UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

ESPECIALIDADES EMPRESARIALES
COMERCIO Y FINANZAS INTERNACIONALES

TEMA:
Estudio de Factibilidad Basado en Consumidores para la Creacion
y Posicionamiento en Guayaquil de un Restaurante Similar al

Concepto de Fatdog Restaurants

AUTORA:
Vinces Astudillo, Gabriela Karolina

Trabajo de titulacién previo a la obtencion del titulo de Ingeniera

en Comercio y Finanzas Internacionales Bilingte

TUTOR:

Ing. Mao Queen Garzén Quiroz, Mgs.

Guayaquil, Ecuador
01 de Septiembre del 2017



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

ESPECIALIDADES EMPRESARIALES
COMERCIO Y FINANZAS INTERNACIONALES

CERTIFICACION

Certificamos que el presente trabajo de titulacién, fue realizado en su totalidad por
Vinces Astudillo Gabriela Karolina, como requerimiento para la obtencion del

titulo de Ingeniera en Comercio y Finanzas Internacionales Bilingie.

TUTOR

f.
Ing. Mao Queen Garzon Quiroz, Mgs.

DIRECTORA DE LA CARRERA

f.

Ing. Teresa Knezevich Pilay, Mgs.

Guayaquil, al 01 del mes de Septiembre del afio 2017



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

ESPECIALIDADES EMPRESARIALES
COMERCIO Y FINANZAS INTERACIONALES

DECLARACION DE RESONSABILIDAD

Yo, Vinces Astudillo Gabriela Karolina

DECLARO QUE:

El Trabajo de Titulacién, Estudio de Factibilidad Basado en Consumidores para
la Creacion y Posicionamiento en Guayaquil de un Restaurante Similar al
Concepto de Fatdog Restaurants previo a la obtencion del titulo de Ingeniera en
Comercio y Finanzas Internacionales Bilingle, ha sido desarrollado respetando
los derechos intelectuales de terceros conforme las citas que constan en el
documento, cuyas fuentes se incorporan en las referencias o bibliografias.

Consecuentemente este trabajo es de mi total auditoria.

En virtud de esta declaracion, me responsabilizo del contenido, veracidad y alcance

del Trabajo de Titulacion referido.

Guayaquil, al 01 del mes de Septiembre del afio 2017

LA AUTORA

f.
Vinces Astudillo Gabriela Karolina




UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

ESPECIALIDADES EMPRESARIALES
COMERCIO Y FINANZAS INTERNACIONALES

AUTORIZACION

Yo, Vinces Astudillo Gabriela Karolina

Autorizo a la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil a la publicacién en la
biblioteca de la institucion del Trabajo de Titulacién, Estudio de Factibilidad
Basado en Consumidores para la Creacidén y Posicionamiento en Guayaquil
de un Restaurante Similar al Concepto de Fatdog Restaurants, cuyo contenido,

ideas y criterios son de mi exclusiva responsabilidad y total autoria.

Guayaquil, al 01 del mes de Septiembre del afio 2017

LA AUTORA:

f.
Vinces Astudillo Gabriela Karolina




UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

ESPECIALIDADES EMPRESARIALES
COMERCIO Y FINANZAS INTERNACIONALES

REPORTE URKUND

(\URKUND

Urkund Analysis Result

Analysed Document: Tesis Gabriela Vinces 31-08-17.doc (D30337250)
Submitted: 2017-09-01 16:54:00

Submitted By: mgarzong@gmail.com

Significance: 0%

Sources included in the report:
Instances where selected sources appear:

0




UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

ESPECIALIDADES EMPRESARIALES
COMERCIO Y FINANZAS INTERNACIONALES

AGRADECIMIENTO

Agradezco a mi Dios por darme salud y sabiduria para realizar esta tesis, a
mi familia por ayudarme con un granito dia a dia, a mi grupo de oracién
“Sién” por ayudarme y apoyarme en lo que mas podian y a mi gran amigo
David Santos por tener paciencia conmigo y ayudarme con sus
conocimientos al momento de realizar la verificacion del contenido de la

misma.



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

ESPECIALIDADES EMPRESARIALES
COMERCIO Y FINANZAS INTERNACIONALES

DEDICATORIA

Dedico este trabajo a mi Dios por ser mi proveedor, a mi familia, por darme
Su apoyo siempre y a mi pequefio grupo de amigos de la universidad, Allan,
Estela, Yamileth, Maria José y Cristina porque estuvimos juntos en esta

dltima etapa de la carrera.



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

ESPECIALIDADES EMPRESARIALES
COMERCIO Y FINANZAS INTERNACIONALES

TRIBUNAL DE SUSTENTACION

Ing. Teresa Knezevich Pilay, Mgs.
DIRECTORA DE CARRERA

Ec. David Coello Cazar, Mgs
COORDINADOR DEL AREA

Ing. MOnica Echeverria Bucheli, Mgs.
OPONENTE



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

ESPECIALIDADES EMPRESARIALES
COMERCIO Y FINANZAS INTERNACIONALES

CALIFICACION



INDICE GENERAL

] (0o [ To'o] [ o USSP 12
Capitulo I: Aspectos generales del trabajo ............coovvvvviiiiiiiiiie e, 14
ANTECERUBNTES ...ttt et e e aa e e e aees 14
Planteamiento y formulacién del problema de estudio...............cccceeeee 16
Planteamiento del Problema .............cccoooviiiiiiiiii 16
Formulacidon del Problema.............uuuiiiiiiiiiieeeccceeeee e 18
Pregunta general..............oiiiiiiiiiii e 18
Preguntas eSPECIfiCaS: ......uuuuruiiiiiie e 18
AlCANCE ...ttt a e 18
LIMITACIONES ...ttt e e e e eeeeaannns 18

B [ £ 1 o= Tox (o | o PSPPI 19
(O] o] 1=3 1170 PR 21
ODJEtiVO GENETAI ......eeiiiieiee e 21
Objetivos ESPECIfiCOS: .. ..ciiiiiiii e 21
Capitulo Il: Marco referencial ...........ccccceiiiiiii e 22
Revision de casos de restaurantes tematiCoS .............uvvviiiieeeeeeeeiieeeennnnns 22
(O] o 1 RO 22
S0 2. it 22
(O] 0 I ST TPPTTR 22
ANAliSiS de 1a INAUSEIIA ........cccoiiiiiiiice e e e 22
CaracteristiCas del SECLON .........uuuuiiiiiee e 23



MAICO LEOMICO ... e e e 23

Historia de 10S reStaurantes.........cooovvveeiiiiiieeiie e 23
Clasificacion de 10S restaurantes............uuveeiiiiiiieeeeieeeeiiiie e 23
Caracteristicas del produCtO.............ccovvuuiiiiiiiiie e 24
Caracteristicas del CONSUMITOX .........covuuuiiiiiiiiieee e 24
Bases para segmentar a los clientes..........cccoovvvviiiiiiii i, 24
EStudio d€ MEerCadO ........uuviiiiiiiiie e 25
Segmentacion de MErCado ..........ccccuviiieeiiiiiiiie e 25
91T o= T - 25
(O] 1 7= WSS 25
Calidad. ... .o 25
Estrategia de mercadotecnia............cccuuuiieeiiiiiiiie e 26
Estrategia de Marketing ..........ccoooeiiiiiiiiiiiiii e 26
Principales clasificaciones del Marketing ..........cccovvveeiiiiiiiiiiiiiiinn, 27
Capitulo IH1: Marco 1egal ........coooiiiieeeece e 29
Registro del establecimiento en el RUC — (SRI) .....covvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeiiies 29
Uso de Suelo — Municipio de Guayaquil ...........ccooovviiiiiiiiiiiiiice e, 29
Permiso de Funcionamiento por parte del Cuerpo de Bomberos............. 29
MINIStErio de TUFISIMO ....coeeeiiiiiieeeiii e e e e e e e eeeeenees 29
Ley de TUIMSIMO ...t e e e 30
Reglamento de la Ley de TUFSMO..........coeeeviiiiiiiieceieiiie e 30

Permiso de Funcionamiento — ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria) ............ccoeeveiiiiiiiiieee e 32



Patente Municipal — Municipio de Guayaquil .............cccccoeeveeeiiiiiieeeeeeennn, 33

Requisitos Unicos para la obtencién de Registro de Patente Municipal 33

Certificado de Trampa de Grasa — Interagua...........ccccuvveeveeeveiiiiieeeeeennnnn. 34
Tasa de Habilitacion y Control — Municipio de Guayaquil ........................ 34
Pasos para obtener la tasa de habilitacion.............ccccccooeeieiiineeennnn, 34

Permiso de Comunicacion Publica — Sayce (Sociedad de Autores del

Lo U = o [o] ) [P 35
REQUISTIOS: ...ttt e e e e e e eeennees 35
Personas NatUralesS............uuuuuiiiiiiii e 35
Personas JUMICAS...........uuuuuiiiiiiiee e 36
ProCedimi@nto ........cooiiiiiiiiiiiiiiie e 37
Capitulo IV: Metodologia de la investigacion..............cccoevieieecieiiiee e, 39
ENfOQUE ... e 39
FUBNIES PriMAriaS. ... .coiiiiiiieiiieeeeeiiii ettt e e e e e e e eeeneees 39
FUuentes SECUNANIAS .........uuuiiieiieiiiee e eeeeannns 40
Disefio de |a INVESHIGaCION ...........cuuiieeiiiie e e 40
PObIaCiON - MUEBSEIA.......cccceeeiieieee e e e e e e e eeaanaees 40
V1= (oo (o T I | (=T o PSP UUPPPPPPPPPRRPP 41
LSS = RSP 43
ANAlISis de [0S reSUltadOS .........cooiiiiiiiiiiii e 46
Perfil de 10S CONSUMITOIES .......coieiiiiiieeiieii e 59
Rango de precio para l0S ProducCtos ............cooeiiiiiiiiiiiiiiiiiiaae e 60
Puntos a considerar para los productos (comida) .........cccoeeveviveviiineennnnnn. 60



Puntos a considerar para el personal .............ccccceeieeiiiiiiiie e, 60

Puntos a considerar para la tematiCa.............ccoevvvveviiiiiiiiiiie e 60
Puntos a considerar de la ubicacion ............ccccoevviiiiiiiiiiiii s 61
Capitulo Vi PrOPUESTA .. .uiiiie e e e e e e e e e eeeaaees 62
INEFOAUCCION ... 62
JUSHIFICACION ... e 62
ODJEtIVO GENETAL ... 62
ODbjetivos €SPECITICOS .....uuuii i 62
1Y 1T T ) o SRR PPPPRRR 62
LY (o ] o 1SR 63
Informacion general de la empresa.........coooeeeiiiiiiiiiccccce 63
Organigrama funCIoNAl ...............oiiiiiiiiiiii e 63
Descripcion de las funciones del personal ..........cccccoeeeeiiiiiiics 64
Distribucion fisica del @SPacCIO............uuiiiiiiiiiiiiicieei e 68
Plan de Marketing.......ooooieeuiuii e eeaanans 69
SRS 00 [0 [ (o Je L= 1 0= {oF= o [ 1R 69
ANALISIS de 1a SItUACION ......cceiiiiiiieeec e 69
MAIKEEING IMIX .ttt e e e e e e e e e eeeneees 71
ProductOS @ OfTECET .....oiiiieie e 71
Capitulo VI: ANAlISIS FINANCIEIO........ccouiiiiiiiiiiiiii e 74
Conclusiones y RECOMENUACIONES........ccivuviiiiieeeeeiiie e e e e 92
RETEIENCIAS ...t et e e e e eees 93
Y 1o (o 1 PP 106



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Edades de las personas encuestadas ..............ceevveeveeiiiiieereiinnnnnn. 46
Tabla 2 Género de las personas encuestadas ...........cccceeeeeevvviiiieeeeeeinnnnnn. 47
Tabla 3 Sector doNde VIVEN...........iiiiiieeeee e 47
Tabla 4 NIVEl d€ INQIrES0S......ccoviiiii e 48
Tabla 5 Personas que poSeen MasSCOtaS..........cvveveuieeiiiiieeeiieeeeiiee e e e eaenn 49
Tabla 6 Aceptacion del restaurante CON PErroS .......ccovvvveeeeeeeeeieiiiiiiiiecees 49
Tabla 7 Trato hacia la mascota ... 50
Tabla 8 Opciones de comida Para PerrO..........cuuuieeeeieeueieeeeeeeiiaeeeereannneeens 51
Tabla 9 Rango de precios (ServiCio para PerroS) .......ccuuueeeeeuuieeeeriieeeesneeennns 51
Tabla 10 Rango de precios (Hamburguesas) ...........cccoevvviieeeiiiiiiiiiiiiiiinn. 52
Tabla 11 Aceptacidon de muasica de ambiente ..............ccceeveeeviiiiiiie e, 54
Tabla 12 Ubicacion del reStaurante ...............eeeeeeiiiiiiiiiiiiieeeeeeeees 59
Tabla 13 Precio de ProduCtOS ..............uuiiiiiiiiiiiiiieiiiiiee e 73
Tabla 14 Inversion INICIAl...........coooiiiii s 74
Tabla 15 Balance INICIal ...........cccooiiiiiiiiie s 76
Tabla 16 Roles de Pago del 1er @l ..........oeevvviiiiiiiiiieciie e, 77
Tabla 17 Roles de Pago del 2d0 afio .........ccoovvevviiieiieiiiie e 78
Tabla 18 Proyeccidn de sueldo a 10 afi0S..........ccoeeeeiiiiiiiiecccceiecceeeeee 79
Tabla 19 Depreciacion Tangible ... 80
Tabla 20 Depreciacion Intangible ............cooooiiiiiiii e 80
Tabla 21 Proyeccion depreciacion @ 10 afi0S .........vvveiiiiieeeeeeeeeveeeiiiiiinnn 81
Tabla 22 Proyeccion por activo a 10 afi0S..........ceeeevviiiiiiieeeeeiiiie e 81



Tabla 23 Tablas de AMOrtiZacCion ............coooiiiiiiiiiiiiiiie e 82
Tabla 24 Ingreso por Ventas y su proyeccion de 10 afios ...............evvvvnnnnnn. 83
Tabla 25 Costos operacionales y su proyeccion a 10 afioS ............cccvvenn.... 84

Tabla 26 Costos Operacionales de la mano de obra directa y su proyeccion a

L0 A0S .ot 85
Tabla 27 Gasto Operacional Mensual y Anual ..., 86
Tabla 28 Proyeccién a 10 afios de los Gastos Operacionales..................... 87
Tabla 29 Proyeccion a 10 del Estado de Pérdidas y Ganancias.................. 88
Tabla 30 Flujo de efectivo @ 10 @f0S.........coeevviiiiiiieeieeie e 89
Tabla 31 Evaluacion FiNANCIEIa ...........uuuuuuiriiiiiiiiiiaiieaeea e 89
Tabla 32 Balance general a 10 afios (1era parte).......ccccceeeeeeeeveineeeeeennnnnnnn. 90
Tabla 33 Balance general a 10 afios (2da parte).........cccoeeeeveeeiiiiieeeiineeenn, 91



indice De Figuras

Figura 1 Ecuador: Alimentos y Bebidas 2014. ............cccccoeivmmmimnnnnrneeeeeeeee 16

Figura 2 Participacion de la industria de alimentos y bebidas respecto a la

manufactura no petrolera (2015) ........ooieiiiiiiiie e 20
Figura 3 Composicién del PIB de la industria de alimentos (2015).............. 20
Figura 4 7"Ps del Marketing Mix de restaurantes ..............cccccuvvvvvrieeeeeeeennn. 28
Figura 5 Certificado de trampa de grasa ..........ccccevvvvviiiieeiieiiii e 34
Figura 6 Ejemplos de escala LIKert.............uuuiiiiiiiiieei e 41
Figura 7 Rango de Edades..........c.coovviiiiiiiiiii e 46
Figura 8 Género de las personas encuestadas .............cccccuuvvviviiiiiiiieeeeeenn. 47
Figura 9 Sector dONUE VIVEN.......coieeeeiiiii e e ee et e e e e e e e e e e eeees 48
Figura 10 Nivel de ingresos de encuestados............ccoevvvvimeiriiiiiiiinnnine e 48
Figura 11 Cantidad de personas que poSeen MasCotas...........cccceeeerreeeeeennn. 49
Figura 12 Aceptacion del restaurante CON PErroS ........ccceeevevveieeeeeveviiieeeeennns 50
Figura 13 Trato hacia 1a masCota ............cuuuuueiiiiiiiiiieeeeeeeeee e 50
Figura 14 Opciones de comida (MmenU para PErroS) ........cceeuvveeeeeererunieeeennnns 51
Figura 15 Rango de precios (ServiCio para PerroS). .......ccuuveururuumunnnnreeeeeeeens 52
Figura 16 Rango de precios (Hamburguesa)............cceeeeeevieiiiieeeeiiiiieee e, 52
Figura 17 Consideracion de la presentacion del plato .................eeeeveeeeeeeeee. 53
Figura 18 Importancia de frescura de ingredientes............ccccceeeeevveviiinneennnns 53
Figura 19 Importancia de conocimiento del menud .............ccccceeeeeiiiiiieeeeeens 54
Figura 20 Aceptacion de musica de ambiente..........cccoeeeevveiiiiieeriiiiiiieeeeens 55
Figura 21 Decoracién acorde al establecimiento...............cccceeeeeeeviiiiieneeeens 55



Figura 22 Consumo de alimentos fuera de casa ............cccocvveeeeeeeiiiiiineeennns 56

Figura 23 Consumo en nuevos restaurantes de comida rapida................... 56
Figura 24 Consideracion de la higiene del establecimiento ......................... 57
Figura 25 Diversidad de platoS........ccouuuiiiiiiiiiiieeeeeei e 57
Figura 26 Importancia de la distancia del restaurante ................ccccccceeeeeeens 58
Figura 27 Relevancia del estacionamiento............c.cccceeveviiiiieiiiii e, 58
Figura 28 Ubicacion del Restaurante .............oooooiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeieeeeeeee 59
Figura 29 Organigrama del restaurante The Hound. ..............cccoooevviieinnnnnn. 63



Resumen

La propuesta consiste en demostrar la factibilidad para la creacion de
un restaurante de comida répida similar al concepto de “Fat Dog
Restaurants” en Guayaquil, basandose en el estudio a consumidores. La
diferenciacion del restaurante es que admite el ingreso a perros para que
ellos también puedan disfrutar de una agradable comida junto con sus
duefios.

