupaciéon promedio 55% 55% 65% 65% 55%

Cantidad (personas)* 858 858 1014 1014 858
P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T.
13% Arroz con menestra y carne/pollo $ 9,00 $ 1.003,86 $ 9,00 $ 100386 $ 9,00 $ 1.18638 $ 9,00 $ 1.186,38 $ 9,00 $ 1.003,86
20% Seco de pollo $ 8,00 $ 137280 $ 800 $ 137280 $ 800 $ 162240 $ 8,00 $ 1.622,40 $ 8,00 $ 1.372,80
15% Arroz con choclo y pollo con champifione $ 8,00 $ 1.02960 $ 800 $ 102960 $ 800 $ 1.216,80 $ 8,00 $ 1.216,80 $ 8,00 $ 1.029,60
15% Arroz con cholo y cordon blue $ 9,00 $ 1.15830 $ 9,00 $ 115830 $ 9,00 $ 136890 $ 9,00 $ 1.36890 $ 9,00 $ 1.158,30
8% Arroz xon choclo y pollo/carne a la planct $ 8,00 $ 549,12 $ 8,00 $ 549,12 $ 8,00 $ 648,96 $ 8,00 $ 648,96 $ 8,00 $ 549,12
9% Lomo saltado $ 9,00 $ 694,98 $ 9,00 $ 694,98 $ 9,00 $ 821,34 $ 9,00 $ 821,34 $ 9,00 $ 694,98
10% Fritada $ 8,01 $ 687,50 $ 8,01 $ 68750 $ 8,01 $ 81250 $ 8,01 $ 81250 $ 8,01 $ 687,50
10% Churrasco $ 12,02 $ 1.031,25 $ 12,02 $ 1.031,25 $ 12,02 $ 1.218,75 $ 12,02 $ 1.218,75 $ 12,02 $ 1.031,25
50% Colas $ 2,00 $ 859,37 $ 2,00 $ 859,37 $ 2,00 $ 1.01562 $ 2,00 $ 101562 $ 2,00 $ 859,37
20% Aguas $ 1,00 $ 171,87 $ 1,00 $ 17187 $ 1,00 $ 203,12 $ 1,00 $ 203,12 $ 1,00 $ 171,87
30% Jugos naturales $ 351 % 902,34 $ 351 $ 902,34 $ 351 $ 106640 $ 351 $ 1.06640 $ 3,51 $ 902,34
30% Cocktails $ 501 $ 128906 $ 501 $ 128906 $ 501 $ 15234 $ 501 $ 15234 $ 5,01 $ 1.289,0¢
30% Micheladas $ 551 $ 141797 $ 551 $ 141797 $ 551 $ 167578 $ 551 $ 1.67578 $ 551 $ 1.417,97
40% Cervezas (nacionales e internacionales) $ 501 $ 171943 $ 501 $ 171943 $ 501 $ 203206 $ 501 $ 203206 $ 5,01 $ 1.719,43
35% Queso de lect $ 3,00 $ 902,3: $ 3,00 $ 9023 $ 3,00 $ 1.0664( $ 3,0 $ 1.0664 $ 3,0C $ 902,3¢
35% Torta de chocolate $ 451 $ 135351 % 451 $ 135351 % 451 $ 159961 $ 451 $ 159961 $ 451 $ 1.35351
30% Copa de helado $ 351 % 902,34 $ 351 $ 902,34 $ 351 $ 106640 $ 351 $ 1.06640 $ 3,51 $ 902,34
Total de ingreso $ 17.045,6! $ 17.045,6! $ 20.144,8! $ 20.144,8! $ 17.045,6!

*Basado en la Capacidad maxima (100% de ocupacic 60 1560 personas CAPACIDAD INSTALADA MENSUAL

Incremento anual de Precios 1,0016
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Tabla B2
Proyeccion de ingresos afio 2

JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

Rubros Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Nes 1 Total
% Ocupacion 55% 55% 55% 55% 55% 55% 65% 58%
promedio
Cantidad 858 858 858 858 858 858 1014 10764
(personas)*