Este proyecto es considerado innovador debido a que en la actualidad
en la ciudad de Guayaquil no existe establecimiento alguno de comida que
permita el ingreso de mascotas, solamente en Quito.

El restaurante se llamara “The Hound”, constara de dos ambientes:
uno para quienes deseen compartir con sus perros y al mismo tiempo
disfrutar de una buena comida; y el otro para aquellos que solo vayan por
buena comida. La misma tendra diversidad en lo que corresponde a comida
rapida asi como hamburguesas, hotdogs, etc.

Para la investigacion se utiliz6 un enfoque mixto, encuestas para
determinar los gustos y preferencias de los consumidores, conocer si tendria
aceptacion por parte de ellos; y fuentes secundarias para tener respaldo de
la informacion.

El resultado de las encuestas determiné que los consumidores si
aceptarian la propuesta, siempre y cuando no se descuiden la higiene para
evitar una mala presentacion de la empresa o la materia prima.

Debido al resultado de la investigacion se procedid a realizar la parte
financiera para determinar la viabilidad del proyecto ya que existen gastos
diferentes a lo normal, debido a los perros, y se obtuvo una tasa de retorno
del 58,10%.

Palabras Claves: comida rapida, comedor, mascota, consumidores,

factibilidad, productos

10



Abstract

The proposal consists of demonstrating the feasibility of creating a fast
food restaurant similar to the concept of "Fat Dog Restaurants” in Guayaquil,
based on the study of consumers. The differentiation of the restaurant is that
it admits the entrance to dogs so that they also can enjoy a pleasant meal
together with their owners.

This project is considered innovative because at the moment in the
city of Guayaquil there is no establishment of food that allows the entrance of
pets, only in Quito.

The restaurant will be called "The Hound", will consist of two
environments: one for those who wish to share with their dogs and at the
same time enjoy a good meal; and the other for those who just go for good
food. The same will have diversity in what corresponds to fast food as well as
hamburgers, hotdogs, etc.

The research used a mixed approach, surveys to determine consumer
tastes and preferences, to know if they would accept them; and secondary
sources to support the information.

The result of the surveys determined that consumers would accept the
proposal, as long as the hygiene is not neglected to avoid a bad presentation
of the company or the raw material.

Due to the result of the investigation the financial part was carried out
to determine the feasibility of the project since there are different expenses to

the normal, due to the dogs, and a rate of return of 19.28% was obtained.

Keywords: fast food, restaurant, dogs, consumers, feasibility, products
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Introduccion

El presente trabajo de investigacion propone analizar la factibilidad
de establecer un restaurante de comida rapida en Guayaquil basandose en
el concepto del restaurante Fat Dog ubicado en Los Angeles, California, el
cual tiene como valor agregado permitir el ingreso a las mascotas de los
clientes. Adicional de resaltar comida de calidad y la hospitalidad en el
servicio.

En la ciudad de Guayaquil no existe ningun restaurante que permita
el ingreso de mascotas y que ofrezca comida para ellos, sin embargo en la
provincia de Pichincha existen 8 sitios: Pizza SA, Jurgen café, Pollo Stav, Al
mio modo, Hosteria San José, Tambo Quinde Eco Lodge, Centro Comercial
La Esquina, Wuffins — Dog Bakery y la Fabrica. (Expreso, 2016)

El hecho de no tener competidores en la ciudad de Guayaquil lo hara
destacar por su originalidad.

Ahora bien, como el proyecto se trata de un restaurante de comida
rapida, (Roteta Martin, 2012, p. 9) nos indica que al momento de abrir un
restaurante, se debe definir el tipo que se va a desarrollar para poder definir
el personal que se necesitara, el nombre, los insumos, entre otros detalles.
Por ello se debe conocer que los restaurantes se clasifican considerando
ciertos aspectos, segun el tipo de servicio que prestan, la atmdsfera que
ofrecen a los consumidores, que seria la tematica, por su especializacion en
la cocina y por el tipo de propiedad.

Como motivo de ello surge una idea innovadora, aparecen los
restaurantes tematicos, el mas conocido fue en los afios 30" con “Fantasia
Pacific Sea’s”, tenia como tematica recrear paraisos tropicales que tuvieran
chozas dentro del lugar, formando asi una vanguardia nueva en los estilos
de restaurantes. Esta innovacion es utilizada por los emprendedores para
poder atraer a nuevos clientes a sus establecimientos. (Vijay Arias, Loor
Alcivar, & Paguay Buestan, 2012, p. 25)

Los detalles que logran transportar al consumidor sea a otra época,
lugar o cultura son: tener una gastronomia exética, musica y decoracion sea

acorde a la temética y un ambiente agradable. Estas son las caracteristicas
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en las cuales se enfocan los duefios de restaurantes que desean establecer
una tematica. (Marketing4food, 2012, parr. 2)

Por otro lado, se escoge el sector de alimentos y bebidas por motivo
a que en Ecuador la actividad de produccion de alimentos tiene un
porcentaje considerable en el PIB, “Del total de establecimientos que han
declarado actividad econdmica, el 36,9% se dedican a realizar actividades
relacionadas con el sector de alimentos y bebidas; de éstos, un 5,4% tiene
una relacion la fabricacion de productos alimenticios”. (Cevallos Hidalgo,
2016)

En la provincia del Guayas la ciudad que tiene mas influencia sobre
el PIB es Guayaquil. Segun resefias del Banco Central del Ecuador
pertinentes al afio 2014, la ciudad tuvo el segundo lugar en la economia
guayaquilefia debido a que generé casi el 20% del PIB nacional.
(Municipalidad de Guayaquil, 2014d)

Otro punto a considerar es el que Ortiz (2016) nos indica en su plan
de negocio que el Ecuador es el tercer pais de América Latina, los primeros
lugares lo tienen Colombia y Perd, en el cual la gente consume mas
alimentos fuera de sus hogares, y prefieren comprar algun tipo de comida
rapida. Es por ello que este habito por parte de los ecuatorianos es un
motivo muy fuerte para considerar el crecimiento de los negocios de comida
rapida.

El restaurante “The Hound” que tendra el establecimiento ofrecera
platos de comida rapida tales como hamburguesas, hot dogs, sandwiches
piqueos, asi también comida para las mascotas de los clientes. Adicional se
resaltara que es un lugar en el cual se podré disfrutar de una comida junto
con su mascota, en un ambiente calido y de hospitalidad tanto para los
clientes como para los consumidores.

Este proyecto mostrara cuan factible es implementar esta idea en la
ciudad de Guayaquil, posiblemente en Urdesa, para que pueda servir como
base para futuros negocios similares. Y por medio de ello aportar a la

economia del pais y proveer empleos a personas.
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Capitulo I: Aspectos generales del trabajo

Antecedentes

El consumo de comida rapida, como lo indica Sagfiay Alvarez (2015)
es un fendbmeno mundial, posee una gran aceptacion por parte de los
consumidores la cual se debe esencialmente al servicio rapido que ofrece y
por sus precios econémicos, adicional a ello también se debe a la variedad
de productos, la comodidad y la flexibilidad de horarios que poseen.

Servir comidas al instante o de forma rapida no es nada nuevo ya
gue los antiguos romanos lo hacian en Pompeya y Herculano, también en
los restaurantes de las carreteras y en los de servicios automaticos de
Nueva York y Filadelfia. Sin embargo no fue hasta la época de los 60’s
cuando los restaurantes de comida rapida se convirtieron en el anémalo mas
grande del negocio de los restaurantes. Esta comida ha sido adornada, con
la publicidad mas inteligente; ya que se ha condicionado al publico para que
despierte el interés de saborear la comida rapida y otras extravagantes
formas de bocadillo. (Clavijo Alvarez, 2012, p. 19)

Tal es el caso en el pais de Estados Unidos en donde la comida
rapida tiene su origen en el aflo 1912 con ciertos establecimientos los
cuales se denominaban “Automat”’, éstos eran cafeterias en el que se
ofrecian comida preparada. A pesar de ello, no se industrializ6 como idea de
comida rapida sino hasta el afio 1921, cuando en la ciudad de Nueva York
se apertura el reconocido primer local de comida rapida, con el nombre de
“White Castle”, en el local se comercializaban papas fritas y hamburguesas y
por medio de una ventana. (Mirador Salud, 2013)

No obstante para resaltar en el afio de 1920 en Estados Unidos es el
pais donde nacen los establecimientos en la venta de hamburguesas, y es
en el afo de 1937 donde los hermanos Mac y Dick implantaron la fabricaciéon
en cadena; este método les permitia atender a sus clientes en menor
cantidad de tiempo. Luego los hermanos Mc Donald decidieron crear la
franquicia de hamburguesas la cual es conocida alrededor del mundo. Con
el tiempo empezaron a entrar en el mercado franquicias como Taco Bell, Tex

Mix, entre otras.(Ossa Lopez, 2013, p. 11)
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En cuanto al Ecuador, se han realizado varios proyectos
relacionados con el tema de comida rapida, asi como Quintana, Vargas &
Yagual realizan un proyecto de inversion para poder establecer una marca
urbana de comida rapida en la ciudad de Duran. Las 3 autoras mencionan
las falencias que han encontrado en los establecimientos de comida rapida:
el servicio, localidad, calidad, procesos, presentacion y comodidad del
consumidor. Estos puntos son los que ellas desean tener como prioridad en
su proyecto. (Quintana Ortega, Vargas Vera, & Yagual Figueroa, 2012)

Adicional a ellos (Vijay Arias, Loor Alcivar, et al., 2012) realizan un
proyecto en el cual proponen la implementacion de un restaurante tematico
en la ciudad de Machala; esto con el objetivo de satisfacer las necesidades
de los consumidores que deseen probar una variedad de mends y en un
ambiente diferente.

De igual manera (Rodriguez Sirgado & Lamas, 2011, p. 8) realizan
un estudio publicado por la EAE Business School (Escuela de
Administracién de Empresas), en este estudio se menciona el crecimiento
gue ha tenido en el mundo la comida rapida “El tamano del mercado de este
sector en 2009 fue de 144.600 millones de euros; es decir que tuvo un
crecimiento superior al 20% desde el 2005 que fueron 119.800 millones de
euros.” Debido al crecimiento que ha tenido se verifica el éxito que tienen
estos establecimientos a nivel mundial.

Segun (Telégrafo, 2014) los ecuatorianos gastaron la mayor parte de
sus ingresos en el sector de alimentos y bebidas con un 22%. Es decir que
con respecto a los otros sectores el de mayor aportacion por parte de los
consumidores fue en alimentos y bebidas. Como se puede verificar en el

gréfico siguiente.
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Figura 1 Ecuador: Alimentos y Bebidas 2014.

El desembolso promedio mensual por hogar urbano a nivel nacional es de $ 734,19.
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Tomado de “Asi esta el crédito en el Ecuador”, por (Telégrafo, 2014)

En cuanto el modelo a considerar para el proyecto, se opta por el
restaurante Fat Dog en Los Angeles. Fat Dog es un restaurante y también un
bar, sus propietarios son Richard y Susann Mandeville. El negocio sirve
comida clasica de confort del chef John Gladish, cervezas artesanales, con
una gran seleccién de la botella y del grifo, y un menu de cocteles estrella
por parte del camarero Matthew Biancaniello. EI ambiente de este
establecimiento es informal y relajado, y el énfasis del servicio es en la
hospitalidad. Lo cual los duefios lo consideran un punto muy importante para
hacer la diferencia del resto de locales. (The Fat Dog LA, 2015)

En definitiva, los estudios o proyectos sobre restaurantes de comida
rapida han demostrado la evolucion que ha tenido el consumidor con las
exigencias hacia los establecimientos de comida rapida; ademas del aporte
en el sector de alimentos y bebidas en el cual se incluye este proyecto. Sin
olvidar el habito de los ecuatorianos a consumir productos fuera de sus
hogares. Todo lo anterior es parte de los anexos para el estudio factibilidad.
Planteamiento y formulacion del problema de estudio

Planteamiento del Problema
En las 4 ultimas décadas de manera mundial la industria de comidas
rapidas ha tenido un aumento y una evolucidbn muy reveladora, cada dia

aumenta el nimero de establecimientos de comidas rapidas en las calles
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ademas de la variedad de platos que ofrecen a los consumidores. Los
restaurantes de comida rapida han utilizado el esquema de franquicia para
posicionar su marca en el mercado, crecer a nivel, obtener éxito y una buena
administracion. (Ossa Lépez, 2013)

Cuando se habla de comida rapida, se encuentra involucrado un
amplio mercado en el cual casi todas las personas tienen acceso al mismo;
debido a que cierto porcentaje de personas prefiere consumir en
restaurantes que pasar su tiempo cocinando en casa. Por otro lado el caso
de los universitarios es un nicho potencial para estos establecimientos,
debido al ritmo de vida que llevan, y el poco tiempo libre que poseen por su
nivel de estudio los conlleva a realizar compras a comercializadores que son
ambulantes, 0 sino a restaurantes pequefios que sean cercanos a sus sitios
donde estudian. (Caviedes Duque, 2013)

En la industria de los restaurantes se han realizado varios estudios
en los cuales se analiza la percepcion que tienen los clientes con respecto a
la calidad de los alimentos y el servicio que reciben. Como consecuencia al
estudio de estos dos aspectos y a las propuestas que surgen de los mismos
consumidores; la industria ha tenido que cubrir las necesidades especificas
de los distintos segmentos para asi poder lograr el éxito, ser reconocidos y
mantener la fidelidad de sus clientes. (Dominguez Bautista & Rivera
Romero, 2010)

Cabe recalcar que como consecuencia a que algunas cadenas
internacionales de comida rapida ingresaran al mercado ofreciendo
estandares de servicio, los cuales los establecimientos locales no brindaban,
los clientes han aumentado sus exigencias con respecto a recibir un buen
servicio y un mejor producto.

Durante los Ultimos afios los ecuatorianos han tenido notables
cambios en su manera de alimentarse, tal como una alta preferencia a la
comida preparada fuera de casa, tanto ha sido la aceptacién que se ha
impuesto en la dieta de los ecuatorianos. Hoy en dia las ofertas que ofrecen
estos restaurantes son diversas debido a la facil elaboracion de sus
productos, bajos precios, entre otros. (Molina Quiroz, Hidalgo Moreira, &
Granda-Garcia, 2016)
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Otro punto es que para los ecuatorianos es un inconveniente sea al
momento de salir con sus mascotas, 0 para turistas que visiten el pais no
tener lugares en los cuales sus mascotas sean aceptadas sin ningun
inconveniente asi como lo expresa un ciudadano, Patricio, cuando él hace
reservaciones en los hoteles pregunta si permiten el ingreso de las mascotas
y siempre le responden que no hay esa opcion. Adicional el afiade que no le
agrada dejar a su perro en hospedajes caninos debido a que duda del trato
que le den. (Telégrafo, 2017)

Formulacion del Problema

Pregunta general

¢, Cuales son los elementos tedricos fundamentales y metodologicos a
utilizar para la creacién y posicionamiento de un restaurante de comida
rapida basado en el estudio de factibilidad de consumidores en la ciudad de

Guayaquil?

Preguntas especificas:

v ¢Cuales son los fundamentos tedricos que se deben aplicar para la
creacion y posicionamiento de un restaurante de comida rapida?

v' ¢ Cudles son las bases metodolégicas que se deben utilizar para el
estudio de factibilidad?

v’ ¢ Sera factible la creacion y posicionamiento del restaurante basado
en el concepto de Fat Dog restaurants, con respecto a permitir el

ingreso de mascotas?

Alcance
El estudio realizado comprobard la factibilidad de establecer y
posicionar un restaurante de comida rapida similar al concepto de Fat Dog,

en la ciudad de Guayaquil basandose en la demanda de los consumidores.
Limitaciones

v' La veracidad de las respuestas dadas por parte de las personas

encuestadas.
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v' Conseguir la informacién del restaurante Fat Dog, ya que esta
ubicado en otro pais.
Justificacion

En algin momento las personas se han preguntado ¢qué hace tan
atractiva la comida chatarra? O ¢a qué se debe que sea tan apetecida?
Bueno ciertos motivos por los cuales es solicitada son por su bajo costo, que
es accesible de preparar, por lo cual no toma mucho tiempo la elaboracién
de la misma. Y de esa forma los clientes obtienen de una manera rapida el
producto que ellos esperan. (Casa Verde Gourmet, 2015)

Al mismo tiempo existe un cambio en la actitud del consumidor, los
consumidores ahora buscan una satisfaccion psiquico duradera, ellos
desean tener una gratificacibn al momento de consumir un producto, que
sea una experiencia nueva para ellos. Es por este motivo que el productor se
preocupa de satisfacer las necesidades personalizadas del consumidor; ya
sea en el producto, disefio 0 en el servicio personal que se le da al cliente
para asi poder tener una ventaja competitiva con respecto a la competencia.
(Del Greco, 2010, p. 4)

No obstante debido a que el negocio de restaurantes involucra
atender al publico, debe de considerarse que uno de los factores mas
importantes que determina el éxito del negocio es la ubicacion del mismo.
Esto se debe a que si se elige una ubicacién equivocada podria significar el
fracaso, ya que para los consumidores es importante que el lugar sea acorde
al negocio, que posea estacionamiento y que sea un lugar accesible para
ellos. (Crece Negocios, 2014)

Los nifios y los jévenes son un segmento considerablemente alto
para este tipo de comida, debido a su ritmo de vida, esto lo indica también
un estudio realizado en Guayaquil y Quito publicado en el afio 2012 por Ipsa
Group (hoy Nielsen), éste mencionada que el 95% de los adolescentes suele
comer fuera de casa. (El Universo, 2013)

Entre los meses de Enero y Septiembre del 2015, el PIB de la
manufactura no petrolera de Ecuador sumo un valor de $10,441 millones. El
sector de alimentos y bebidas representa el 39% que corresponde a $4586

millones hasta el mes de septiembre 2015. (Pisco, 2016, p. 16)
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Figura 2 Participacion de la industria de alimentos y bebidas respecto a la

manufactura no petrolera (2015)
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Tomado de: “Alimentos y Bebidas: Industrializacién y Crecimiento Econémico” (Pisco, 2016)

En la composicion de la industria de alimentos y bebidas en el 2015,
el sector que mas favorecié esta industria fue el de bebidas, debido a que en

todo establecimiento se comercializan estos productos.

Figura 3 Composicién del PIB de la industria de alimentos (2015)
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Tomado de: “Industria de Alimentos: manufactura de mayor aporte al PIB” (Ekos, 2017)

Para las personas sus mascotas son consideradas sus amigos, como
ejemplo en Ecuador existen iniciativas para fomentar la convivencia entre las
mascotas y sus duefios en espacios publicos. Segun la opinién de un
ciudadano, Sebastian Galarza, indica que si no existieran lugares amigables
para disfrutar con las mascotas, el no pudiera salir tranquilo debido a que

sabria que Miles, su mascota, estaria solo. (El Comercio, 2015)
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En base a lo anterior la idea surge por querer establecer un lugar en
el cual los consumidores puedan disfrutar de la comida rapida con sus
mascotas. Acompafiados de un ambiente agradable, consumiendo
productos de calidad y adicional a ello tengan la opcién de shows los fines
de semana.

Por ello se escoge el restaurante Fat Dog, debido a que tiene detalles
los cuales han llamado resaltan y se considera aplicarlos al restaurante “The
Hound”. Adicional a ello, se quiere emprender el negocio para poder ofrecer
trabajo a los ecuatorianos y continuar con la ideologia pet friendly.

Objetivos

Objetivo General

Investigar y aplicar las teorias y metodologias para la creaciéon y
posicionamiento de un restaurante de comida rapida basandose en el
estudio a consumidores de la ciudad de Guayaquil.

Objetivos Especificos:

e Identificar la teoria que se debe aplicar para la creacion vy
posicionamiento del restaurante de comida rapida en la ciudad de
Guayaquil mediante la metodologia de informacién documental.

e Aplicar la metodologia correcta para el estudio de factibilidad de la
creacion y posicionamiento del restaurante.

e Determinar la factibilidad del proyecto de la creacion de un

restaurante para efectuarlo en la ciudad de Guayaquil.
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Capitulo II: Marco referencial
Revision de casos de restaurantes teméaticos

Caso 1:

Dicho trabajo consiste en demostrar la factibilidad de crear un
restaurante de comida rapida basandose en la tematica de la cultura
americana de los afios 50’s el cual podria estar ubicado en la ciudad de
Guayaquil, via a Samboronddén. Este proyecto desea resaltar caracteristicas
como un espacio diferente con excelente servicio y un ambiente divertido;
para con ello crear una experiencia que transporte a los consumidores a
medio siglo atras. (Sagfiay Alvarez, 2015)

Caso 2:

El presente estudio tenia como propuesta el establecer un bar
tematico en “Las Pefias”, Guayaquil, para que las personas tuvieran
diversidad de opciones para que puedan salir a distraerse, ademas de poder
mejorar el aspecto del sector y de Guayaquil, en el estudio se dio a notar
gue en el sector no existen muchos bares con tematica para las personas
gue acuden a ese sitio de durante la noche. (Bonilla Martrus, 2016)

Caso 3:

Este proyecto surge como una idea innovadora considerando la
oportunidad de que no existe un lugar igual en el sector de las Pefias que
ofrezca nuevas experiencias a las personas y realzar lo maravilloso de las
costumbres y culturas de una region, en este caso la Andina. (Urgiles
Pincay, 2017)

Andlisis de la industria

Abrir un negocio en el mercado de comida rapida resulta un proyecto
interesante y con gran viabilidad, este sector ha venido aumentando sus
ventas hasta en un 10% cada afio, en los ultimos 6 afios. Adicional a ello la
venta de hamburguesas es uno de los segmentos que posee mayor
crecimiento, segun un estudio realizado en Quito y Guayaquil que fue
publicado por Ipsa Group (hoy Nielsen) en el 2012 el 95% de los

adolescentes suelen comer fuera de sus hogares. (El Universo, 2013)
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Caracteristicas del sector

Segun el medio de comunicacion el Telégrafo (2011) en un estudio
ejecutado por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) se dio a
conocer que hay ciertos tipos de negocios los cuales la poblacién
ecuatoriana considera para poder emprender: peluqueria (14,426), local de
“discos piratas” (4,165), tienda (87,244), restaurante (33,938). Estos datos
indican que los restaurantes son un emprendimiento muy considerable para
establecer, y debido a que la ciudad de Guayaquil es la mas visitada, sera
escogida para tentativamente establecer el posicionamiento del restaurante.
Marco teérico

Historia de los restaurantes

La palabra “restaurante” deriva del vocablo francés “restaurant”, se la
empez6 a emplear en 1765 debido a la apertura del restaurante
concerniente al francés Boulanger. Posteriormente la palabra se extendid
por otros paises a inicios del siglo XIX, unos afios después empezo6 a surgir
la tendencia de comer fuera del hogar y no solo en la clase social alta, sino
en casi todas las clases sociales. Como consecuencia se dio la creacion de
nuevos establecimientos. (Viera Cangui, 2015)

En el idioma castellano, "restaurant” significa "restaurativo”, en este
caso se refiere al siglo XVIII en el cual ofrecian caldo de carne. Las tabernas
empezaron a existir en el afio 1700 A.C. las cuales tenian mends muy
limitados, ademas de solo servir platos preparados con aves salvajes y

cereales. (Vijay Arias, Loor Alcivar, & Paguay Buestan, 2012)

Clasificacion de los restaurantes

Segun Barbecho & Carrillo como consecuencia a que la industria
restauradora evoluciona constantemente existe una clasificacion de los
restaurantes:

e Restaurante buffet. El cliente puede elegir entre una gran
variedad de platos cocinados y adicional dispuestos para el
autoservicio.

e Restaurante de comida rapida (fast food). Establecimientos
informales en los cuales se ofrecen alimentos simples y de

rapida preparacion.
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e Restaurantes de alta cocina (gourmet). Los alimentos son de
alta calidad y son servidos a la mesa. En estos
establecimieentos los pedidos se realizan “a la carta” o se
escoge del menu proporcionado.

¢ Restaurantes tematicos. Estos se clasifican debido al tipo de
comida que ofrecen, los mas comunes se basan en el origen
de la cocina.

e Comida para llevar (take away). Establecimientos en los
cuales se ofecen variedad de platos y de aperitivos, los cuales
se exponen en vitrinas frias o calientes, segun la condicion del
plato. (Barbecho Bravo & Carrillo Alvarado, 2012)

Caracteristicas del producto

Un producto puede contener atributos tangibles o intangibles, los
cuales abarcan el empaque, color, precio calidad, entre otros, adicional se
incluye el trato del vendedor, es lo que nos indica (Eastvold Villegas &
Romero Carrillo, 2014, Capitulo 2). Los productos en un restaurante son un
punto importante ya que es lo que finalmente recibira el consumidor, tanto en
la comida como en el servicio que den los empleados del establecimiento.
Caracteristicas del consumidor

El consumidor es el elemento més relevante en el mercadeo, sirve
para las orientaciones de la gerencia de mercadeo, como ventas o
produccion. El consumidor es el individuo que usa o dispone finalmente del
producto, el cliente es aquel individuo que compra o adquiere el producto.
(Rodriguez Santoyo, 2013, Capitulo 3)
Bases para segmentar a los clientes

Segun Kotler & Armstrong (2012), segmentar al mercado implica
dividirlo en grupos mas pequefios de consumidores los mismos poseen
caracteristicas, diferentes conductas o necesidades, que podrian requerir de
estrategias o especificas mezclas de marketing. La empresa debe identificar
las distintas formas para poder segmentar el mercado y para cada una de
ellas tratar de desarrollar perfiles de acuerdo a los segmentos de mercado

resultantes.
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Estudio de mercado

Laura Fischer, clasifica al estudio de mercado como un tipo de
investigacion descriptiva, es decir un tipo de investigacion irrefutable la cual
tiene como objetivo primordial la descripcién de algo; habitualmente las
caracteristicas o funciones del mercado, asi como lo son también: los
estudios de participacion, los estudios de andlisis de ventas, entre otro.
(Fischer de la Vega & Espejo, 2011)
Segmentacion de mercado

Segmentar es distinguir el mercado total de un producto o servicio,
puede ser por medio de un cierto niumero de subconjuntos homogéneos
referentes a caracteristicas como habitos, necesidades y gustos de sus
componentes, que se denominan segmentos. El objetivo de identificar estos
segmentos es ceder a las empresas una adaptacion mejor de sus politicas
de marketing a todos o algunos de estos subconjuntos. En la actualidad,
debido a la creciente orientacion no solo al mercado, sino al cliente, se
comienza a hablar de micro segmentaciones, e incluso de personalizacion,
es decir el marketing directo, relacional y el marketing on-line. (Manene,
2012, sec. 6)
Demanda

Segun Parkin, se considera demanda al nimero o cantidad ya sea un
bien o de un servicio el cual los consumidores planean adquirir en un
periodo especifico y con un precio particular. (Michael Parkin, 2009)
Oferta

Conjunto de bienes y servicios brindados en el mercado en un tiempo
y precio determinado, o también se puede indicar que es la cantidad de
bienes y servicios que estan disponibles para ser consumidos en el
mercado. (Noboa Zambrano, 2015)
Calidad

Segun W. Edwards Deming, traducir las necesidades futuras de las
personas que posean caracteristicas medibles, ya que por medio de ello un
producto puede ser elaborado y disefiado para con ello dar satisfaccion al

cliente el cual pagara. (Deming & Medina, 2008)
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Estrategia de mercadotecnia

Para Kotler & Armstrong, autores del libro Fundamentos de Marketing,
la estrategia de mercadotecnia es la I6gica de mercadotecnia con el que la
unidad de negocios espera alcanzar sus objetivos de mercadotecnia. Esta
consiste en estrategias especificas para mercados meta, y posicionamiento
en el mercado. (Kotler et al., 2012)

Estrategia de Marketing

Segun Kotler, debido a que el mundo cambia como consecuencia el
marketing evoluciona para asi poder adaptarse a los cambios que ocurren
en las empresas. (Kotler et al., 2012)

Es por ello que es imprescindible que las empresas establezcan sus
objetivos y actien en el mercado externo, y una manera de realizarlo es
considerar aplicar una de las 5 estrategias a continuacion:

e Bajos Costes:

Se refiere al conjunto de factores empresariales que intervienen de
forma directa para desarrollar a la empresa, adicional de reducir el precio
final o servicio, se trata de conocer a fondo a la empresa para asi saber en
gué parte del negocio se puede ahorrar.

e Experiencia unica para el cliente o consumidor:

Aunque toda empresa ya debe tener como prioridad la satisfaccion de
sus clientes, es necesario que constantemente refuercen este punto para
poder proporcionar al mercado objetivo seleccionado por ellos, algo distinto
que los diferencie de la competencia.

Esta estrategia es la que se aplicaria en el Restaurante " The Hound",
resaltando que en el local se ofrecera un ambiente distinto con una atencion
de primera para lograr una distincién de la competencia.

Reinventar nuestro modelo de Negocio:

Es una llamada de atencién para poder estudiar y verificar lo que la
empresa esta realizando, sea por medio de un feed back y asi poder reportar
si se estéa realizando un buen trabajo o si se realiza un cambio ya sea en los
puntos de venta, canales de distribucion o productos.

Ofrecer la calidad al maximo en el producto:

Todos los recursos posibles son enfocados para dar un servicio de

primera a los clientes y crear fidelidad de ellos hacia la empresa.
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e Centrarse en Nichos de Mercado:
Toda empresa debe dedicarse a un grupo de clientes, realizando un
analisis de caracteristicas para poder satisfacer las necesidades de ellos.
Con respecto a los restaurantes que aplican las estrategias por parte
de Kotler:
‘La empresa Mc Donald’s se ha basado en el producto, sin
embargo ahora han decidido como nueva estrategia centrarse
en grupos de consumidores como los milennials, las familias y
los adultos”. (Marketing Directo, 2014)

Principales clasificaciones del Marketing

Segun (Paz Torres, 2016) indica que dentro del marketing existen
varias divisiones las cuales van de acuerdo al mercado que se pretende
trabajar, se clasifican en:

e Marketing online: se utiliza en la compra y venta de
servicios y productos a través del internet, esta dirigido al
publico que utiliza medios digitales.

e Neuromarketing: como lo indica Patrick Renvoisé (2007),
es la ciencia de la decision humana, en la cual se utilizan
técnicas y métodos asociados al cerebro para que con ello
las ventas aumenten.

e Marketing Social: identifica un problema social que ocurra
en la comunidad, el cual puede ser en un grupo de
individuos o familias; el cual tiene como propdsito encontrar
la solucién de dichos problemas

e Marketing de restaurantes: método para atraer y poder
retener clientes rentables a través del ofrecimiento de un
valor agregado o una experiencia diferente. La marca en un
restaurante es el nombre del mismo y lo que las personas
piensen de él se lo relaciona con el posicionamiento que
haya realizado.

La cadena de cafeterias especializada en café, “Tim Hortons”

en Toronto utiliz6 un autobus calificado como #TimsDark, el

cual estaba decorado por dentro y por fuera de negro
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completamente, en el mismo se ofrecian muestras gratuitas del
nuevo café negro intenso, el Dark Roast justo durante las

compras navidefias. (Coquillat, 2017)

Figura 4 7'Ps del Marketing Mix de restaurantes
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Tomado de: “¢ Qué es marketing para restaurantes y como se utiliza?” (Escuela Marketing

Gastrondmico, 2014)

Para los restaurantes se pueden utilizar estas variables del marketing
mix, ya sea para atraer nuevos clientes, diferenciarse de la competencia,

aportar valor al lugar, influir en el proceso de compra, entre otros puntos.
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Capitulo Ill: Marco legal

Los permisos necesarios para establecer un restaurante en la ciudad
de Guayaquil son los siguientes:

Registro del establecimiento en el RUC — (SRI)

Para poder identificar la actividad que realizan ya sea las personas
juridicas o naturales, se debe descargar un formulario y llenarlo, luego se lo
debe entregar en las oficinas del SRI adjuntando los otros documentos que
se le soliciten. («RUC - Servicio de Rentas Internas del Ecuador», 2016)

Uso de Suelo — Municipio de Guayaquil

Los establecimientos que estén en Guayaquil y no dentro de un centro
comercial deben solicitar el certificado de Uso de Suelo. El documento
establece si la actividad a ejecutar es permitida adicional de indicar las
condiciones que debe tener el local.

Para la obtencion del certificado se paga una tasa de Tramite por
Servicios Administrativos, por el valor de $2,00. Después de pagar la misma
se recibe un formulario “Solicitud de Consulta de Suelo”, se lo llena y luego
debe ser entregado en la ventanilla de la Direccion de Uso del Espacio y via
Publica del Municipio. (Municipalidad de Guayaquil, 2014c)

Permiso de Funcionamiento por parte del Cuerpo de Bomberos

Los establecimientos de comercio deben tener un permiso de
funcionamiento por parte del Cuerpo de Bomberos, para ello las empresas
deben cancelar una tasa calculada por el cuerpo de Bomberos considerando
el riesgo de incendio para con ello obtener el visto bueno del Inspector de
Bomberos. (Benemérito Cuerpo de Bomberos de Guayaquil, 2015)
Ministerio de Turismo

Para las personas juridicas o naturales que deseen constituir
establecimientos turisticos ya sea sitios de alojamiento, bares, discotecas o
restaurantes, se deben registrar en el Ministerio de Turismo.