P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U Precio Total
Arroz con $ 900 $ 100386 $ 900 $ 0366 S 9,00 $ 1.003,86 $9,00 $ 10038 $ 9,00 $ 1.003,865 9,00 $ 1.003,86 $ 9,00 $186,38 $ 12.593,88
menestra y
carne/pollo
Seco de pollo $ 800 $ 137280 $008 $ 1.372,80 $ 8,00 $ 280 $ 800 $ 137280 $ 8,00 137280 $ 800 $ 137280 &H00 $ 1.622,40 $ 17.222,40
Arroz con $ 800 $ 102960 $ 800 $ 2960 $ 800 $ 1.029,60 $8,00 $ 102960 $ 800 $ 1.029,608 8,00 $ 1.029,60 $ 8,00 $216,80 $ 12.916,80
chocloy pollo
con
champifiones
Arroz con $ 900 $ 115830 $ 900 $ 5830 $ 9,00 $ 1.158,30 $9,00 $ 115830 $ 9,00 $ 1.158,308 9,00 $ 1.158,30 $ 9,00 $ 368,90 $ 1453140
cholo y Cordon
blue
Arroz xon $ 800 $ 549,12 $ 8,00 $549,12 $ 800 $ 549,12 $8,00 $ 549,12 ¢ 800 $ 952 $ 800 $ 549,12 $ 800 $648,96 $ 6.888,96
chocloy
pollo/carne a la
plancha
Lomo saltado $ 900 $ 694,98  $009, $ 694,98 % 9,00 $ 9488 3 9,00 $ 694,98 $ 9,008 694,98 $ 9,00 $ 69498 ®00 $ 821,34 $ 8.718,84
Fritada $ 801 $ 687,50 $ 8,01% 68750 $ 8,01 $ 687,50% 801 $ 68750 $ 801 $68750 $ 8,01 $ 687,50 $018 $ 812,50 $ 8.624,98
Churrasco $ 12,02 $ 1031,25 $ 12,02 031,25 $ 1202 3 1.031,25 $2,02 $ 103125 $ 1202 $ 123 $ 12,02 $ 103125 $ 12,02 $218,75 $ 12.937,47
Colas $ 200 $ 859,37 $ 2,00 $859,37 $ 2,00 $ 859,37% 200 $ 859,37 $ 2,00 $ 859,37 $ 200 $ 859,37 $ 02,0$ 1.01562 $ 10.781,22
Aguas $ 1,00 $ 171,87 $ 1,00 $171,87 $ 1,00 $ 171,87% 1,00 $ 171,87 $ 1,00 $ 171,87 $ 1,00 $ 171,87 $ 010 $ 203,12 $ 2.156,24
Jugos naturales $ 351 $ 902,34 3H1 $ 902,34 % 3,51 $ 902,34 $ 351 $ 902,34  $513, $ 902,34 $ 351 $ 902,34$ 351 $ 1.066,40 $ 11.320,28
Cocktails $ 501 $ 128906 $ 501$% 1.289,06 $ 5,01 $ 1.289,06% 5,01 $ 1.289,06 $ 5,01 $.289,06 $ 501 $ 128906 $ 501 152343 $ 16.171,83
Micheladas $ 551 $  1.417,97 $ 551 1.417,97 $ 5,51 $ 1.417,97% 5,51 $ 141797 $ 551 $.417,97 $ 551 $ 1.417,97 $ 551$ 1.675,78 $ 17.789,02
Cervezas $ 501 $ 171943 $ 501 $ 1923 $ 501 $ 171943 $501 $ 171943 $ 5,01 $ 1.719,43% 5,01 $ 171943 $ 501 $032,06 $ 21.571,06
(nacionales e
internacionales)
Queso de leche $ 300 $ 902,34 3P0 $ 902,34 % 3,00 $ 90234 $ 3,00 $ 902,34 $ 03,0 $ 902,34 ¢ 3,00 $ 902,34$ 3,00 $ 1.066,40 $ 11.320,28
Torta de $ 451 $ 135351 $ 451 $ 5381 $ 451 % 135351 $451 $ 135351 $ 451 $ 1.353,51$ 4,51 $ 1.35351 $ 451 $599,61 $ 16.980,43
chocolate
Copa de helado $ 351 % 902,34 3%1 $ 902,34 % 3,51 $ 90234 $ 351 % 902,34 $ 135 $ 902,34 $ 351 $ 902,34$ 351 $ 1.066,40 $ 11.320,28
Total de $ 17.045,65 $ 17.045,65 $ 13,68 $ 17.045,65 $ 17.045,65 $.045,65 $ 20.144,85 $ 213.845,37
ingresos
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Tabla B3
Proyeccion de ingresos afio 3

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO

Rubros Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5
% Ocupacion promedio 60% 60% 70% 70% 60%
Cantidad (personas)* 936 936 1092 1092 936

P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T.
Arroz con menestra y carne/pollo $ 9,00 $ 1.68480 $ 9,00 $ 168480 $ 9,00 $ 1.965,60 $ 9,00 $1.965,60 $ 9,00 $ 1.684,80
Seco de pollo $ 8,00 $ 599,04 $ 8,00 $ 599,04 $ 8,00 $ 698,88 $ 8,00 $ 698,88 $ 8,00 $ 599,04
Arroz con choclo y pollo con champifiones $ 8,00 $ 74880 $ 8,00 $ 74880 $ 8,00 $ 873,60 $ 8,00 $ 873,60 $ 8,00 $ 748,80
Arroz con cholo y cordon blue $ 9,00 $ 1.26360 $ 9,00 $ 1.26360 $ 9,00 $ 1.47420 $ 9,00 $ 147420 $ 9,00 $ 1.263,60
Arroz xon choclo y pollo/carne a la plancha $ 8,00 $ 74880 $ 8,00 $ 74880 $ 8,00 $ 873,60 $ 8,00 $ 873,60 $ 8,00 $ 748,80
Lomo saltado $ 9,00 $ 842,40 $ 9,00 $ 842,40 $ 9,00 $ 982,80 $ 9,00 $ 982,80 $ 9,00 $ 842,40
Guatita $ 882 $ 908,11 $ 8,82 $ 908,11 $ 882 $ 1.059,46 $ 882 $ 1.059,46 $ 8,82 $ 908,11
Bolon $ 3,00 $ 8424 $ 3,00 $ 8424 $ 3,00 $ 98,28 $ 3,00 $ 98,28 $ 3,00 $ 84,24
Humita $ 200 $ 56,16 $ 2,00 $ 56,16 $ 2,00 $ 65,52 $ 2,00 $ 6552 $ 2,00 $ 56,16
Churrasco $ 12,03 $ 1.126,01 $ 12,03 $ 1.126,01 $ 12,03 $ 1.31368 $ 12,03 $ 1.31368 $ 12,03 $ 1.126,01
Colas $ 200 $ 93750 $ 2,00 $ 937,50 $ 2,00 $ 1.093,75 $ 2,00 $ 1.093,75 $ 2,00 $ 937,50
Aguas $ 1,00 $ 18750 $ 1,00 $ 18750 $ 1,00 $ 218,75 $ 1,00 $ 218,75 $ 1,00 $ 187,50
Jugos naturales $ 351 $ 985,61 $ 351 $ 985,61 $ 351 $ 1.14988 $ 351 $ 1.14988 $ 3,51 $ 985,61
Cocktails $ 503 $ 1.41187 $ 503 $ 141187 $ 503 $ 1.647,18 $ 503 $ 1.647,18 $ 5,03 $ 1.411,87
Micheladas $ 551 $ 154721 $ 551 $ 154721 $ 551 $ 1.805,08 $ 551 $ 1.805,08 $ 551 $ 1.547,21
Cervezas (nacionales e internacionales) $ 502 $ 1.878,74 $ 502 $ 1.878,74 $ 502 $ 2.191,86 $ 502 $ 2.191,86 $ 5,02 $ 1.878,74
Queso de leche $ 3,00 $ 984,37 $ 3,00 $ 984,37 $ 3,00 $ 1.14843 $ 3,00 $ 1.14843 $ 3,00 $ 984,37
Torta de chocolate $ 452 % 1.479.84 $ 452 $ 1.47984 $ 452 $ 1.726,48 $ 452 $ 1.726,48 $ 4,52 $ 1.479,84
Copa de helado $3,52 $ 987,18 $ 352 $ 987,18 $ 352 $ 1.151,72 $ 352 $ 115172 $ 3,52 $ 987,18
Total de ingresos $ 18.461,78 $ 18.461,78 $ 21.538,74 $ 21.538,74 $ 18.461,78
*Basado en la Capacidad maxima (100% de ocupacién) 60 1560 Personas CAPACIDAD INSTALADA MENSUAL

121



Tabla B3
Proyeccion de ingresos afio 3

JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

Rubros Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total

% Ocupacién promedio 60% 60% 60% 60% 60% 60% 70% 63%
Cantidad (personas)* 936 936 936 936 936 936 1092 11700

P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T.