Los interesados deben llenar una solicitud de registro, después el
Ministerio de Turismo se dirigird al establecimiento para calificarlo,
considerando las caracteristicas que posea y dependiendo de la calificacién

se definira la categoria. Para fuentes de soda: primera categoria, segunda o
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de lujo. Para restaurantes: primera categoria hasta cuarta categoria.
(Ministerio de Turismo del Ecuador, 2015)
Ley de turismo
Segun la (Ley de Turismo, 2008)
El Art. 5.- indica que se consideran actividades turisticas las
desarrolladas por personas juridicas o naturales que se dediquen a la
prestacion remunerada de modo habitual a una o mas de las
siguientes actividades:
a. Alojamiento
b. Servicio de alimentos y bebidas
c. Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo;
inclusive el transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y el
alquiler de vehiculos para este propésito
d. Operacion, cuando las agencias de viajes provean su propio
transporte, esa actividad se considerara parte del
agenciamiento
e. La de intermediacion, agencia de servicios turisticos vy
organizadoras de eventos congresos y convenciones
f. Casinos, salas de juego (bingo-mecanicos) hipédromos vy
parques de atracciones estables.
Art. 8.- Para el ejercicio de actividades turisticas se requiere obtener
el registro de turismo y la licencia anual de funcionamiento, que
acredite idoneidad del servicio que ofrece y se sujeten a las normas
técnicas y de calidad vigentes.
Art. 9.- El Registro de Turismo consiste en la inscripcién del prestador
de servicios turisticos, sea persona natural o juridica, previo al inicio
de actividades y por una sola vez en el Ministerio de Turismo,
cumpliendo con los requisitos que establece el 22 Reglamento de esta
Ley. En el registro se establecerd la clasificacién y categoria que le
corresponda.
Reglamento de la Ley de Turismo
Segun el (Reglamento General a la Ley del Turismo, 2015)
Art. 45.- Quien puede ejercer actividades turisticas.- El ejercicio de

actividades turisticas podra ser realizado por cualquier persona
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juridica o natural, sean comercial o comunitaria que, cumplidos los
requisitos establecidos en la ley y demas normas aplicables y que no
se encuentren, en las prohibiciones expresas sefialadas en la ley y
este reglamento, se dediquen a la prestacion remunerada de modo
habitual de las actividades turisticas establecidas en el Art. 5 de la Ley
de Turismo.

Art. 47.- Obligacién del Registro Unico de Turismo.- Toda persona
natural, juridica, empresa o sociedad, previo el inicio de cualquiera de
las actividades turisticas descritas en el articulo 5 de la Ley de
Turismo, obtendran el registro de turismo, que consiste en la
inscripcion del prestador de servicios turisticos en el catastro o
registro publico de empresarios y establecimientos turisticos, en el
Ministerio de Turismo.

El registro de turismo se efectuara por una sola vez; y, cualquier
cambio que se produzca en la declaracion inicial debera notificarse al
Ministerio en el plazo maximo de 30 dias de ocurrido el hecho, tales
como transferencia a cualquier titulo, arrendamiento, cambio de
nombre o razon social, asociacion, cambio de local, apertura de
sucursal, cierre de establecimiento y otros.

De no cumplirse con este requisito se impondra una multa de cien
dolares (US $ 100,00) al infractor, y, se procederd a la clausura del
establecimiento hasta que se obtenga el registro y licencia Unica anual
de funcionamiento. La reincidencia producira la clausura definitiva, el
pago del doble de la multa; y, la inscripcion del empresario en la lista
de incumplidos y no podréa concedérsele un registro.

El registro le corresponde mantener al Ministerio de Turismo, adn
cuando el tramite puede ser desconcentrado, la informacién sera
mantenida a nivel nacional. ElI Ministerio de Turismo podra tercerizar
los servicios para el andlisis de la informacién mantenida en el registro
referido, con la iniciativa privada particularmente con centros
especializados en tales servicios, con el objeto de planificar, ejecutar
o controlar las actividades que son propias del Ministerio.

Art. 55.- Requisito previo para la operacion.- Para el inicio y

ejercicio de las actividades turisticas se requiere ademas del registro
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de turismo, la licencia unica anual de funcionamiento, la misma que

constituye la autorizacion legal a los establecimientos dedicados a la

prestacion de los servicios turisticos, sin la cual no podran operar, y

tendra vigencia durante el afio en que se la otorgue y los sesenta dias

calendario del afio siguiente.
Permiso de Funcionamiento - ARCSA (Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria)

Segun el Acuerdo Ministerial No. 818 del 19 de diciembre de 2008, los
establecimientos deben tener un permiso de funcionamiento por parte del
Ministerio de Salud Publica. (Ministerio de Salud Publica, s. f.-b)

Para obtener el permiso, se solicita un formulario y se cancela el costo
del permiso, el valor depende del tipo de establecimiento. (Permiso de
Funcionamiento, 2013)

Segun (Ministerio de Salud Publica, s.f.-a) se consideran los
siguientes puntos:

RESTAURANTES BAR RESTAURANTES O BAR (INCLUYE BARES
ESCOLARES) BOITE GRILL CAFETERIAS HELADERIAS FUENTES DE
SODA - SODA BAR PICANTERIA

e Solicitud para permiso de funcionamiento.

e Planilla de Inspeccion.

e Licencia anual de funcionamiento otorgada por la Corporacién
Metropolitana de Turismo. (Restaurantes, bar-restaurantes, cafeterias
en caso de estar ubicados en sitios turisticos.)

e Certificado de capacitaciéon en Manipulacion de Alimentos

e Copia RUC del establecimiento.

e Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

e Copias del permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

e Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de
salud del Ministerio de Salud (el certificado de salud tiene validez por

1 afio desde su emision).
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Patente Municipal — Municipio de Guayaquil

Segun (Municipalidad de Guayaquil, 2014b) la patente municipal es la
inscripcién que debe tener un negocio en los registros de la municipalidad
para determinar donde esta ubicada la empresa.

El valor a pagar cada afio se determina segun la tabla, en la cual se
considera el patrimonio con el que opera la empresa, adicional de calcular la
diferencia del total de activos y de pasivos.

Requisitos Unicos para la obtencion de Registro de Patente

Municipal

1. Certificado provisional o definitivo emitido por el Benemérito Cuerpo
de Bomberos de Guayaquil por cada uno de los establecimientos que
la persona natural o juridica posea dentro del Canton Guayaquil.

2. La ultima actualizacion del Registro Unico de Contribuyentes (RUC).
Este requisito no sera necesario en el caso de inicio de actividades
por parte de la persona natural o juridica solicitante. Solo en el caso
de inicio de actividades, las personas juridicas deberan presentar la
Escritura de Constitucion correspondiente, asi como el nombramiento
del representante legal (vigente) y la cédula de ciudadania y
certificado de votacion del mismo.

3. Las personas naturales deberan presentar copia de la cédula de
ciudadania y del certificado de votacion.

4. Declaracion del Impuesto a la Renta y, a las personas no obligadas a
declarar este impuesto, las declaraciones del Impuesto al Valor
Agregado, del ultimo ejercicio economico exigible. Este requisito no
serd necesario en el caso de inicio de actividades por parte de la
persona natural o juridica.

5. Formulario "Solicitud para Registro de Patente Municipal” (No es
necesario comprar la Tasa de Tramite Municipal para el pago de
Patente, ya que este valor se recaudara con la liquidacion de dicho
impuesto).

6. Soblo en el caso de que la persona natural o juridica ejerza el comercio
en varios cantones, debera presentar el desglose de ingresos por

cantén firmado por un contador.
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7. Sila persona que realiza el tramite no es el titular del negocio debera
presentar su fotocopia de cédula de ciudadania y certificado de
votacion junto con una carta de autorizacion del titular del negocio.
Certificado de Trampa de Grasa - Interagua

Los establecimientos deben de solicitar a la empresa de Interagua un
Certificado de Trampa de Grasas. («<Documentos para Tramites | Interagua»,
s. f.)

Figura 5 Certificado de trampa de grasa

\Valores por inspeccidn y/o renovacion del certificado de trampa  |Unidad Costo

de grasa funcional (USD)

Restaurantes con capacidad hasta 200 platos servidos pordia U 511,13
Restaurantes con capacidad mayor a 200 platos servidos por dia U 522,26
lalleres U 513,35
Bodegas U 513,35
Lubricadoras U 522,26
Lavadoras U 513,35
Gasolineras U 522,26

* A estos valores hay que incluir el 128 del IVA.

Tomado de: “Requisitos para Presentacion de Tramites”, por («<Documentos para
Tramites | Interagua», s. f.)

e Copiade la Cl y RUC del establecimiento.

o Copia de la factura

o Carta de autorizacion por parte del duefio del establecimiento.

« Nombramiento de representante legal y nombramiento (Personas
Juridicas).

« Cotizacion cancelada por este concepto.

Tasa de Habilitacién y Control — Municipio de Guayaquil
Esta tasa se cre6 con el objetivo de tener un control a los
establecimientos comerciales e industriales para que asi cumplan los
requisitos solicitados por el Censo Permanente Municipal. (Municipalidad de
Guayaquil Tasa de Habilitacién, 2014)
Pasos para obtener la tasa de habilitacién
1. Registrarse como usuario en la web page del Municipio de Guayaquil
2. Obtener la consulta de uso de suelo, segun (Municipalidad de

Guayaquil, 2014a) lo puede obtener de dos maneras:
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e A través de la pagina WEB del Municipio
(www.guayaquil.gob.ec) en la secciéon de SERVICIOS EN
LINEA, sin necesidad de acercarse al Municipio.
e A través de la ventanilla municipal #54 adjuntando los
siguientes requisitos:
o Tasa de Tramite por Servicios Técnicos Administrativos
(valor $2, comprar en la ventanilla de Ballén y Pichincha)
o Formulario de Solicitud de Consulta de Uso de Suelo (se lo
recibe al comprar la Tasa de Tramite)
3. Solicitud de la tasa de habilitacion
4. Pago y obtencion de la tasa de habilitacion

Permiso de Comunicacion Publica — Sayce (Sociedad de Autores del
Ecuador)

Si se obtiene un local con mesas y sillas y adicional se desea
implementar musica para con ello generar un ambiente distinto, es necesario
obtener un permiso con la “Comunicacién Publica” de la Sociedad de
Autores del Ecuador (Sayce). («<SAYCE: SOCIEDAD DE AUTORES DEL
ECUADOR», 2015)

Se entiende por comunicacién publica todo acto en el que exista un
grupo de personas reunidas en el mismo lugar que deseen tener acceso a la
obra (musical) sin alguna previa distribucion de ejemplares o cada una de
ellas. (Coello, 2014)

Requisitos:

Segun (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2015) para el registro de
Alimentos y bebidas se consideran los siguientes puntos:

Personas Naturales

Copia del registro unico de contribuyentes (R.U.C.)

Copia de la cédula de identidad

Copia de la ultima papeleta de votacion

w0 NP

Copia del Contrato de compra venta del establecimiento, en caso de
cambio de propietario con la autorizacion de utilizar el nombre

comercial.
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Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI),
de no encontrarse registrada la razén social o denominacion social o
nombre comercial del establecimiento en las ciudades de:

a. Quito: Av. Republica 396 y Diego de Almagro Edif. Férum

b. Guayaquil: Av. Francisco de Orellana y Justino Cornejo Edif.

Gobierno del Litoral

c. Cuenca: Av. José Peralta 'y Av. 12 de Abril Edif. Acrépolis

Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de

arrendamiento del local, debidamente legalizado.

7. Lista de Precios de los servicios ofertados, (original y copia)

Declaracion de activos fijos para cancelacion del 1 por mil,
debidamente suscrita por el Representante Legal o apoderado de la
empresa. (Formulario del Ministerio de Turismo)

Inventario valorado de la empresa firmado bajo la responsabilidad del

propietario o representante legal, sobre los valores declarados.

10.Permiso de uso del suelo (para bares y discotecas)

ISR

Personas Juridicas
Copia certificada de la Escritura de Constitucién, aumento de Capital
o reforma de Estatutos, tratandose de personas juridicas.
Nombramiento del Representante Legal, debidamente inscrito en la
Oficina del registro Mercantil,
Copia del registro unico de contribuyentes (R.U.C.)
Copia de la cédula de identidad
Copia de la ultima papeleta de votacién
Copia del Contrato de compra venta del establecimiento, en caso de
cambio de propietario CON LA AUTORIZACION DE UTILIZAR EL
NOMBRE COMERCIAL.
Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI),
de no encontrarse registrada la razén social o denominacion social o
nombre comercial del establecimiento en las ciudades de:

o Quito: Av. Republica 396 y Diego de Almagro Edif. Forum

o Guayaquil: Av. Francisco de Orellana y Justino Cornejo Edif.

Gobierno del Litoral

o Cuenca: Av. José Peralta y Av. 12 de Abril Edif. Acrépolis
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8. Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de
arrendamiento del local, debidamente legalizado.

9. Lista de Precios de los servicios ofertados, (original y copia)

10. Declaracion de activos fijos para cancelaciéon del 1 por mil,
debidamente suscrita por el Representante Legal o apoderado de la
empresa. (Formulario del Ministerio de Turismo)

11. Inventario valorado de la empresa firmado bajo la responsabilidad del
propietario o representante legal, sobre los valores declarados

12. Permiso de uso del suelo (para bares y discotecas)

Procedimiento

Recepcion de requisitos y formalidades para el registro: El propietario
o representante del establecimiento turistico que vaya a gestionar el Registro
ante el Ministerio de Turismo, se entrevistara con el funcionario encargado
de este proceso, con quién verificaran uno a uno el cumplimiento de TODOS
los requisitos y formalidades correspondientes, mismas que se encuentran
detallados en la Solicitud de Registro.

Al haber conformidad con los documentos presentados, el funcionario,
aprobard el expediente y coordinard la fecha y hora para realizar la
evaluacion del establecimiento.

La inspeccion consiste en verificar la infraestructura y servicios
ofertados por el establecimiento, misma que se realiza en el domicilio
sefalado, en lo posible, con la presencia del propietario, el representante
legal o el administrador, gestién en la que se determinara:

e Actividad Turistica

e Tipo Capacidad

e Categoria

e Direccién

e Nombre del propietario

Luego de la Inspeccion, se otorga la Clasificacién y la categoria y se
informard al propietario, representante legal o administrador, sobre la

Actividad Turistica, Tipo y Categoria en la que se registra el establecimiento.
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Para la obtencién de la Licencia Unica Anual de Funcionamiento (en
el caso de un establecimiento que pertenezca a un Municipio no
descentralizado) debera realizar el trdmite en el Municipio correspondiente.

Tiempo Estimado de Entrega: (15) Quince dias laborables
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Capitulo IV: Metodologia de la investigacion

Enfoque

Para recolectar los datos se utilizdé solo un instrumento, la encuesta.
Se considero realizar las encuestas ya que se pueden obtener resultados
muy precisos debido a las respuestas obtenidas por las personas.

El enfoque cualitativo es el que recopila los datos sin considerar una
medicion numérica para con ello afinar o descubrir preguntas de
investigacion al momento que se realice el proceso de interpretacion.
(Lliguicota Gonzalez & Pacheco Veintimilla, 2016)

Fue considerado este enfoque para las entrevistas y por medio de ello
analizar con mayor claridad desde una nueva perspectiva la opinion de
ciertas personas.

Por otro lado el enfoque cuantitativo segun lo indica Hernandez, es el
que utiliza la recopilaciéon de datos para con ello poder comprobar la
hipotesis basandose en la medicibn numérica y el analisis estadistico y con
ello establecer patrones de comportamiento y probar teorias. (Hernandez
Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2007)

Fue elegido el enfoque cuantitativo para poder analizar las encuestas
y estudiar las variables de una manera efectiva y tener los resultados de una
manera porcentual.

Fuentes Primarias

Las fuentes primarias tienen informacioén original, esta informaciéon es
publicada por primera vez adicional a ello no ha sido ni filtrada, ni evaluada o
interpretada por alguna otra persona. Toda la informacién es producto de la
investigacion realizada o de la creativa actividad realizada. (Silvestrini Ruiz,
2008)

Para obtener la informacién fueron realizadas encuestas por medio de
las redes sociales y enviadas a los correos a ciudadanos de diferentes
sectores de la ciudad de Guayaquil, debido a que las encuestas poseen
ventaja frente a otras técnicas, tal como recoger datos en una amplia gama

de necesidades de informacion como lo son las opiniones de las personas.
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Fuentes Secundarias

Las fuentes secundarias involucran informacién que ha sido resumida
y registrada por otra persona distinta al analista y con un propadsito el cual no
estd concerniente con el problema de andlisis actual. Estos datos ofrecen
ventajas como el ahorro de tiempo. (Silvestrini Ruiz, 2008)

Para el estudio se utilizaron distintos tipos de fuentes secundarias,
como tesis de grado, revistas, paginas web, adicional de los datos obtenidos
por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.