Arroz con menestra y carne/pollo $ 9,00 $ 1.684,8C $ 9,00 $ 1.684,8C $ 9,00 $ 1.684,8C $ 9,00 $ 16848C $ 900 $ 1.684,8C $ 9,00 $ 1.684,8C $ 9,00 $ 1.965,6( $ 21.060,00
Seco de pollo $ 8,00 $ 599,04 $ 8,00 $ 599,0¢ $ 8,00 $ 599,04 $ 8,00 $ 599,04 $ 8,00 $ 599,04 $ 8,00 $ 599,04 $ 8,00 $ 698,8¢ $ 7.488,00
Arroz con choclo y pollo con champifion: $ 8,00 $ 748,80 $ 8,00 $ 74880 $ 8,00 $ 748,8C $ 8,00 $ 7488C $ 8,00 $ 748.8C $ 8,00 $ 748,8C $ 8,00 $ 8736( $ 9.360,00
Arroz con cholo y cordon blue $ 9,00 $ 1.263,6C $ 9,00 $ 1.263,6C $ 9,00 $ 1.263,6C $ 9,00 $ 1.2636C $ 9,00 $ 1.263,6C $ 9,00 $ 1.263,6C $ 9,00 $ 1.4742C $ 15.795,00
Arroz con choclo y pollo/came alaplanc $ 8,00 $ 74880 $ 8,00 $ 74880 $ 800 $ 7488(C $ 800 $ 7488C $ 800 $ 7488 $ 800 $ 7488 $ 8,00 $ 873,6( $ 9.360,00
Lomo saltado $ 9,00 $ 842,4C $ 9,00 $ 842,4C $ 9,00 $ 842,4C $ 9,00 $ 8424C $ 9,00 $ 842,4C $ 9,00 $ 842,4C $ 9,00 $ 982,80 $ 10.530,00
Guatita $ 882 $ 908,11 $ 882 $ 908,11 $ 882 $ 908,11 $ 882 $ 908,11 $ 882 $ 908,11 $ 882 $ 908,11 $ 882 $ 1.059,4¢ $ 11.351,34
Bolén $ 3,00 $ 8424 $ 3,00 $ 842¢ $ 3,00 $ 8424 $ 3,00 $ 8424 $ 300 $ 84,24 $ 3,00 $ 8424 $ 3,00 $ 98,2¢ $ 1.053,00
Humita $ 2,00 $ 56,1¢ $ 2,00 $ 56,1€ $ 2,00 $ 56,1€ $ 2,00 $ 56,1€ $ 2,00 $ 56,1€ $ 2,00 $ 56,1€ $ 2,00 $ 65,52 $ 702,00
Churrasco $ 12,03 $ 1.126,01 $ 12,03 $ 1.126,01 $ 12,03 $ 1.126,01 $ 12,03 $ 1.126,01 $ 12,03 $ 1.126,01 $ 12,03 $ 1.126,01 $ 12,03 $ 1.313,6¢ $ 14.075,10
Colas $ 2,00 $ 937,5C $ 2,00 $ 937,5C $ 2,00 $ 937,5C $ 2,00 $ 9375 $ 2,00 $ 937,5C $ 2,00 $ 937,5C $ 2,00 $ 1.093,7¢ $ 11.718,72
Aguas $ 1,00 $ 187,5C $ 1,00 $ 187,5C $ 1,00 $ 187,5C $ 1,00 $ 1875C $ 1,00 $ 187,5C $ 1,00 $ 187,5C $ 1,00 $ 2187 $ 2.343,74
Jugos naturales $ 351 % 985,61 $ 351 $ 985,61 $ 351 $ 985,61 $ 351 $ 98561 $ 351 $ 985,61 $ 351 $ 985,61 $ 351 $ 1.149.8¢ $ 12.320,10
Cocktails $ 503 $ 141187 $ 503 $ 141187 $ 503 $ 141187 $ 5,03 $ 141187 $ 503 $ 141187 $ 503 $ 141187 $ 503 $ 1.647,1¢ $ 17.648,39
Micheladas $ 551 $ 154721 $ 551 $ 1.547,21 $ 551 $ 154721 $ 551 $ 154721 $ 551 $ 1.547,21 $ 551 $ 154721 $ 551 $ 1.805,0¢ $ 19.340,10
Cervezas (nacionales e internacionales) $ 502 $ 1.878,74 $ 502 $ 1.878,7¢ $ 502 $ 1.878,74 $ 502 $ 187874 $ 502 $ 1.878,74 $ 502 $ 1.878,74 $ 502 $ 2.191,8¢ $ 23.484,24
Queso de leche $ 3,00 $ 984,371 $ 3,00 $ 98437 $ 3,00 $ 984,37 $ 3,00 $ 98437 $ 300 $ 984,37 $ 3,00 $ 984,37 $ 3,00 $ 1.1484: $ 12.304,66
Torta de chocolate $ 452 $ 1.479,8¢ $ 452 $ 1.479,8¢ $ 452 $ 147984 $ 452 $ 147984 $ 452 $ 147984 $ 452 $ 147984 $ 452 $ 1.726,4¢ $ 18.498,00
Copa de helado $ 352 % 987,1¢ $ 352 $ 987,1¢ $ 352 $ 987,1¢ $ 352 $ 987,1€ $ 352 % 987,1¢ $ 352 $ 987,1€ $ 352 $ 115172 $ 12.339,81
Total de ingresos $ 18.461,7¢ $ 18.461,7¢ $  18.461,7¢ $ 18.461,7¢ $  18.461,7¢ $ 18.461,7¢ $ 21.538,74 $ 230.772,20
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Tabla B4
Proyeccion de ingresos afio 4

ENERC FEBRERC MARZO ABRIL MAYO

Rubros Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5

% Ocupacion promedio 65% 65% 70% 70% 65%

Cantidad (personas 101« 101« 109z 109z 101¢
P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T.
20% Arroz con menestra y carne/pollo $ 9,0 $ 1.8252( $ 9,00 $ 1.8252( $ 9,00 $ 1.9656( $ 9,00 $ 1.9656(C $ 9,00 $ 1.825,20
8% Seco de pollc $ 8,0C $ 648,9¢ $ 8,00 $ 648,9¢ $ 8,00 $ 698,8¢ $ 8,0C $ 698,8¢ $ 8,0( $ 648,9¢
10% Arroz con chocloy pollo con champifior  $ 8,0C $ 811,2( $ 8,00 $ 811,2( $ 8,00 $ 8736( $ 8,0C $ 873,6( $ 8,0( $ 811,2(
15% Arroz con cholo y cordon blue $ 9,0 $ 1.3689C $ 9,00 $ 1.3689C $ 9,00 $ 1.4742( $ 9,00 $ 1.4742(C % 9,00 $ 1.368,90
10% Arroz con choclo y pollo/carne a la planche $ 8,0C $ 811,2C $ 8,00 $ 811,2C $ 8,00 $ 8736( $ 8,00 $ 873,6C $ 8,00 $ 811,20
10% Lomo saltad $ 9,0C $ 912,6( $ 9,00 $ 912,6( $ 9,00 $ 982,8( $ 9,0C $ 982,8( $ 9,0( $ 912,6(
11% Guatita $ 8,83 $ 985,3¢ $ 8,83 $ 985,3¢ $ 883 $ 1.061,1t$ 883 $ 1.061,1t $ 8,83 $ 985,36
3% Bolon $ 3,0 $ 91,41 $ 3,00 $ 91,41 $ 3,00 $ 98,44 $ 3,00 $ 98,44 $ 3,00 $ 91,41
3% Humite $ 2,00 $ 60,94 $ 2,00 $ 60,94 $ 2,00 $ 65,6 $ 20C $ 65,6: $ 2,0( $ 60,9¢
10% Churrasc $ 12,08 $ 1.221,7¢ $12,05 $ 1.221,7¢ $12,05 $ 1.3157¢ $ 12,0t $ 1.3157¢ $ 12,0t $ 1.221,7¢
50% Colas $ 20C $ 10156z $ 2,00 $ 1.0156z $ 2,00 $ 1.093,7t $ 2,00 $ 1.093,7t $ 2,00 $ 1.015,62
20% Aguas $ 1,0C $ 203,12 $ 1,00 $ 203,12 $ 1,00 $ 218,7¢ $ 1,00 $ 218,7t $ 1,00 $ 203,12
30% Jugos naturals $ 352 $ 1.069,4' $ 352 $ 1.0694f $ 352 $ 1.151,7. $ 352 $ 1.151,7: $ 3,52 $ 1.069,4¢
30% Cocktails $ 5,02 $ 1526,4¢ $ 502 $ 1.526,4¢ $ 502 $ 1.6439C $ 502 $ 1.643,9C $ 5,02 $ 1.526,48
30% Micheladas $ 5652 $ 16788- % 552 $ 167882 $ 552 $ 1.807,9¢ $ 552 $ 1.807,9¢ $ 5,52 $ 1.678,82
40% Cervezas (nacionales e internacionales) $ 503 $ 2.039,37 $ 503 $ 2.039,37 $ 503 $ 21962¢ $ 503 $ 219624 % 5,03 $ 2.039,37
35% Queso de leche $ 3,0C $ 1.066,4C $ 3,00 $ 1.066,4C $ 3,00 $ 1.1484: $ 3,00 $ 1.1484: $ 3,00 $ 1.066,40
35% Torta de chocolate $ 452 $ 1603,1€ $ 452 $ 1603,1€¢ $ 452 $ 17264t $ 452 $ 1.726,4¢ $ 4,52 $ 1.603,16
30% Copa de helac $ 352 $ 1.069/4' $ 352 $ 1.069.4: $ 352 $ 11517 $ 352 $ 1.151,7: $ 3,52 $ 1.069,4¢
Total de ingresos $ 20.009,4< $ 20.009,4< $ 21.548,6: $ 21.548,6¢ $ 20.009,44

*Basado en la Capacidad méaxima (100% de ocupacioi 60 1560 personas CAPACIDAD INSTALADA MENSUAL
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Tabla B4
Proyeccion de ingresos afio 4

JUNIO JuLlo AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

Rubros Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total

% Ocupacion promedio 65% 65% 60% 60% 65% 65% 70% 65%

Cantidad (personas)* 1014 1014 936 936 1014 1014 1092 12246

P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T. P.U P.T.