Disefio de la Investigacion

El tipo de disefio que se utilizd en esta tesis fue el no experimental,
como lo indica Avila, es aquella que se realiza sin la manipulaciéon de las
variables deliberadamente. En el estudio se observan los resultados en su
contexto natural, para luego de ellos analizarlos. (Avila Baray, 2006)

Luego de realizar el analisis se realizaran las respectivas
observaciones sobre las respuestas obtenidas para que asi ayuden al
estudio de factibilidad.

Poblacion - Muestra

En el estudio la poblacién son los ciudadanos de la ciudad de
Guayaquil. EI método que se considerd para obtener la muestra para el
estudio fue por medio de los datos del INEC, segun las proyecciones
realizadas por la institucion; en el afio 2016 la ciudad de Guayaquil tuvo una
cantidad de 2'617.349. La institucion se guio para realizar esta proyecciéon
con los ultimos censos realizados. (Morales Zafiga, 2016)

Para el estudio se va a realizar un muestreo, esto se debe a que la
ciudad de Guayaquil tiene mas de 100,000 habitantes lo cual lo convierte en
una poblacion infinita. Para poder determinar la muestra se utiliza la

siguiente férmula:

_Z,xpxq
n = dz
En donde:
Z: nivel de confianza 95% 1,95
g: probabilidad de fracaso 0,05
p: proporcién esperada 5% 0,05
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d?: precision del 5% 0,05

~(1,95)°(0,05)(0,95)
- (0,05)°

o 384 personas a encuestar

Método Likert

La escala tiene su origen debido al psicdlogo Rensis Likert, este
instrumento es uno de los que los investigadores de mercado utilizan mas
para poder evaluar ya sean las opiniones o las actitudes de una persona.

Es una escala psicométrica para poder comprender ya sean las
opiniones de las personas o las actitudes hacia un producto, esta escala
sirve para poder conocer el grado de conformidad que tiene una persona
hacia determinada negacion o afirmacion. (QuestionPro, 2016)

Figura 6 Ejemplos de escala Likert

Frecuencia

+ Totalmente de acuerdo + Muy frecuentemente
+ De acuerdo - Frecuentemente
+Indeciso + Qcasionalmente

« En desacuerdo « Raramente

+ Totalmente en desacuerdo » Nunca

Importancia Probabilidad
« Muy importante + Casi siempre verdad
« Importante « Usualmente verdad
+ Moderadamente importante + Ocasionalmente verdad
- De poca importancia - Usualmente no verdad
+ SIn importancia « Casi nunca verdad

Tomado de:.(QuestionPro, 2016)
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Cuadro de Operacionalizacién del Estudio

Definicion

Variable Dimensiones Indicadores
conceptual
Indica el precio el Precio de preferencia El nivel de precio que el consumidor normalmente
cual los clientes paga
Precio estan El nivel maximo de precio que el cliente cancelaria
acostumbrados a
S por un producto (hamburguesa)
pagarylo Precio maximo
maximo que
indica las Presentacion delplato  Niveld id idera el aspecto del
caracteristicas resentacion del plato I|vte Ie COFISUTI CIores que C'0|nSI era el aspecto de|
que consideran plato al momento de consumirlo
i . . Nivel de consumidores que consideran la frescura
Producto  los consumidores  prescyra de los ingredientes - 4
al momento de de la materia prima
comprar comida . . .
rapida Temperatura de la comida  Nivel de temperatura de plato servido
Indica el Capacitacin del personal Vel de conocimiento del personal con respecto a
N conocimiento que p p normas de comida
Servicio / debe tener el
Atencién  personaly el trato Nivel de consumidores los cuales consideran el trato
hacia las Atencién al publico del personal hacia ellos (saludo, abrir la puerta,
personas decir gracias)
Musica de ambiente Nivel de las personas que prefieren musica de fondo
Indica la
Senvicio aceptacionde los  Permitirelingresoalos  Nivel de consumidores que aceptarian ir a un
temitico lugares tematicos perros restaurante con perros
por partg;jje los Decoracién v estética del Nivel de consumidores los cuales consideran la
consumidores u yar decoracion del establecimiento antes de adquirir un
9 producto
Indica los gustos ~ Horario de comer fuera de  Nivel de consumidores que comen alimentos fuera
de los clientes casa de casa, el motivo
Cultura N ) ) )
conrespecto a Atraccién por lo nuevo ViVl de consumidores los cuales prefieren conocer
sus costumbres p sitios nuevos
Indica el efecto _— - Nivel de consumidores que analizan la limpieza del
Limpieza de establecimiento : .
Salud e de los local antes de consumir algtin producto
higiene consumidores al
isuali ’ Nivel de consumidores que consideran la higiene
visualizar un lugar Asepsia del personal que ¢ 9
limpio del personal antes de adquirir un producto
Indica el agrado
de los
Variedad consumidores por Nivel de consumidores que prefieren los tipicos
(Platos) tener varias Diversidad de platos platos (hamburguesas, hot dogs) o quisieran algo
opciones de distinto
platos para
adquirir
Distancia desde domicilio Nivel de consumidores que piensan en cuan lejos
Indica los puntos hacia el restaurante esta el restaurante de sus hogares
o, que !OS Espacio para Nivel de consumidores que poseen transporte y
Ubicacién  consumidores estacionamiento desean tener donde dejar sus vehiculos
del consideran antes o ) ) ) -
establecimi  de dirigirsea  Ubicaciondellocal (urdesa, Nivel de consumidores que consideran la facilidad
ento visitar un samborondén, ceibos) para llegar
establecimiento . . )
de comida Debe estar dentro de un  Nivel de consumidores que prefieren el
centro comercial establecimiento en un centro comercial (el motivo)
Indica las veces
que los
. consumidores ’ . ) .
Estilo de - Nivel de consumidores que realizan dietas sanas,
] compran comida Cultura saludable Lo " : L
vida - ejercicios y consumen alimentos de comida rapida
rapida aunque
tengan una vida
fitness
Indica las
caracteristicas
. ue son de .
Variable d Gustos y preferencias de
; agrado para los .
Dependient h consumidores en los
consumidores al
e restaurantes
momento de
comprar comida
rapida
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El cuadro de operacionalizacion se desarrolla para determinar las
variables que se deben de considerar, tanto las dependientes como las
independientes. Para luego con ello formular las respectivas preguntas que
irdn en las encuestas, se aplicara la escala del método Likert para verificar el
comportamiento de los consumidores con respecto al tema del

establecimiento del restaurante The Hound.

Entrevistas

Opinion area cocina

Realizada al estudiante de Gastronomia Nelson Urdin, el cual tiene
cargo cocinero en Hotel del Parque.

1. ¢Considera usted correcto que en un mismo ambiente se cocine
comida para perros y de personas?

No me parece conveniente que en el mismo ambiente se prepare
comida perros, si se va a realizar este tipo de Target deberia tener su propia
area en la cocina, por manipulacion e higiene segun las BPM (Buenas
Préacticas de Manufactura).

2. ¢En el establecimiento que usted labora cree que permitirian el
ingreso de mascotas?

En el establecimiento donde laboro no permiten el ingreso a
mascotas, por lo general en ningun restaurante lo hacen, ya que tienen un
mercado selectivo.

3. ¢Qué tipo de comida preferiria darles a los perros, balanceado o
comida personalizada? ¢Cuédl le saldria mas conveniente segun su
perspectiva?

Por lo general las mascotas tienen una dieta equilibrada y para mi
parecer deberian comer balanceado ya que les aporta los nutrientes
necesarios.

Analisis de entrevista

De la entrevista realizada al estudiante Nelson Urdin, quien tiene
experiencia laboral en otros hoteles, podemos resaltar que es importante
separar la cocina en dos areas, los platos que seran de los perros y los de

las personas.
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Para con ello evitar afectar la buena practica de manufactura,
adicional a ello, el estudiante sugiere que el plato de comida de los perros

sea balanceado para darles los nutrientes necesarios.

Opinion area administrativa

Realizada al Supervisor Mc Donald’s tienda Malecén Jonathan Diaz
1. ¢Cuénto tiempo le tomo establecerse en el mercado?

Se puede decir que en sus inicios a la empresa le tomé 15 afios en
establecerse, sin embargo en la actualidad al ser una de las mas grandes
franquicias mundialmente reconocidas es un éxito desde un principio en los
paises en donde se encuentra.

2. ¢Aproximadamente cuantos clientes recibe al dia?

McDonald's atiende aproximadamente a 68 millones de clientes al dia,
y aqui en Guayaquil en nuestro local se atiende de 150 a 200 clientes por
dia.

3. ¢Qué opina usted acerca de invitar mascotas al establecimiento?

Me pareceria una gran iniciativa ya que se adoptaria a un nuevo
sector de clientes, sin embargo en esta cadena de restaurantes no podria
darse ya que al ser una franquicia nos debemos a parametros y reglamentos
gue son indiscutibles, pero creo que en otro tipo de locales tendria buena
acogida.

4. ¢Si existieran las debidas restricciones (persona encargada de las
mascotas) usted permitiria su ingreso?

Por supuesto creo que mas alla de solo haber personas encargadas
deberia haber un area en la cual habria este selecto tipo de clientes
5. ¢Qué tipo de comida preferiria darles a los perros, balanceado o

comida personalizada? ¢Cuédl le saldria mas conveniente segun su
perspectiva?

Considero que al ser esto una iniciativa deberia ser una comida
personalizada para poder atraer a la mayor cantidad posible de clientes.

6. ¢Usted cree que la presencia de los perros aumentaria la visita por

parte de los nifios, los cuales son su segmento de mercado?
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Estoy muy seguro de aquello, la interaccion entre nifios y mascotas
tendria una gran aceptacion y a mas de ir solo a comer podrian perder

ciertos tipos de miedos que en algunos niflos existen.

Anélisis de entrevista

Para el supervisor de la tienda del Malecén es una buena propuesta la
aceptacion de mascotas en restaurantes, €l recalca que si es preferible
contratar personas especificamente para las mascotas y prevenir algin
inconveniente.

Sin embargo menciona que al ser una franquicia su lugar de trabajo
seria dificil el ingreso de los mismos, pero no descarta que seria una buena
opcién para probar. Adicional a ello él tiene una opinién distinta que el
estudiante de gastronomia Nelson Urdin, el Sr Jonathan considera que seria
una estrategia ofrecer comida personalizada para acaparar el mercado.
Opinion Veterinaria

Marcelo Roussel veterinario
1. ¢Considera usted higiénico comer en un mismo ambiente que los

perros?

No, es preferible que sea en ambientes distintos, o un amiente abierto
para las mascotas y otro para las personas.

2. ¢Estaria dispuesto ir a un restaurante en el cual existieran dos
ambientes, paralos perros y para los consumidores?

Si, si existen dos ambientes si, tal como o mencione en la pregunta
anterior.

3. ¢Considera usted necesario un experto para el cuidado de los
perros?

Si, para con ello evitar cualquier inconveniente y porque no todos los
perros tienen el mismo comportamiento.

4. ¢Cree que los perros deberian ser revisados antes de ingresar al
local?

Si, para asi asegurar algun tipo de situacion antihigiénica.

5. ¢Quérecomendaria darles de comer alos perros?
Comida especial, holistico o natural
Analisis de entrevista
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Se optd por la opinion de un veterinario debido a que se trabajara con
mascotas, del analisis se puede indicar que la propuesta sera buena siempre
y cuando se consideren los dos ambientes, para mascotas y para perros.
Con ello se mantendra un lugar limpio y se evitara una mala percepcién por
parte de los futuros clientes.

Cabe recalcar que se debe considerar la opcion de revisar a las
mascotas sutiimente antes de entrar al establecimiento.

Analisis de los resultados
De las 384 personas que realizaron la encuesta se obtuvieron los

siguientes resultados:

Tabla 1 Edades de las personas encuestadas

del5a de20a de25a masde

Edades 19 25 30 30
Personas 25 126 109 123
Porcentaje 6,5% 32,8% 28% 32%
Figura 7 Rango de Edades
Edad

oo

384 respuestas

®0=15a19
@ D=20a25

De 25a30
& Mas de 30

De la muestra para el estudio que fue de 384 personas, se consideran
los 2 porcentajes mas altos, el de 32,8% lo cual representa un rango de
edades entre 20 y 25 afios, que en cantidad fueron 126 personas, y el
segundo fue 32%, representando a 123 personas en un rango de edad
mayor a 30 afios. Es decir que el promedio de edades los cuales seran los

consumidores del restaurante seran a partir de los 20 afos.
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Tabla 2 Género de las personas encuestadas

Opciones  Masculino Femenino

Personas 154 230
Porcentaje 40,1% 59,9%

Figura 8 Género de las personas encuestadas

D~

Genero

384 respuestas

@ Wasculino
@ Femenino

Del total de la muestra, el 59,9% esta representado por el género
femenino, es decir 230 mujeres; el restante el 40,1% es del género

masculino, lo cual representa 154 hombres.

Tabla 3 Sector donde viven

Sector Personas Porcentaje
Norte 184 47,90%
Centro 33 8,60%
Sur 72 18,80%
Ceibos 26 6,80%
Via a la Costa 21 5,50%
Samborondén 48 12,5%

Debido a que la propuesta es para la ciudad de Guayaquil, en la
encuesta se pusieron como opciones el sector donde viven, de la muestra el
sector que predominé fue el Norte con un 47,90% lo que equivale a 184

personas.
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Figura 9 Sector donde viven

Sector donde vive

384 respuestas

@ Norte

@ Centro

@ Sur

@ Ceibhos

@ “iaalaCosta
@ Samboronddn

El segundo porcentaje fue de 18,8%, equivale a 72 personas, es decir
gue del total de la muestra de encuestados, hubieron mas del sector norte y

del sur.

Tabla 4 Nivel de Ingresos

Sector Personas Porcentaje
de $300 a $500 131 34,10%
de $500 a $700 99 25,80%
de $700 a $900 54 14,10%
mas de $900 100 26,00%

Figura 10 Nivel de ingresos de encuestados

Nivel de ingresos

384 respuestas

@ de $300 a 500
@ de 5500 a 5700
@ de 5700 2 5200
@ mas de 5300
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De la muestra se verifica que su nivel de ingreso es entre $300 a
$500, es decir una clase social media-media. Este rango corresponde al
34,1%, que en personas seria 131 personas.

Tabla 5 Personas que poseen mascotas

Opciones Si No

Personas 246 138
Porcentaje 64,1% 35,9%

Figura 11 Cantidad de personas que poseen mascotas

¢Usted tiene mascotas?

384 respuestas

@ =i
@® No

Del total de las personas encuestadas, el 64,1% tiene mascotas, eso

equivale a 246 personas del total de la muestra.

Tabla 6 Aceptacién del restaurante con perros

Opciones Si No

Personas 263 121
Porcentaje 68,5% 31,5%
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Figura 12 Aceptacién del restaurante con perros

Aceptaria un restaurante en donde permitan ingresar perros:

384 respuestas

@ Si
@ No

Se realiz6 en la encuesta otra seccion para poder realizar un filtro, si
para los encuestados la idea del establecimiento del restaurante no era de
su agrado, se terminaba la misma. Pero si aceptaban la propuesta

continuaban con la siguiente seccion de preguntas.

Tabla 7 Trato hacia la mascota

Opciones Si No
Personas 253 10
Porcentaje 96,2% 3,8%

Figura 13 Trato hacia la mascota

i Le gustaria que su perro fuera tratado igual que usted?

263 respuestas

@ S
@ Mo
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Se realiza esta pregunta para tener conocimiento de la relacién entre
los consumidores y sus mascotas, el afecto que tienen por ello, y como
resultado se obtuvo el 96,2% lo cual equivale a 253 personas.

Tabla 8 Opciones de comida para perro

Opciones Balanceado Com@a
personalizada
Personas 99 164
Porcentaje 37,6% 62,4%

Figura 14 Opciones de comida (menu para perros)

:Que tipo de comida le gustaria que le dieran a su perro?

263 respuestas

@ balanceado
@ comida personalizada

Los encuestados indicaron que para ellos sus perros deben probar

comida personalizada en vez de balanceado, representado por el 62,4%.

Tabla 9 Rango de precios (servicio para perros)

Sector Personas Porcentaje
de $3a $7 123 46,80%
de $7 a $10 83 31,60%
de $10 a $15 34 12,90%
mas de $14 23 8,70%
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Figura 15 Rango de precios (servicio para perros).

iCuanto estaria dispuesto a pagar por los servicios dados a su perro?

263 respuestas
® d=533%7
® d=57a g0
O de 3102 %15
mas de 515
¢

Los encuestados determinaron que por sSus mascotas estarian

dispuestos a cancelar un producto en el rango de $3 a $7 ddlares; lo cual se
considerara para establecer el precio en la parte financiera.

Tabla 10 Rango de precios (Hamburguesas)

Sector Personas Porcentaje
de $3 a $6 147 55,90%
de $6 a $9 95 36,10%
mas de $9 21 8,00%

Figura 16 Rango de precios (Hamburguesa)

(En que rango esta el precio que usted normalmente paga por una
hamburguesa de un restaurante?

263 respuestas

®d=53aFs
® d=56ase
O mas de 39
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Para determinar un rango de precio de los productos que se ofreceran
se realiza la pregunta de cuanto es lo normal que cancelan por una
hamburguesa; para con ello realizar un estimado.

Figura 17 Consideracion de la presentacién del plato

Antes de consumir en un restaurante de comida rapida usted considera la
presentacion del plato

263 respuestas

100

93 (35.4 %)

50 (22 .4 %)
50 52 (10.8 %)

31 (11.8 %) 28 (10.6 %)

Se consideré realizar por medio del método de la escala de Likert
preguntas de filtro para determinar la opinion de los consumidores en ciertos
aspectos. Siendo 1 muy de acuerdo y 5 muy en desacuerdo. Con esta
pregunta se puede verificar que para los clientes es relevante la
presentacion del plato al momento de consumir en algun establecimiento. Es

un punto que se debe considerar como factor para cuidar la fidelidad con el
cliente.

Figura 18 Importancia de frescura de ingredientes

;Considera usted importante la frescura de los ingredientes?

175 (66.5 %)

150

100

50
13 (4.0 %) 32 (12.2 %)
17 (6.5 %)
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Para conocer los gustos y preferencias de consumidores se consulté
para ellos que tan relevante es el tema de la frescura de los ingredientes;
siendo 1 sin importancia y 5 muy importante. Los encuestados indicaron que
la materia prima debe ser de calidad, fresca y para ofrecer un producto de

primera.

Figura 19 Importancia de conocimiento del menu

:Que tan importante considera usted el conocimiento del menu por parte del
personal?

263 respuestas

150 158 (60.1 %)

100

40 (152 %)

35

(13.3 %)

Para los potenciales consumidores es primordial que el personal del
establecimiento sepa con detalle los productos que venden, es por ello que

lo evaluaron con 5 siendo muy importante y 1 sin importancia.

Tabla 11 Aceptacién de musica de ambiente

Sector Personas Porcentaje
Si 187 71,10%
No 11 4,20%

A veces 65 24,70%
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Figura 20 Aceptacién de musica de ambiente

¢ Es de su agrado un ambiente con musica mientras come?

@ Si
@ No
0 Aveces

Para ambientar el establecimiento se pondra musica de fondo, sera

musica variada.

Figura 21 Decoracion acorde al establecimiento

;Considera usted que la decoracion del establecimiento sea acorde a lo que
venden?

263 respuestas

78 (29.7 %)

53 (22.1 %)
52 (19.8 %)
A7 (17.9 %)

28 (106 %)

Del total de personas encuestadas se verifica que para el 30% la
decoracion debe ser acorde a la tematica para con ello conservar el
ambiente del local. Se verifica en el grafico siendo 1 totalmente de acuerdo y
5 totalmente en desacuerdo. Siendo 1 totalmente de acuerdo y 5 totalmente

en desacuerdo.
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Figura 22 Consumo de alimentos fuera de casa

;Con qué frecuencia consume alimentos fuera de su casa

263 respuestas

113 (43 %)

100

50 50 (22.4 %)
42 (16 %) 43 (16.3 %)

1 2 3 4 5

Mas del 40% menciono que consumen casi siempre alimentos fuera
de su casa, es decir que la demanda estipulada serd de un numero
considerable para poder generar ingresos. Siendo 1 nunca y 5 muy
frecuentemente.

Figura 23 Consumo en nuevos restaurantes de comida rapida

Visita con recurrencia sitios nuevos de comida rapida

263 respuestas

100
98 (37.3 %)

50 55 (20.9 %) 56 (21.3 %)

39 (14.8 %)

15 (5.7 %)

De la muestra escogida el 38% indico no que consumen comida de
manera inmediata en los establecimientos nuevos de comida réapida, es decir
gue se tendra que realizar una campafa de marketing agresiva y prolongada
para dar a conocer a las personas sobre el restaurante. Siendo 1 nuncay 5
muy frecuentemente.
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Figura 24 Consideracion de la higiene del establecimiento

;Considera usted la higiene en un restaurante antes de consumir algun
producto?

263 respuestas

130 (49.4 %)

100

50 60 (22.8 %)

31 (11.2 %)
20 (7.6 %)

Debido a que se contara con la visita de las mascotas de los clientes
debe siempre considerarse como importante la higiene del establecimiento,
esto sera por administrador contratando un conserje. Siendo 1 totalmente de
acuerdo y 5 totalmente en desacuerdo.

Figura 25 Diversidad de platos

Es necesario que un restaurante de comida rapida tenga diversidad de platos

85 (32.3 %)

71 (27 %)

41 (15.6 %) 40 (15.2 %)

Como punto para el establecimiento se puede verificar que se debera
tener variedades de platos, ya que se verifica el 33% considera que es
necesario. Adicional que eso sera una oportunidad para atraer a los clientes
con las distintas opcion. Siendo 1 totalmente de acuerdo y 5 totalmente en
desacuerdo.
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Figura 26 Importancia de la distancia del restaurante

:Considera usted primero la distancia del restaurante antes de dirigirse a el?

263 respuestas

100
93 (35.4 %)

63 (24 %)
50

46 (17.5 %)

36 (13.7 %)
25 (9.5 %)

Para los consumidores la distancia del establecimiento no es un factor
tan relevante, es decir que los consumidores solo ocasionalmente
consideran como motivo la distancia para poder dirigirse a consumir en un

lugar. Siendo 1 nunca y 5 muy frecuentemente.

Figura 27 Relevancia del estacionamiento

:Es importante para usted que un restaurante tenga estacionamiento propio?

263 respuestas

116 (44.1 %)
100

62 (23.6 %)

50
41 (15.6 %)

1 2 3 4 5

El factor de estacionamiento es muy considerado por los
consumidores para poder comprar en un restaurante. El area en el cual se
realizaria el proyecto debe incluirse. Siendo 1 sin importancia y 5 muy

importante.
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Tabla 12 Ubicacién del restaurante

Sector Personas Porcentaje

Urdesa 127 48.30%

Ceibos 43 16,30%
Samborondon 57 21,70%
Via a la Costa 23 13,70%

Figura 28 Ubicacién del Restaurante

:Que sector usted preferiria para un restaurante que admitan perros?

263 respuestas

@ Urdesa

@ Csibos
Sambeoronddn

@ ViaalaCosta

El lugar tentativo para el establecimiento del restaurante sera en

Urdesa, elegido por los encuestados.

Luego de realizar la evaluacion y verificacion de las encuestas, se
determinan los siguientes puntos a considerar para realizar la propuesta del
restaurante The Hound.

Perfil de los consumidores

De la muestra escogida el perfil del consumidor seria personas
mayores a 20 afios, por el nivel de ingreso estarian en la clase social media-
media, segun el INEC (2011) estaria en el estrato socioeconémico Nivel B.

La demanda sera alta debido a que casi el 50% de las respuestas
fueron de personas que consumen alimentos fuera de sus hogares, es decir
gue la clientela sera continua.

El administrador del lugar siempre deberd estar pendiente de la
limpieza de todo el establecimiento, en este caso de supervisar en todo
momento al conserje para evitar malas impresiones a los clientes. Esto es

debido a que es un factor muy importante para los consumidores al
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momento de elegir un restaurante para comer, adicional a ello se debe
cuidar la higiene debido a que uno de los motivos por los cuales los
encuestados indicaron que no aceptarian un restaurante de comida rapida
que acepten perros es por la higiene, consideran el olor de las mascotas es
un poco desagradable.

Rango de precio para los productos

El restaurante ofrecer4d comida para dos clientes, para los perros,
ofrecerda balanceado y comida personalizada, a peticibn de los
encuestadores, con un precio maximo de $8.

Para las personas tendra un menu variado, hamburguesas,
sandwiches, hot dogs, bebidas y postres, con un precio maximo de $7.
Puntos a considerar paralos productos (comida)

Como factor importante se debe cuidar la presentacion del producto,
no descuidar la manera de preparar la comida, cuidar la imagen de la
empresa por medio de la comida, como lo indicaba la encuesta, la muestra
reflejo como factor relevante la presentacion de los platos.

Con respecto a la materia prima a utilizar, siempre se debe tener en
las mejores condiciones, cuidar la linea de frio para evitar alteraciones en los
grados de cada ingrediente, adicional a ello verificar la fecha de expiracion al
momento de recibir por parte de los proveedores. Para con estos puntos
conservar la calidad de los productos y ofrecer comida de primera.

Puntos a considerar para el personal

El personal del restaurante debe conocer todas las opciones del menu
para poder detallarles a los consumidores, cualquier empleado debe ser
capaz de despejar cualquier inquietud que tengan los clientes con respecto a
los platos, ya sean para mascotas o para personas.
Puntos a considerar para la tematica

Para los consumidores la musica de ambiente es un punto
considerable para implementar. La decoracion del establecimiento no es un
factor muy relevante para los consumidores al momento de consumir en un
lugar. Sin embargo igual se considerara para ambientar el lugar para con ello

resaltar lo que nos diferencia de los competidores.
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Puntos a considerar de la ubicacion

La ubicacion del establecimiento es un factor no tan importante para
los consumidores, se podria indicar que es un factor neutral, no afectara de
manera relevante la distancia que haya desde donde ellos se encuentren
hasta el restaurante.

Se puede determinar que la muestra escogida posee carro propio
debido a que consideran muy importante que el establecimiento tenga
estacionamiento, se puede relacionar con la anterior pregunta, como poseen
vehiculo propio no consideran relevante la distancia.

Finalmente, el sector escogido por los consumidores para el
establecimiento es Urdesa, este sector es muy visitado por varios tipos de
consumidores, se consultara el costo del m2 y un terreno para poder
establecer dos ambientes uno para quienes vayan con sus mascotas, sera al

aire libre, y otro para quienes vayan a disfrutar de la comida.
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Capitulo V: Propuesta

Introduccion

En la ciudad de Guayaquil existen varios restaurantes que ofrecen
comida rapida, entre ellos estan las franquicias correspondientes a las
grandes cadenas como Mc Donald’s, Wendys, KFC, entre otros y
actualmente también los establecimientos que han decidido incursionar en el
sector de alimentos y bebidas.

La cantidad de organizaciones que se preocupan por los animales ha
venido creciendo, esto demuestra la consideracion que tienen los
guayaquileiios por las mascotas. Existen fundaciones que recogen animales
de la calle, hacen voluntariado para ayudar a animales, locales que venden

productos para las mascotas, entre otros.

Justificacién

Existen personas que consideran a sus perros parte de su familia mas
gue sus mascotas y no tienen la opcién de poder llevar a sus amigos
siempre con ellos. Si desean salir a pasear con ellos pero en el transcurso
del paseo se les apetece comer algo tienen el inconveniente que los
establecimientos no permiten el ingreso de sus pequefios amigos. Adicional
a ello para evitar inconvenientes entre mascotas se reservara el derecho de
admision.
Objetivo general

Crear en la ciudad de Guayaquil un restaurante de comida répida el

cual permita el ingreso de las mascotas de los clientes.

Objetivos especificos
e Definir las areas con las cuales contara el restaurante
e Determinar el perfil que debe tener el personal
e Elaborar un andlisis financiero para establecer el capital inicial
Mision
Ofrecer a las personas y sus mascotas una experiencia inolvidable en

un establecimiento de productos de comida rapida, manteniendo siempre

una excelente atencion y en un ambiente increible.
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Vision
Ser el restaurante tematico nimero uno en la ciudad de Guayaquil,
reconocidos por su calidad, hospitalidad y por su apoyo a las mascotas de
los clientes.
Informacién general de la empresa
e Nombre comercial del restaurante
El nombre del restaurante tematico sera The Hound
e Datos adicionales
El restaurante se ubicara en el sector de Urdesa, se usaran dos nimeros
de teléfono, uno convencional y un celular el cual tendra el WhatsApp y
las redes sociales (Instagram, Facebook y Twitter) para indicarles las
promociones o alguna informacion relevante a los clientes.

El correo electronico que se utilizara serd con Gmail, servira para
enviarles promociones a los clientes y para poder tener contacto con
nuestros proveedores.

Organigrama funcional
El restaurante tematico tendra el personal necesario para brindar un

excelente servicio a todos los clientes.

Figura 29 Organigrama del restaurante The Hound.

Gerente del
Restaurante
Adrministrador Chef Ejecutivo lefe de contabilidad
Mesero 1 Sulbchef Asistente Contable
Mesero 2 Cocinero 1 Cajero
Conserje Cocinero 2

Cuidador de Perro

Elaborado por: La autora
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En el nivel jerarquico mas alto estara el Gerente del Restaurante el
cual al administrador, al Chef y al contador; se considera tres personas en el
segundo nivel para poder dividir en areas las actividades del restaurante.

En el area administrativa estaran los 3 meseros, el conserje y el
cuidador de perros, los cuales seguirdn las indicaciones por parte del
administrador.

En el area de la cocina se seleccioné al chef quien tendra a cargo el
subchef y 2 cocineros; quienes abasteceran la demanda de platos que se
soliciten.

Luego en el area contable se eligio un contador el cual recibira la
documentacion con su respectivo respaldo por parte de la asistente de
contabilidad. Ellos deberan siempre verificar los ingresos que reflejan por
parte del cajero.

Descripcién de las funciones del personal
Los perfiles del personal serian los siguientes:
Gerente General
Perfil
e Género: masculino/femenino
e Edad: mayor a 35 afios
e Estudios: Titulo de cuarto nivel en administracion de empresas,
hoteleria y turismo o afines.
e Idioma: Inglés avanzado
e Experiencia: minimo 6 afios en restaurantes o bares
Funciones
e Supervisar el trabajo de los cocineros, meseros y resto del personal.
e Gestionar los documentos del establecimiento: de constitucion,
permisos, facturas.
e Programar mejoras en la parte operativa, funcional y logistica.
e Aportar ideas en la parte publicitaria y de marketing.
Administrador
Perfil
e Género: masculino/femenino

e Edad: mayor a 26 afios
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Estudios: Titulo universitario en administracion de empresas, turismo
o afines

Idioma: Inglés (nivel intermedio)

Experiencia: minimo 2 afios en restaurantes o bares

Funciones

Proyectar el trabajo con anticipacion.

Colaborar y participar en la composicion del menu (equipo con el Chef
ejecutivo)

Coordinar el rol que debe realizar el personal

Apoyar y liderar al equipo que tiene a cargo

Cuidar de la seguridad de los alimentos (al momento de recibirlos por
parte de los proveedores)

Asegurar y supervisar la satisfaccion del cliente

Improvisar y encontrar soluciones optimizando los recursos que se

tienen disponibles

Mesero

Perfil

Género: masculino/femenino

Edad: mayor a 20 afios

Estudios: cursando ultimos niveles en carreras de Gastronomia,
Hoteleria y Turismo y afines

Experiencia: minimo 1 afio en restaurantes - bares
Funciones

Presentar la carta o menu a los clientes

Facilitar la atencion de los clientes y recibir el pago
Cuidar la presentacion personal

Vinculo entre las areas del establecimiento y el cliente
Cuidar de la seguridad de los alimentos

Asegurar la satisfaccion del cliente

Conserje

Perfil
Género: masculino

Edad: mayor a 22 afios
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e Estudios: Titulo Bachiller

e Experiencia: minimo 1 afio en restaurantes - bares
Funciones

e Diagnosticar el servicio a ser ejecutado

e Cuidar la apariencia personal

e Manejar y controlar la existencia de stock o materiales del area de
mantenimiento

e Manejo de formularios de servicio de mantenimiento

e Requisitos de higiene y seguridad en el trabajo

Cuidador de Perros

Perfil

e Género: masculino

e Edad: mayor a 22 afios

e Estudios: cursando ultimos niveles en carreras de Veterinaria

Funciones

Cuidar el ambiente alrededor de las mascotas
e Mantener limpio el area alrededor de las mascotas
Chef Ejecutivo
Perfil
e Género: masculino/femenino
e Edad: mayor a 29 afios
e Estudios: Titulo en Gastronomia
e Experiencia: minimo 4 afios en restaurantes
Funciones
e Controlar la cocina
e Realizar programacion de la cocina
e Administrar al equipo
e Crear recetas y preparar platillos (conservando la tematica del
restaurante)
e Administrar la existencia de stock y consumo (de los ingredientes y
suministros)
e Elaborar ment o carta con anticipacion (para aprobacion del

administrador)

66



e Supervisar cuidados de higiene personal y seguridad de los alimentos
Cocinero
Perfil
e Género: masculino/femenino
e Edad: mayor a 23 afios
e Estudios: cursando los ultimos afios en Gastronomia
e Experiencia: minimo 2 afio en restaurantes
Funciones
e Ayudar al jefe de cocina (Chef ejecutivo) en el control de existencias
stock y control de productos
e Cuidar del area de trabajo
e Realizar corte y preparacion de comestibles variados
e Realizar coccion
e Orientar ayudantes (en dias que se necesite mas personal)
o Disefar, preparar, presentar y montar diversos platos
e Cuidar la higiene y seguridad de los alimentos
e Operar maquinarias y equipos
Jefe de Contabilidad
Perfil
e Género: masculino/femenino
e Edad: mayor a 27 afos
e Estudios: Titulo Universitario CPA
e Experiencia: minimo 5 afios desempefando funciones similares
Funciones
e Procedimientos de recepciéon y de pago de valores.
e Ley de régimen tributario interno y su reglamento.
e Programas informaticos y equipos especializados para punto de
venta.
e Principios de contabilidad.
e Terminologia aplicada al sector de alimentos y bebidas.
Asistente Contable
Perfil

e Género: masculino/femenino
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e Edad: mayor a 23 afos
e Estudios: Titulo Universitario CPA
e Experiencia: minimo 2 afios desempefiando funciones similares
Funciones
e Elaborar los cheques de pagos de la empresa
e Dar seguimiento a las cuentas o facturas ya sea por pagar y cobrar
al cierre del mes
e Realizar reportes mensuales de consolidacion de cartera
e Custodiar el archivo de todos los documentos contables y generar
copias de seguridad del registro contable y demas archivos de
importancia
e Conciliar mensualmente los saldos de proveedores segun con las
respectivas facturas o cuentas pendientes de pago
Cajero
Perfil
e Género: femenino
e Edad: mayor a 20 afios
e Estudios: Titulo Bachiller
e Experiencia: minimo 1 afo en restaurantes - bares - empresas
Funciones
e Recibir pagos de los clientes
e Emitir documentos (facturas)
e Asegurar la satisfaccion del cliente
e Cuidar su presencia personal
¢ Realizar cierre de caja al final de cada dia
Distribucion fisica del espacio
Para el establecimiento se eligieron 2 ambientes, uno de ellos se
encontraran los clientes con sus mascotas, serd un ambiente al aire libre; el
cual también se decide por mantener la tranquilidad de los amigos de cuatro
patas.
El otro ambiente que se considera es en el cual estaran los
consumidores que no lleven a sus mascotas pero que deseen disfrutar de la

comida de calidad y con una tematica distinta al resto de establecimientos.
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Plan de Marketing
Estudio de mercado

En el proyecto, se lo realiza para conocer la demanda, la oferta y el
comportamiento del consumidor, es importante debido a que ayuda a
identificar ciertos puntos tales como las necesidades insatisfechas que
tienen los clientes, lo que ellos buscan, cual es el motivo, el rango de
precios, los competidores, entre otros.