Arroz con menestra y carne/pollo $ 9,00 $ 182520 $ 900 $ 1.82520 $ 900 $ 1.684,80 $ 900 $ 1.684,80 $ 9,00 $ 18252 $ 9,00 $ 1.82520 $ 9,00 $ 1.96560 $ 22.042,80
Seco de pollo $ 800 $ 64896 $ 800 $ 64896 $ 800 $ 599,04 $ 800 $ 599,04 $ 8,00 $ 6489¢ $ 800 $ 64896 $ 800 $ 69888 $  7.837,44
Arroz con choclo y pollo con champifion $ 800 $ 81120 $ 800 $ 81120 $ 800 $ 74880 $ 800 $ 74880 $ 800 $ 8112 $ 800 $ 81120 $ 800 $ 87360 $  9.796,80
Arroz con cholo y cordon blue $ 9,00 $ 1.36890 $ 9,00 $ 136890 $ 900 $ 1.26360 $ 9,00 $ 1.263,60 $ 9,00 $ 1.3689C $ 9,00 $ 136890 $ 9,00 $ 1.47420 $ 16.532,10
Arroz con choclo y pollo/carne a la planc $ 800 $ 81120 $ 800 $ 81120 $ 800 $ 74880 $ 800 $ 74880 $ 800 $ 8112 $ 800 $ 81120 $ 800 $ 87360 $  9.796,80
Lomo saltado $ 9,00 $ 91260 $ 900 $ 91260 $ 900 $ 842,40 $ 900 $ 842,40 $ 9,00 $ 9126 $ 9,00 $ 91260 $ 900 $ 982,80 $ 11.021,40
Guatita $ 883 $ 98536 $ 883 $ 98536 $ 883 $ 90956 $ 883 $ 90956 $ 8,83 $ 9853€ $ 883 $ 98536 $ 883 $ 1.061,15 $ 11.900,08
Bolén $ 3,00 $ 91,41 $ 3,00 $ 91,41 $ 3,00 $ 84,37 $ 3,00 $ 84,37 $ 3,00 $ 91,41 $ 300 $ 91,41 $ 3,00 $ 98,44 $  1.103,90
Humita $ 2,00 $ 60,94 $ 2,00 $ 60,94 $ 2,00 $ 56,25 $ 2,00 $ 56,25 $ 2,00 $ 60,94 $ 200 $ 60,94 $ 2,00 $ 65,62 $ 735,94
Churrasco $ 12,05 $ 1.221,79 $12,05 $ 1.221,79 $1205 $ 1.127,81 $1205 $ 1.127,81 $1205 $ 1.221,7¢ $ 12,05 $ 1.221,79 $ 12,05 $ 1.31578 $ 14.75551
Colas $ 2,00 $ 101562 $ 2,00 $ 1.01562 $ 200 $ 93750 $ 2,00 $ 937,50 $ 2,00 $ 10156z $ 2,00 $ 101562 $ 2,00 $ 1.093,75 $ 12.265,59
Aguas $ 1,00 $ 203,12 $ 1,00 $ 203,12 $ 1,00 $ 18750 $ 1,00 $ 18750 $ 1,00 $ 203,12z $ 100 $ 20312 $ 1,00 $ 21875 $ 245312
Jugos naturales $ 352 $ 106945 $ 352 $ 106945 $ 352 $ 987,18 $ 352 $ 987,18 $ 352 $ 106945 $ 352 $ 106945 $ 352 $ 1.151,72 $ 12.915,67
Cocktails $ 502 $ 152648 $ 502 $ 152648 $ 502 $ 1.409,06 $ 502 $ 1.409,06 $ 502 $ 152646 $ 502 $ 152648 $ 502 $ 1.643,90 $ 18.435,19
Micheladas $ 552 $ 167882 $ 552 $ 167882 $ 552 $ 154968 $ 552 $ 154968 $ 552 $ 16788z $ 552 $ 167882 $ 552 $ 1.807,96 $ 20.275,03
Cervezas (nacionales e internacionales) ¢ 503 $ 2.039,37 $ 503 $ 2.03937 $ 503 $ 1.88250 $ 503 $ 1.88250 $ 503 $ 203937 $ 503 $ 203937 $ 503 $ 219624 $ 24.629,31
Queso de leche $ 3,00 $ 1.066,40 $ 3,00 $ 1.06640 $ 300 $ 98437 $ 3,00 $ 984,37 $ 3,00 $ 1.0664C $ 3,00 $ 106640 $ 3,00 $ 1.14843 $ 12.878,87
Torta de chocolate $ 452 $ 1603,16 $ 452 $ 1.603,16 $ 452 $ 147984 $ 452 $ 147984 $ 452 $ 1603,1€ $ 452 $ 160316 $ 452 $ 1.72648 $ 19.361,24
Copa de helado $ 352 $ 106945 $ 352 $ 1.06945 $ 352 $ 987,18 $ 352 $ 987,18 $ 352 $ 1.069,45 $ 352 $ 1.06945 $ 352 $ 1.151,72 $ 12.91567
Total de ingresos $ 20.009,44 $ 20.009,44 $ 18.470,25 $ 18.470,25 $  20.009,44 $ 20.009,44 $ 21.548,63 $ 241.652,46
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Tabla B5

Proyeccion de ingresos afio 5

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO
Rubros Mes 1 Mes 2 Mes & Mes ¢ Mes £
% Ocupaciéon promedio 70% 70% 75% 75% 70%
Cantidad (personas)* 1092 1092 1170 1170 1092

P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T. P.U. P.T.

Arroz con menestra y carne/pollo $ 900 $ 19656C $ 9,00 $ 1.9656C $ 9,00 $ 2.106,0C $ 9,00 $ 2.106,00 $ 9,00 $ 1.965,60
Seco de pollo $ 8,00 $ 698,88 $ 8,00 $ 698,8¢ $ 8,00 $ 748,8C $ 8,00 $ 748,80 $ 8,00 $ 698,88
Arroz con choclo y pollo con champifione $ 8,00 $ 8736C $ 8,00 $ 8736( $ 8,00 $ 936,0C $ 8,00 $ 936,00 $ 8,00 $ 873,60
Arroz con cholo y cordon blue $ 900 $ 14742( $ 90C $ 147420 $ 9,00 $ 15795 $ 90C $ 15795 $ 9,0( $ 14742
Arroz con choclo y pollo/carne a la plancl $ 8,00 $ 8736C $ 8,00 $ 8736( $ 8,00 $ 936,0C $ 8,00 $ 936,00 $ 8,00 $ 873,60
Lomo saltado $ 9,00 $ 982,8C $ 9,00 $ 982,8C $ 9,00 $ 1.053,0C $ 9,00 $ 1.053,00 $ 9,00 $ 982,80
Guatita $ 884 $ 1.062,3¢ $ 884 $ 1.062,3¢ $ 884 $ 1.13824 $ 884 $ 1.13824 $ 8,84 $ 1.062,36
Bolén $ 3,00 $ 98,44 $ 3,00 $ 98,44 $ 3,00 $ 105,47 $ 3,00 $ 105,47 $ 3,00 $ 98,44
Humita $ 2,00 $ 6562 $ 2,00 $ 656z $ 2,00 $ 70,31 $ 2,00 $ 70,31 $ 2,00 $ 65,62
Churrasco $ 12,07 $ 1.317,97 $ 12,07 $ 1.317,97 $ 12,07 $ 1.412,11 $ 12,07 $ 1.412,11 $ 12,07 $ 1.317,97
Colas $ 2,00 $ 1.093,78 $ 2,00 $ 1.093,7¢ $ 2,00 $ 117187 $ 200 $ 117187 $ 2,00 $ 1.093,75
Aguas $ 1,00 $ 218,70 $ 10C $ 218,77 $ 1,00 $ 2343 $ 10C $ 2343 $ 1,0( $ 218,7!
Jugos naturales $ 353 $ 1.1550C $ 353 $ 1.155,0C $ 353 $ 1.2375C $ 353 $ 123750 $ 3,53 $ 1.155,00
Cocktails $ 503 $ 1.647,18 $ 503 $ 1.647,1¢ $ 5,03 $ 1.764,84 $ 503 $ 1.764,84 $ 5,03 $ 1.647,18
Micheladas $ 553 $ 181125 $ 553 $ 18112t $ 553 $ 1.940,62 $ 553 $ 1.940,62 $ 5,53 $ 1.811,25
Cervezas (nacionales e internacionales) $ 503 $ 219,24 $ 503 $ 2.196,2¢ $ 503 $ 2.353,12 $ 503 $ 235312 $ 5,03 $ 2.196,24
Queso de leche $ 300 $ 114842 $ 3,00 $ 1.148,4: $ 3,00 $ 1.23047 $ 300 $ 123047 $ 3,00 $ 1.148,43
Torta de chocolate $ 453 $ 173031 $ 453 $ 1.73031 $ 453 $ 1.853,9C $ 453 $ 185390 $ 4,53 $ 1.730,31
Copa de helado $ 353 $ 1.1550C $ 353 $ 1.155,0C $ 353 $ 1.2375C $ 353 $ 123750 $ 3,53 $ 1.155,00
Total de ingresos $ 21.568,97 $ 21.568,97 $ 23.109,61 $ 23.109,61 $ 21.568,97
*Basado en la Capacidad maxima (100% de ocupacié 60 1560 Personas CAPACIDAD INSTALADA MENSUAL
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Tabla B5
Proyeccion de ingresos afio 5

JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
Rubro: Mes ¢ Mes 7 Mes ¢ Mes ¢ Mes 10 Mes 1! Mes 1: Tota
% Ocupacién promed 70% 70% 70% 70% 70% 70% 75% 71%
Cantidad (personas 109z 109z 109z 109z 109z 109z 117¢ 1333¢
P.U P.T P.U PT P.U PT P.U P.T P.U P.T P.U PT P.U. P.T

Arroz con menestra y carne/pc $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

9,00 1.965,60 9,00 1.965,60 9,00 1.965,60 9,00 1.965,60 9,00 1.965,60 9,00 1.965,60 9,00 2.106,00 24.008,40
Seco de pollc $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

8,00 698,88 8,00 698,88 8,00 698,88 8,00 698,88 8,00 698,88 8,00 698,88 8,00 748,80 8.536,32
Arroz con choclo y pollo co $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
champifiones 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 936,00 10.670,40
Arroz con cholo y cordon bl $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

9,00 1.474,20 9,00 1.474,20 9,00 1.474,20 9,00 1.474,20 9,00 1.474,20 9,00 1.474,20 9,00 1.579,50 18.006,30
Arroz con choclo y pollo/carne a $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
plancha 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 873,60 8,00 936,00 10.670,40
Lomo saltad $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

9,00 982,80 9,00 982,80 9,00 982,80 9,00 982,80 9,00 982,80 9,00 982,80 9,00 1.053,00 12.004,20
Guatite $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

8,84 1.062,36 8,84 1.062,36 8,84 1.062,36 8,84 1.062,36 8,84 1.062,36 8,84 1.062,36 8,84 1.138,24 12.975,93
Bolon $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

3,00 98,44 3,00 98,44 3,00 98,44 3,00 98,44 3,00 98,44 3,00 98,44 3,00 105,47 1.202,34
Humita $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

2,00 65,62 2,00 65,62 2,00 65,62 2,00 65,62 2,00 65,62 2,00 65,62 2,00 70,31 801,56
Churrasc $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

12,07 1.317,97 12,07 1.317,97 12,07 1.317,97 12,07 1.317,97 12,07 1.317,97 12,07 1.317,97 12,07 1.412,11 16.098,01
Colas $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

2,00 1.093,75 2,00 1.093,75 2,00 1.093,75 2,00 1.093,75 2,00 1.093,75 2,00 1.093,75 2,00 1.171,87 13.359,34
Aguas $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

1,00 218,75 1,00 218,75 1,00 218,75 1,00 218,75 1,00 218,75 1,00 218,75 1,00 234,37 2.671,87
Jugos naturalt $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.237,50 14.107,46
Cocktails $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

5,03 1.647,18 5,03 1.647,18 5,03 1.647,18 5,03 1.647,18 5,03 1.647,18 5,03 1.647,18 5,03 1.764,84 20.119,17
Michelada $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

5,53 1.811,25 5,53 1.811,25 5,53 1.811,25 5,53 1.811,25 5,53 1.811,25 5,53 1.811,25 5,53 1.940,62 22.123,07
Cervezas (nacionales $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
internacionales) 5,03 2.196,24 5,03 2.196,24 5,03 2.196,24 5,03 2.196,24 5,03 2.196,24 5,03 2.196,24 5,03 2.353,12 26.825,56
Queso de lect $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

3,00 1.148,43 3,00 1.148,43 3,00 1.148,43 3,00 1.148,43 3,00 1.148,43 3,00 1.148,43 3,00 1.230,47 14.027,31
Torta de chocola $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

4,53 1.730,31 4,53 1.730,31 4,53 1.730,31 4,53 1.730,31 4,53 1.730,31 4,53 1.730,31 4,53 1.853,90 21.134,48
Copa de helac $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.155,00 3,53 1.237,50 14.107,46
Total de ingreso $ $ $ $ $ $ $ $

21.568,97 21.568,97 21.568,97 21.568,97 21.568,97 21.568,97 23.109,61 263.449,57
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Apéndice B
Tabla B6