Estas caracteristicas sirven de guia para saber el lugar posible para el
establecimiento del restaurante, conocer la aceptacion por parte de los
consumidores hacia el restaurante, que tan reales serian las ventas,
establecer adecuadas estrategias de marketing y definiendo el tipo de cliente
para con ello evitar molestias en tiempo futuro.

Analisis de la Situacion
5 Fuerzas de Porter

Amenaza de Nuevos Competidores

El proyecto tendr& rivales debido a que se encuentra en el sector de
comida rapida; tanto de cadenas de franquicias como pequefios negocios
ofreciendo comida similar; sin embargo serd el Unico restaurante que tenga
la opcion de ofrecer a sus clientes que vayan con sus mascotas.

Aunque existan alrededor establecimientos similares, la tematica
creara un ambiente distinto el cual atraera a los consumidores.

Productos Sustitutos

Establecimientos de comida rapida son la opcién que tendran los
consumidores, sin embargo el restaurante por mantener una tematica
distinta a las otras tendra un valor agregaodo. Se debera realizar una
estrategia agresiva de marketing para conservar la fidelidad de los clientes, y
construir una relacion con los clientes por medio de sus mascotas; por medio
de ello se resaltara la importancia que se tiene por los dos clientes que
tendra el restaurante.

Poder de Negociacion de los proveedores

Los productos que se ofreceran son de varios proveedores, es por ello
gue no se tendra inconveniente alguno en que exista algun cambio en los

precios de algun proveedor. En el mercado de comida rapida son varias las
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opciones, se elegird la opcion que conserve la calidad de la materia prima
pero que tenga un precio accesible para la empresa.

Poder de Negociacion de los clientes

Los precios de los productos se eligieron basandose en las opiniones
de los clientes obtenidas por medio de las encuestas, los mismos son
precios accesibles al mercado para que los clientes tengan opcion de
disfrutar de los productos.

Los clientes con los cuales se cree fidelizacion visitaran el
establecimiento debido a que elegiran productos de calidad, buen servicio y
un ambiente distinto debido a la teméatica.

Rivalidad de Competidores Existentes

Los competidores que tendria el establecimiento serian los que
ofrecen platos similares, en Urdesa, los establecimientos que ofrecen
comida rapida son varias las opciones; sin embargo se resaltara la calidad

de la comida y el ambiente distinto en el cual se podra disfrutar.

Anélisis FODA
Fortalezas

El restaurante tendra el personal capacitado, el cual tendra
experiencia en otras empresas, seran evaluados para que cumplan con el
perfil que se menciona anteriormente.

La innovacion sera una fortaleza debido a que en la ciudad de
Guayaquil no hay ningun restaurante que admita mascotas.

Los objetivos que tiene la empresa estan definidos, para poder
cumplirlos cada uno de ellos en el tiempo estipulado.
Oportunidades

El sector de Urdesa es una ubicacion la cual es muy visitada por gran
cantidad de ciudadanos de Guayaquil, es un sector comercial el cual hay
gue aprovechar.

La aceptacion de los consumidores a visitar un restaurante que
admita perros, por medio de las encuestas se verifica que es una variable

importante a considerar y aprovechar la oportunidad.
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Debilidades

Una de los inconvenientes que se tendra de manera interna sera la
cantidad de dinero limitada para poder realizar las respectivas inversiones.

Al ser nuevos en la zona de Urdesa es una debilidad también, esto se
debe a que habra negocios los cuales ya tendran un porcentaje del mercado
ganado; y por ser nuevos se tendra un poco de dificultad al comienzo.

El gerente general y el administrador serdn nuevos en el punto
especifico que deberdn manejar 2 ambientes. Uno con mascotas y otro con

personas.

Amenazas

Inestabilidad en la parte politica, debido a los debates que hay con el
nuevo gobierno.

Entrada de nuevos competidores en el sector de comida rapida, habra
guienes desean entrar al mercado.

Por parte del gobierno que existan nuevas normativas alimenticias.

Marketing Mix

Este término fue fundado en 1960 por McCarthy, se lo usa para poder
comprender los cuatro componentes basicos que posee tales como: el
precio, la plaza, las promociones y el producto, a estas variables también se
las conoce como las 4Ps (price, place, promotion and product). Estas
variables del marketing mix siempre deben combinarse y se deben aplicar
conjuntamente para asi lograr una buena complementacién. (Espinosa,
2014)

Producto
El restaurante se dedicara a la venta de alimentos para personas y

mascotas, bebidas y postres.

Productos a ofrecer
Alimentos
e Hamburguesa Bull Dog

e Hamburguesa Poodle
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Hamburguesa San Bernardo

Nachos a la Gran Danés

Hot Dog Chihuahua

Hot Dog Doberman

Sandwich Shitzu

Sandwich Pit Bull

Plato Balanceado Caniche

Plato Balanceado pequefio

Pollo Bichon Maltés (plato personalizado)
Akita (plato personalizado)

Boyero de Berna (plato personalizado)

Bebidas

Gaseosa Pequefias (Coca Cola, Fioravanti, Inca, Fanta, Sprite)

Gaseosa Medianas
Agua
Té Helado

Postres

Frutillas Silky Terrier

Brownie Beagle

Precio

adicional con las encuestas realizadas se determind un rango de precios los

Para el precio se determiné también por medio de la matriz BCG,

y variedad de los mismos.
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Tabla 13 Precio de Productos

Producto P. Unitario
Hamburguesa Bull Dog $ 450
Hamburguesa Poodle $ 3,50
Hamburguesa San Bernardo  § 6,50
Nachos a la Gran Danés $ 3,50
Hot Dog Chihuahua $ 3,00
Hot Dog Doberman $ 400
Sandwich Shitzu $ 3,75
Sandwich Pit Bull $ 425
Gaseosa Pequefias $ 1,00
(Gaseosa Medianas 5 1.30
Frutillas Silky Terrier $ 2,00
Brownie Beagle $ 1,25
Porcion de Papas $ 1,50
Agua $ 0,50
Té Helado $ 1,00
Plato Balanceado Caniche $ 4.00
Plato Balanceado pequefio  $ 3.40
Pollo Bichén Maltés $ 3,50
Akita $ 450
Boyero de Berna $ 6,00

Plaza

El lugar o plaza serd en Urdesa, el canal de distribucion que tendra
The Hound serd solo uno, en el mismo local ya que no tendra por el
momento la opcion de servicio a domicilio.
Promocién

Para dar a conocer el restaurante se considera utilizar las redes
sociales, anuncios diarios en Facebook, crear cuentas en Instagram y Twitter
y proceder enviar imagenes de los productos que se ofrecen para que las
personas tengan conocimiento de la empresa.

Se considerara utilizar por medio del periédico anuncios para también

abarcar mas mercado. Y por temporadas realizar promociones en el local.
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Capitulo VI: Andlisis Financiero

Tabla 14 Inversioén Inicial

Inversién Inicial

Efectivo
Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Sueldos 2 $ 7.256,34 $ 14.512,68
Imprevistos 1 $ 1.000,00 $ 1.000,00
Total Efectivo $ 15.512,68
Invetario
Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Materia prima 1 $ 6.000,00 $ 6.000,00
Total Terreno $ 6.000,00
Terreno
Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Terreno m2 230 % 125,33 $ 28.825,90
Total Terreno $ 28.825,90
Edificio
Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Construccion Planta Baja 1 $ 20.000,00 $ 20.000,00
Decoracioén (Tematica) 1 $ 2.000,00 $ 2.000,00
Total Edificio $ 22.000,00
Equipos de Computo
Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Caja registradora 1 $ 320,00 $ 320,00
Impresora 1 $ 400,00 $ 400,00
Computadora 1 $ 800,00 $ 800,00
Total Equipos de Cémputo $ 1.520,00
Equipos de Oficina
Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Teléfono 1 $ 15,00 $ 15,00
Celular 1 $ 150,00 $ 150,00
Total Equipos de Oficina $ 165,00
Muebles & Enseres
Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Aire Acondicionado 24000 BTU 1 $ 1.000,00 $ 1.000,00
Sillas 60 $ 12,00 $ 720,00
Mesas 15 $ 16,00 $ 240,00
Total Muebles & Enseres $ 1.960,00
Equipos Menaje & Cocina
Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Olla de 45cm 2 $ 50,00 $ 100,00
Meson de acero 123cm 1 $ 320,00 $ 320,00
Congelador 2 puertas 1 $ 1.200,00 $ 1.200,00
Freidora eléctrica 1 $ 300,00 $ 300,00
Plancha a gas 1 $ 600,00 $ 600,00
Cocina Industrial (2 hornillas) 1 $ 450,00 $ 450,00
Bandejas 30 $ 500 $ 150,00
Canastillas 2 $ 120,00 $ 240,00
Campana extractora 1 $ 500,00 $ 500,00
Licuadora 1 $ 180,00 $ 180,00
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Bolws de acero ( 1 libra) 8 $ 10,00 $ 80,00
Charoles pre-disefiados 2 $ 10,00 $ 20,00
Refrigeradora panoramica 1 $ 600,00 $ 600,00
Tanque de gas industrial 2 $ 75,00 $ 150,00
Bowls de acero (1/2 libra) 8 $ 700 $ 56,00
Microondas 1 $ 320,00 $ 320,00
Tablas de cocina 50x50 6 $ 50,00 $ 300,00
Sarten (50cm) 2 $ 20,00 $ 40,00
Planchas para horno (8 CM) 4 $ 20,00 $ 80,00
Total Equipos de Produccion $ 5.686,00
Suministros de Oficina

Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Archivadores 3 $ 225 $ 6,75
Perforadora 2 $ 2,15 $ 4,30
Grapadoras 2 $ 220 $ 4,40
Liquid paper 2 $ 180 $ 3,60
Resaltadores 2 $ 050 $ 1,00
Plumas Bic ( 1 docena) 1 $ 1,30 $ 1,30
Resmas de papel (1 cartén) 1 $ 2500 $ 25,00
Tijeras 2 $ 060 $ 1,20
Rollo de papel para registradora 2 $ 9,60 $ 19,20
Caja de clips 2 $ 0,60 $ 1,20
Sacagrapas 2 $ 050 $ 1,00
Caja de grapas 2 $ 085 $ 1,70
Cartuchos de impresora (4 colores) 1 $ 3500 $ 35,00
Total Suministros de Oficina $ 105,65

Suministros Varios

Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Tachos medianos de basura 2 $ 9,10 $ 18,20
Tachos grandes de basura 2 $ 23,00 $ 46,00
Botiquin de Primeros Auxilios 2 $ 6,00 $ 12,00
Reloj de pared 1 $ 18,00 $ 18,00
Total Suministros Varios $ 30,00

Gastos de Constitucion

Descripcion Cant. V. Uni. V. Total
Planos 1 $ 200,00 $ 200,00
Consultoria Técnica 1 $ 240,00 $ 240,00
Permisos Municipales 1 $ 430,00 $ 430,00
Total Gastos de Constitucién $ 870,00
Total Inversion Inicial $ 82.675,23

Para el estudio se considerd todos los utensilios necesarios para el
establecimiento, muebles, equipos, suministros, tanto para la parte operativa

como para la parte administrativa. El total de la inversion es de $82.675,23.

75



Tabla 15 Balance Inicial

Activos

Activo Corriente $ 21.648,33

Caja $ 15.512,68

Inventario $ 6.000,00

Suministros de Oficina $ 105,65

Suministros Varios $ 30,00

Activo Fijo $ 60.156,90

Terreno $ 28.825,90

Edificio $ 22.000,00

Muebles & Enseres $ 1.960,00

Equipos de Cémputo $ 1.520,00

Equipos Menaje & Cocina $  5.686,00

Equipos de Oficina $ 165,00

Activo Diferido $ 870,00

Gastos de Constitucion $ 870,00

Total Activos $ 82.675,23
Pasivos

Pasivo Corriente $ 44.480,15

Documentos Por Pagar $ 44.480,15

Total Pasivos $ 44.480,15
Patrimonio $ 38.195,07

Capital Propio $ 38.195,07

Total Patrimonio $ 38.195,07
Total Pasivo y Patrimonio $ 82.675,23

Se realizaran dos préstamos a la CFN, el primero sera 65% del total
de activos fijos a una tasa nominal anual de 11%, con un plazo de 10 afos,
el segundo sera para capital de trabajo, se financiara el 25%, con una tasa

de 10,50% nominal anual y 3 afos plazo, el resto sera capital propio.
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Tabla 16 Roles de Pago del ler afio

ANO 1

Sueldo Décimo Décimo . Fondo de Aporte Costo Total Costo Total

Cargo Cant. Mensual Sueldo Anual Tercero Cuarto Vacaciones Reserva Patronal Anual Mensual

Gerente del Restaurante 1 $ 800,00 $ 9.600,00 $ 800,00 $ 37500 $ 400,00 $ - $ 107040 $ 1224540 $ 1.020,45
Administrador 1 $ 60000 $ 7.200,00 $ 600,00 $ 375,00 $ 300,00 $ - % 80280 $ 9.27780 $ 773,15
Mesero 2 $ 75000 $ 9.00000 $ 150000 $ 750,00 '$ 750,00 $ - $ 200700 $ 14.00700 $ 1.167,25
Conserje 1 $ 37500 $ 450000 $ 375,00 $ 375,00 $ 18750 $ - $ 501,75 $ 593925 $ 494,94
Cuidador de Perro 1 3 37500 $ 450000 $ 375,00 $ 375,00 $ 18750 $ - $ 501,75 $ 593925 $ 494,94
Chef Ejecutivo 1 $ 750,00 $ 9.000,00 $ 750,00 $ 375,00 $ 375,00 $ - $ 100350 $ 1150350 $ 958,63
Subchef 1 3 500,00 $ 6.000,00 $ 500,00 $ 375,00 $ 250,00 $ - $ 669,00 $ 7.79400 $ 649,50
Cocinero 2 $ 37500 $ 450000 $ 75000 $ 750,00 $ 0 37500 $ - $ 100350 $ 737850 $ 614,88
Contador 1 3 450,00 $ 540000 $ 450,00 $ 375,00 $ 225,00 $ - $ 602,10 $ 7.052,10 $ 587,68
Cajero 1 $ 37500 $ 450000 $ 37500 $ 37500 $ 18750 $ - $ 50L,75 $ 593925 $ 49494
Total $ 6420000 $ 647500 $ 450000 $ 323750 $ - $ 866355 $ 87.07605 $ 7.256,34

Se considera para el restaurante 2 meseros y dos cocineros para cubrir la demanda, cada empleado con su sueldo y se

calcula las obligaciones respectivas, 13", 14, vacaciones y aporte patronal; los fondos de reserva se cancelan en el préximo afio.
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Tabla 17 Roles de Pago del 2do afio

ANO 2
Sueldo Décimo Décimo . Fondo de Aporte Costo Total
Cargo Cant. Mensual Sueldo Anual Tercero Cuarto Vacaciones Reserva Patronal Anual