Rol de pagos afiol

SUELDO SUELDO DECIMO DECIMO APORTE FONDO DE TOTAL TOTAL
CARGO CANTIDAD MENSUAL  ANUAL TERCERO CUARTO VACACIONES PATRONAL RESERVA MENSUAL ANUAL
Cocinero 1 600 7200 600 375 300 874.,8 0 779,15 9349,80
Ayudante cocina 3 475 17100 1425 1125 712,5 2077,65 0 1870,01 22440,15
Meseros 4 400 19200 1600 1500 800 2332,8 0 2119,40 25432,80
Capitan de meset 1 500 6000 500 375 250 729 0 654,50 7854,00
Administrador 1 900 10800 900 375 450 1312,2 0 1153,10 13837,20
Contralor Genera 1 600 7200 600 375 300 874,8 0 779,15 9349,80
Jefe de compras 1 550 6600 550 375 275 801,9 0 716,83 8601,90
Cajero 1 450 5400 450 375 225 656,1 0 592,18 7106,10
Total 4475 79500 6625 4875 3312,5 9659,25 0 8.664,31 103.971,75
Tabla B6
Rol de pagos afio 2
SUELDO SUELDO DECIMO DECIMO APORTE FONDO DE TOTAL TOTAL
CARGO CANTIDAD MENSUAL ANUAL TERCERO CUARTO VACACIONES PATRONAL RESERVA MENSUAL ANUAL
Cocinero 1 600 7200 600 382,13 300 874,8 600 829,74 9956,93
Ayudante cocina 3 475 17100 1425 1146,40 712,5 2077,65 1425 1990,55 23886,55
Meseros 4 400 19200 1600 1528,53 800 2332,8 1600 2255,11 27061,33
Capitan de meset 1 500 6000 500 382,13 250 729 500 696,76 8361,13
Administrador 1 900 10800 900 382,13 450 1312,2 900 1228,69 14744,33
Contralor Genera 1 600 7200 600 382,13 300 874,8 600 829,74 9956,93
Jefe de compras 1 550 6600 550 382,13 275 801,9 550 763,25 9159,03
Cajero 1 450 5400 450 382,13 225 656,1 450 630,27 7563,23
Total 4475 79500 6625 4967,73 3312,5 9659,25 6625 9224,12 110689,48
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Tabla B7

Proyeccion de Sueldos de los empleados de 5 afios

Cargo Ao 1 Ao 2 Afno 3 Ao 4 Afo 5

Cocinero 9349,80 9956,933153 9972,86 9988,82 10004,80
Ayudante cocina 22440,15  23886,55 23924,77 23963,05  24001,39
Meseros 25432,80 27061,33261 27104,63 27148,00 27191,43
Capitan de meser 7854,00 8361,133153 8374,51 8387,91 8401,33
Administrador 13837,20 14744,33315 14767,92 14791,55  14815,22
Contralor General 9349,80 9956,933153 9972,86 9988,82 10004,80
Jefe de compras 8601,90 9159,033153 9173,69 9188,37 9203,07
Cajero 7106,10 7563,233153 7575,33 7587,45 7599,59

103.971,7¢ 110.689,48 110.866,58 111.043,97 111.221,64

Tabla B8

Tabla de depreciacion tangible

DEPRECIACION TANGIBLES Valor en libros  Afio vida Gtil  Depreciacién anual Depreciacion mensual

Equipo electrénico

Equipo de produccion

Edificio

Muebles y enseres
TOTAL DEPRECIACION

Depreciacién afio
Depreciacion afio
Depreciacion afio
Depreciacion afio
Depreciacion afio

B PP AP P BHH B

5.400,0( 3
6.270,0( 5

27.421,5( 20
12.870,0( 10

5.712,C
5.712,C
5.712,C
3.912,C
3.912,0:

H B PP

11.424,1
17.136,2
21.048,3
24.960,3

PR BB P

1.800,0' $
1.254,00' $
1.371,00%
1.287,00'$
57121 $

150,00
104,50
114,26
107,25
476,
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Tabla B9
Tabla de amortizacion intangible

DEPRECIACION INTANGIBLES Valor en libros  Afio vida Gtil Depreciacion anual Depreciacion mensual

Gastos de constitucion $ 2.627,5¢ 5 $ 5255 $ 43,79

Tabla B10

Tabla de pérdidas y ganancias detalladas por mes

RUBRO MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6

Ingresos por Ventas Totales $ 15.299,7C $ 15.299,7C $ 18.359,64 $ 18.359,64 $ 15.299,7C $ 15.299,70
(-) Costos de Operacion $ 3.256,5C $ 3.256,5C $ 3.907,8C $ 3.907,80 $ 3.256,50 $ 3.256,50
(=) Utilidad Bruta en Ventas $ 12.0432C $ 12.043,2C $ 1445184 $ 1445184 $ 12.043,20 $ 12.043,20
(-) Gastos de Administracion $ 2.338,9C $ 2.134,9C $ 2.1349C $ 213490 $ 213490 $ 2.438,90
(-) Gastos de Ventas $ 500,0C $ - % - $ - % - % 500,00
(=) Utilidad antes de impuestos e intereses U; $ 9.204,3C $ 9908,3C $ 1231694 $ 12.316,94 $ 9.908,30 $ 9.104,30
(-) Gastos Financieros $ 887,24 $ 872,31 $ 857,24 $ 842,05 $ 826,71 $ 811,25
(=) Utilidad antes de participacion a trabajado $ 8.317,06 $ 9.0359¢ $ 11.459,7C $ 11.474,88 $ 9.081,59 $ 8.293,05
(-) 15% Participacion a trabajadores $ 1.24756 $ 1.355,4C $ 171895 $ 172123 $ 1.362,24 $ 1.243,96
(=) Utilidad antes de impuesto a la renta $ 7.069,5C $ 7.680,5¢ $ 9.740,714 $ 9.753,66 $ 7.719,35 $ 7.049,10
(-) 22% Impuesto a la renta $ 1.5552¢ $ 1.689,73 $ 2.1429€ $ 214581 $ 1.698,26 $ 1.550,80
(=) UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 551421 % 5.990,86 $ 759778 $ 7.607,86 $ 6.021,09 $ 5.498,29

Tabla B11

Tabla de pérdidas y ganancias detalladas por mes

RUBRO MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12

Ingresos por Ventas Totales $ 15.299,70 $ 15.299,70 $ 15.299,70 $ 15.299,70 $ 15.299,70 $ 18.359,64
(-) Costos de Operacion $ 325650 $ 325650 $ 3.25650 $ 3.256,50 $ 3.907,80 $ 41.031,90
(=) Utilidad Bruta en Ventas $ 12.04320 $ 12.043,20 $ 12.04320 $ 12.043,20 $ 11.391,90 $ (22.672,26)
(-) Gastos de Administracion $ 213490 $ 213490 $ 213490 $ 213490 $ 2.13490 $ 2.234,90
(-) Gastos de Ventas $ - % -8 - % -3 - 3 -
(=) Utilidad antes de impuestos e intereses UAI $ 9.908,30 $ 9.908,30 $ 9.908,30 $ 9.908,30 $ 9.257,00 $ (24.907,16)
(-) Gastos Financieros $ 795,64 $ 779,90 $ 764,02 $ 748,01 $ 731,85 $ 715,54
(=) Utilidad antes de participacion a trabajadore $ 9.11266 $ 9.12840 $ 9.14428 $ 9.160,30 $ 8.52516 $ (25.622,70)
(-) 15% Participacion a trabajadores $ 136690 $ 1.369,26 $ 137164 $ 137404 $ 1.278,77 $ -

129



(=) Utilidad antes de impuesto a la renta $ 7.74576 $ 7.759,14 $ 7.77264 $ 7.78625 $ 7.246,38 $ (25.622,70)

(-) 22% Impuesto a la renta $ 170407 $ 170701 $ 1.70998 $ 1.71298 $ 159420 $ -
(=) UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 6.04169 $ 6.052,13 $ 6.06266 $ 6.07328 $ 5.652,18 $ (25.622,70)
Tabla B12

Valores por tasas y permisos a pagar
Permisos y Tasas a pagar

permiso de funcionamiento/ salud 76,32
permiso cuerpo de bomberos 8,00
PATENTE 12,00
TASA MUNICIPAL 166,80
1*1000 194,44
TOTAL 457,56
Apéndice B
Tabla B13
Horarios de los empleados
Empleado Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Cocinero LIBRE 11-15a.m.-17-21 p.r 11-15 a.m.-17-21 p.m 11-15 a.m.-17-21 p.r 11-15 a.m.-17-21 p.r 11-15 a.m.-17-21 p.n LIBRE
Ayudante : 11-15 a.m-17-21 p.m 11-15a.m-17-21 p.m 11-15a.m-17-21 p.m LIBRE 11-15a.m-17-21 p.m 11-15a.m-17-21 p.m LIBRE
Ayudante 2 11-15a.m.-17-21 p.m 11-15 a.m.-17-21 p.rr 11-15 a.m.-17-21 p.ir 11-15 a.m.-17-21 p.nr LIBRE 11-15a.m.-17-21 p.n LIBRE
Ayudante 3 11-15a.m.-17-21 p.ir LIBRE 11-15a.m.-17-21 p.m 11-15 a.m.-17-21 p.r 11:00 a.m.-22:00 p.mr 11-15 a.m.-17-21 p.n LIBRE
Administrador LIBRE 11-15 a.m.-17-21 p.rr 11-15 a.m.-17-21 p.ir 11-15 a.m.-17-21 p.n 11:00 a.m.-22:00 p.n 11-15 a.m.-17-21 p.n  LIBRE
Capitan de meserc 11-15 a.m.-17-21 p.rr 11-15 a.m.-17-21 p.r LIBRE 11-15a.m.-17-21 p.r 11:00 a.m.-22:00 p.m 11-15 a.m.-17-21 p.n LIBRE
Mesero 1 LIBRE 11:00 a.m.-22:00 p.r 11:00 a.m.-22:00 p.ir 11:00 a.m.-22:00 p.r 11:00 a.m.-22:00 p.rr 11-15 a.m.-17-21 p.n  LIBRE
Mesero . 11:00 a.n-22:00 p.m LIBRE 11:00 a.n-22:00 p.m 11:00 a.n-22:00 p.m 11:00 a.nm-22:00 p.mr 11-15a.m-17-21 p.m LIBRE
Mesero 3 11:00 a.m.-22:00 p.ir 11:00 a.m.-22:00 p.r 11:00 a.m.-22:00 p.ir 11:00 a.m.-22:00 p.ir LIBRE 11-15a.m.-17-21 p.n LIBRE
Mesero 4 11:00 a.m.-22:00 p.ir 11:00 a.m.-22:00 p.rr 11:00 a.m.-22:00 p.mr LIBRE 11:00 a.m.-22:00 p.rr 11:00 a.m.-22:00 p.r  LIBRE
Cajerc 11:00 a.n-22:00 p.m 11:00 a.n-22:00 p.m LIBRE 11:00 a.n-22:00 p.m 11:00 a.m-22:00 p.r 11:00 a.n-22:00 p.m LIBRE
Contralor Ger 11:00 a.n-22:00 p.m LIBRE 11:00 a.n-22:00 p.m 11:00 a.n-22:00 p.m 11:0Ca.m-22:00 p.mr 11:00 a.n-22:00 p.m LIBRE
Jefe de compras 11:00 a.m.-22:00 p.ir LIBRE 11:00 a.m.-22:00 p.m 11:00 a.m.-22:00 p.ir 11:00 a.m.-22:00 p.m 11:00 a.m.-22:00 p.m LIBRE
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Apéndice C
Figura C1
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Apéndice C
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g T Patrinwnio Clwal del Eondor (120
hncy - f e ~
i Fundamentos &S &’ Relimnes Piiblicas y Promeoks (120)
W socwesondm:os del ___'_,_@ T _i0
Tharimmiy Ceografin Turktes Nocionale Intermocisns (126) Beobgi (120}
i Pricties [-Vioulicin (160 | Retadiatca (120 Tioma Bigin 1V (120
Fundumentos de . | -
w Planificacme el Organgawiin y Método ( 10y T
Swtema Turistes
Contubrlidad Admmstratvg 7 Fmanciers (1200
' Tefioms: Toglew V(125
; 20y ;
La Opeaciim de b X i
v et Tristicn fesin de " mm:nm 874
La de by
b Demaride Torites Crestion de Recursos 2
Nuturales (120}
Filica Profesionul ( 120y Togléy Tecwieo | (130}
Formulacin de -~
PR (et T Marketing ds Destinos Toriticos (126)
Almontos y Bebidss (120)
Tnghts Téenico 11 (120)
La Integracibn de s F
ViRt T, T Narratwn Acudémica (120) e
Covmn Ecantorsmn ¢
: st (281 Pricticss V (139
Propuestes pars e
" Desseroll def Sistems ™
Turfstico: Trabup de Tioalveion
(4003
TN
‘Haras Prictisas 480

132



Apéndice C
Figura C3
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