Gerente del 1 3 800,00 $ 9.600,00 $ 800,00 $ 375,00 $ 400,00 $ 800,00 $ 107040 $ 13.045,40
Administrador 1 3 600,00 $ 7.200,00 $ 600,00 $ 375,00 $ 300,00 $ 600,00 $ 802,80 $ 9.877,80
Mesero 2 $ 750,00 $ 9.000000 $ 150000 $ 750,00 $ 750,00 $ 1.500,00 $ 4.014,00 $ 17.514,00
Conserje 1 3 37500 $ 450000 $ 375,00 $ 375,00 $ 187,50 $ 37500 $ 501,75 $ 6.314,25
Cuidador de Perro 1 3 37500 $ 450000 $ 375,00 $ 375,00 $ 18750 $ 375,00 $ 501,75 $ 6.314,25
Chef Ejecutivo 1 3 750,00 $ 9.000,00 $ 750,00 $ 375,00 $ 37500 $ 750,00 $ 1.00350 $ 12.253,50
Subchef 1 8 500,00 $ 6.000,00 $ 500,00 $ 375,00 $ 250,00 $ 500,00 $ 669,00 $ 8.294,00
Cocinero 2 $ 375,00 $ 450000 $ 750,00 $ 750,00 $ 375,00 $ 750,00 $ 2.007,00 $ 9.132,00
Contador 1 8 450,00 $ 5.400,00 $ 450,00 $ 375,00 $ 225,00 $ 450,00 $ 602,10 $ 7.502,10
Cajero 1 3 375,00 $ 450000 $ 375,00 $ 375,00 $ 187,50 $ 375,00 $ 501,75 $ 6.314,25
Total $ 6420000 $ 647500 $ 450000 $ 323750 $ 647500 $ 11.674,05 $ 96.561,55

Para los roles del segundo afio ya se incluyen los fondos de reserva, se calcula un costo total anual de $96.561,55.
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Tabla 18 Proyeccién de sueldo a 10 afios

Cargo Ano 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5 Afno 6 Afo 7 Afo 8 Afio 9 Afo 10
Gerente del $12.24540 $13.04540 $ 13.306,31 $ 1357243 $ 1384388 $ 14.120,76 $ 14.403,18 $ 14.691,24 $ 14.985,06 15.284,77
Administrador $ 927780 $ 9.877,80 $ 10.075,36 $ 10.276,86 $ 1048240 $ 10.692,05 $ 10.90589 $ 11.124,01 $ 11.346,49 11.573,42
Mesero $14.007,00 $17.514,00 $ 17.864,28 $ 18.221,57 $ 18.586,00 $ 18.957,72 $ 19.336,87 $ 19.72361 $ 20.118,08 20.520,44
Conserje $ 593925 $ 631425 $ 644054 $ 656935 $ 670073 $ 683475 $ 697144 $ 711087 $ 7.253,09 7.398,15
Cuidador de Perro $ 593925 $ 631425 $ 644054 $ 656935 $ 670073 $ 683475 $ 697144 $ 711087 $ 7.253,09 7.398,15
Chef Ejecutivo $11.50350 $12.25350 $ 1249857 $ 1274854 $ 13.00351 $ 1326358 $ 1352885 $ 13.79943 $ 14.07542 14.356,93
Subchef $ 779400 $ 829400 $ 845988 $ 862908 $ 880166 $ 897769 $ 915725 $ 934039 $ 9.527,20 9.717,74
Cocinero $ 737850 $ 9.13200 $ 931464 $ 950093 $ 969095 $ 9.884,77 $ 10.08247 $ 10.284,12 $ 10.489,80 10.699,59
Contador $ 7.052,10 $ 750210 $ 7.65214 $ 7.80518 $ 7.961,29 $ 812051 $ 828292 $ 844858 $ 8.617,55 8.789,91
Cajero $ 593925 $ 631425 $ 644054 $ 656935 $ 670073 $ 683475 $ 697144 $ 711087 $ 7.253,09 7.398,15
Total $87.076,05 $96.561,55 $ 98.492,78 $ 100.462,64 $102.471,89 $104.521,33 $ 106.611,75 $108.74399 $110.918,87 $113.137,25

Se realiz6 una proyeccion a 10 afios considerando a partir del 3" afio un incremento del 2% debido a la inflacion.



Tabla 19 Depreciacién Tangible

ACtivo Afios de vida = Valor del Dep. Anual Dep. Anos Dep. Valor en
atil bien Mensual depreciados Acumulada libros

Edificio 20 $ 22.000,00 $ 1.100,00 $ 91,67 10 $ 11.000,00 $ 11.000,00
Equipos de Cémputo 3 $ 1.520,00 $ 506,67 $ 42,22 3 $ 1.520,00 $ -
Equipos de Oficina 10 $ 16500 $ 16,50 $ 1,38 10 $ 16500 $ -
Muebles & Enseres 10 $ 1.960,00 $ 196,00 $ 16,33 10 $ 1.960,00 $ -
Equipos Menaje & Cocina 7 $ 5.686,00 $ 812,29 $ 67,69 7 $ 5.686,00 $ -
Total Depreciaciéon $ 2.631,45 $ 219,29 $ 11.000,00

Se detalla cada rubro de activos con su afio de vida util; el total de la depreciacion de todos los activos suma un valor de
$2.647,95. Al final de los 10 afios el valor residual es de $11,000.

Tabla 20 Depreciacién Intangible

Activo Afos de vida Valqr del Dep. Anual Dep.
atil bien Mensual
Gastos de Constitucion 5 $ 870,00 $ 17400 $ 14,50
Total Depreciacion Intangible $ 174,00 $ 14,50

En depreciacion intangible se consideran los permisos para el restaurante, con su vida util de 5 afios.
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Tabla 21 Proyeccién depreciacién a 10 afios

Proyeccién Depreciacién a 10 afios

Depreciacion Afio 1
Depreciacion Afo 2
Depreciacion Afo 3
Depreciacion Afio 4
Depreciacion Afio 5
Depreciacion Afio 6
Depreciacion Afio 7
Depreciacion Afo 8
Depreciacion Afio 9
Depreciacion Afio 10

$

e AR R R o R

2.631,45
2.631,45
2.631,45
2.124,79
2.124,79
2.124,79
2.124,79
1.312,50
1.312,50
12.312,50

Se detalla la proyeccion total de los valores de depreciacion tangible para los préximos 10 afios, considerando el valor residual.

Tabla 22 Proyeccién por activo a 10 afios

. Afo
Activo
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Edificio $ 1.100,00 $ 1.100,00 $ 1.100,00 $1.100,00 $ 1.100,00 $ 1.100,00 $ 1.100,00 $ 1.100,00 $ 1.100,00 $ 12.100,00
Equipos de Coémputo $ 506,67 $ 506,67 $ 506,67 $ - % - 8 - 8 - 8 - 3 - 3 -
Equipos de Oficina $ 16,50 $ 16,50 $ 1650 $ 1650 $ 16,50 $ 16,50 $ 1650 $ 1650 $ 1650 $ 16,50
Muebles & Enseres $ 196,00 $ 196,00 $ 19600 $ 19600 $ 19600 $ 19600 $ 19600 $ 19600 $ 19600 $ 196,00
Equipos Menaje & Cocina $ 81229 $ 81229 $ 81229 $ 81229 $ 81229 $ 81229 $ 81229 $ - 8 - 3 -
Total Depreciacion $ 263145 $ 263145 $ 263145 $212479 $ 212479 $ 212479 $ 212479 $ 131250 $ 131250 $ 12.312,50

Se detalla la proyeccion por cada activo de los valores de depreciacion tangible para los préximos 10 afos.
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Tabla 23 Tablas de Amortizacion

Periodo Pago Interés Capital  Saldo del Capital
0 $ 39.101,99
1 $6.639,57 $4.301,22 $2.338,35 $ 36.763,63
2 $6.639,57 $4.044,00 $259557 $ 34.168,06
3 $6.639,57 $3.758,49 $2.881,09 $ 31.286,97
4 $6.639,57 $3.44157 $3.198,01 $ 28.088,96
5 $6.639,57 $3.089,79 $3.549,79 $ 24.539,18
6 $6.639,57 $2.699,31 $3.940,26 $ 20.598,91
7 $6.639,57 $2.26588 $4.373,69 $ 16.225,22
8 $6.639,57 $1.784,77 $4.854,80 $ 11.370,42
9 $6.639,57 $1.250,75 $5.388,83 $ 5.981,60
10 $6.63957 $ 657,98 $5981,60 $ 0,00

Los $39.101,99 corresponden al 65% de activos fijos, se amortiza a

una tasa nominal anual del 11% a un plazo de 10 afios por la CFN.

Periodo Pago Interés Capital  Saldo del Capital
0 $ 5.378,17
1 $2181,70 $ 564,71 $1.617,00 $ 3.761,17
2 $2181,70 $ 39492 $1.786,78 $ 1.974,39
3 $2.181,70 $ 207,31 $197439 $ (0,00)

Los $5.378,17 corresponden al 25% del capital de trabajo, el cual
también seré financiado por la CFN a una tasa del 10,50% nominal anual, a

un plazo de 3 afios.
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Tabla 24 Ingreso por Ventas y su proyecciéon de 10 afios

Venta Venta Venta ANOS
Producto P. Diaria Mensual Anual 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Hamburguesa Bull Dog $ 3,50 20 600 7194 $ 25.179,43 $ 2568302 $ 26.196,68 $ 26.720,61 $ 27.255,02 $ 27.800,12 $ 28.356,13 $ 2892325 $ 29.501,71 $ 30.091,75
Hamburguesa Poodle $ 3,00 29 866 10395 $ 31.184,35 $ 31.808,04 $ 3244420 $ 33.093,08 $ 3375494 $ 3443004 $ 3511864 $ 3582101 $ 36.537,43 $ 37.268,18
Hamburguesa San Bernardo $ 375 17 525 6296 $ 23.60955 $ 24.081,74 $ 2456337 $ 25.05464 $ 2555573 $ 26.066,85 $ 26.588,18 $ 27.119,95 $ 27.662,35 $ 28.215,59
Nachos a la Gran Danés $ 3,00 19 560 6726 $ 20.176,89 $ 2058043 $ 20.992,04 $ 2141188 $ 21.840,12 $ 2227692 $ 2272246 $ 2317691 $ 23.64045 $ 24.113,25
Hot Dog Chihuahua $ 2,50 16 478 5742 $ 1435394 $ 1464102 $ 1493384 $ 1523252 $ 15537,17 $ 1584791 $ 16.164,87 $ 16.48817 $ 16.81793 $ 17.154,29
Hot Dog Doberman $ 3,00 18 549 6586 $ 19.758,18 $ 20.153,34 $ 20.556,41 $ 20.967,54 $ 21.386,89 $ 21.81462 $ 2225092 $ 2269593 $ 23.149,85 $ 23.612,85
Sandwich Shitzu $ 3,00 33 993 11920 $ 35.759,52 $ 36.474,71 $ 37.20420 $ 3794829 $ 3870725 $ 3948140 $ 4027102 $ 4107644 $ 41.89797 $ 42.735,93
Sandwich Pit Bull $ 325 25 742 8908 $ 28950,85 $ 29.529,86 $ 30.12046 $ 30.722,87 $ 31.337,33 $ 31.964,08 $ 3260336 $ 33.25542 $ 3392053 $ 34.598,94
Gaseosa Pequefias $ 1,00 31 930 11160 $ 11.160,00 $ 11.383,20 $ 11.610,86 $ 11.843,08 $ 12.079,94 $ 1232154 $ 1256797 $ 1281933 $ 13.07572 $ 13.337,23
Gaseosa Medianas $ 1,30 32 960 11520 $ 14.976,00 $ 15.27552 $ 15581,03 $ 1589265 $ 16.21050 $ 16534,71 $ 16.86541 $ 17.202,72 $ 17.546,77 $ 17.897,71
Frutillas Silky Terrier $ 1,75 12 361 4334 % 758535 $ 7.737,06 $ 7.891,80 $ 8.049,64 $ 8.210,63 $ 8.37484 $ 8542,34 $ 8.713,19 $ 8.887,45 $ 9.065,20
Brownie Beagle $ 1,25 5 136 1636 $ 2.045,60 $ 2.086,51 $ 212824 $ 2.170,80 $ 221422 $ 225850 $ 230367 $ 234975 $ 2.396,74 $ 2.444,68
Porcion de Papas $ 1,50 16 477 5726 $ 8.588,33 $ 8.760,10 $ 8.93530 $ 9.11401 $ 9.296,29 $ 948221 $ 9.671,86 $ 9.865,29 $ 10.062,60 $ 10.263,85
Agua $ 0,50 10 300 3600 $ 1.800,00 $ 1.836,00 $ 1.872,72 $ 1.910,17 $ 1.948,38 $ 1.987,35 $ 2.027,09 $ 2.067,63 $ 2.108,99 $ 2.151,17
Té Helado $ 1,00 11 330 3960 $ 3.960,00 $ 4.039,20 $ 411998 $ 4.202,38 $ 4.286,43 $ 437216 $ 4.459,60 $ 454880 $ 4.639,77 $ 4.732,57
Plato Balanceado Caniche $ 3,40 8 240 2880 $ 9.792,00 $ 998784 $ 10.187,60 $ 10.391,35 $ 10.599,18 $ 10.811,16 $ 11.027,38 $ 11.24793 $ 1147289 $ 11.702,35
Plato Balanceado pequefio $ 3,00 11 330 3960 $ 11.880,00 $ 1211760 $ 1235995 $ 12.607,15 $ 12.859,29 $ 13.11648 $ 1337881 $ 13.646,39 $ 13.919,31 $ 14.197,70
Pollo Bichén Maltés $ 325 11 331 3977 $ 1292544 $ 1318395 $ 1344763 $ 13.716,58 $ 13.990,91 $ 14.270,73 $ 1455614 $ 14.84727 $ 1514421 $ 15.447,10
Akita $ 4,00 14 416 4991 $ 19.96207 $ 2036131 $ 20.76854 $ 21.18391 $ 2160759 $ 22.039,74 $ 2248053 $ 22930,14 $ 23.388,75 $ 23.856,52
Boyero de Berna $ 4,30 12 361 4337 $ 18.650,80 $ 19.023,82 $ 1940430 $ 19.79238 $ 2018823 $ 20591,99 $ 21.00383 $ 2142391 $ 21.85239 $ 22.289,44
Total 350 $ 32229830 $ 328.744,26 $ 335.319,15 $ 342.02553 $ 348.866,04 $ 355.843,36 $ 362.960,23 $ 370.21943 $ 377.623,82 $ 385.176,30

El precio de los productos se establece por medio de las encuestas, el

rango obtenido por la muestra. Para determinar la

cantidad de items que se vendera se realizé el método de calcular la capacidad de produccién pero en estaciones de proceso.

Adicional para las proyecciones se considera el porcentaje de la inflacion para los precios.
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Tabla 25 Costos operacionales y su proyeccién a 10 afios

Costo  Cantidad Costo Total ANOS
Producto o
Unitario de Mes Mensual 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Hamburguesa Bull Dog $ 1,36 600 $ 814,17 $ 976999 $ 9.96539 $ 10.16470 $ 10.367,99 $ 1057535 $ 10.786,86 $ 11.002,60 $ 11.222,65 $ 11.447,10 $ 11.676,05
Hamburguesa Poodle $ 1,15 866 $ 993,67 $ 1192399 $ 1216247 $ 1240572 $ 12.653,84 $ 1290691 $ 13.16505 $ 1342835 $ 13.696,92 $ 13.970,86 $ 14.250,27
Hamburguesa San Bernardo $ 1,74 525 $ 911,06 $ 1093268 $ 11.151,33 $ 1137436 $ 1160185 $ 11.833,89 $ 12.07056 $ 12.311,97 $ 1255821 $ 12.809,38 $ 13.065,57
Nachos a la Gran Danés $ 1,18 560 $ 661,53 $ 793833 $ 809710 $ 825904 $ 842422 $ 859271 $ 876456 $ 893985 $ 911865 $ 9.301,02 $  9.487,04
Hot Dog Chihuahua $ 0,67 478 $ 31824 $ 381887 $ 389525 $ 397316 $ 4.05262 $ 413367 $ 421634 $ 430067 $ 438669 $ 447442 $ 456391
Hot Dog Doberman $ 0,78 549 $ 43048 $ 516582 $ 526913 $ 537451 $ 548200 $ 559164 $ 570348 $ 581755 $ 593390 $ 6.05258 $ 6.173,63
Sandwich Shitzu $ 1,43 993 $ 141727 $ 17.007,19 $ 17.347,33 $ 17.69428 $ 18.048,16 $ 18.409,12 $ 1877731 $ 19.152,85 $ 1953591 $ 19.926,63 $ 20.325,16
Sandwich Pit Bull $ 1,54 742 $ 113948 $ 13673,78 $ 1394725 $ 14.22620 $ 1451072 $ 1480094 $ 15.09696 $ 1539890 $ 15706,87 $ 16.021,01 $ 16.341,43
Gaseosa Pequefias $ 0,50 930 $ 465,00 $ 5.580,00 $ 5.691,60 $ 5.80543 $ 592154 $ 6.039,97 $ 6.160,77 $ 6.283,99 $ 6.409,67 $ 6.537,86 $ 6.668,62
Gaseosa Medianas $ 0,75 960 $ 720,00 $ 864000 $ 881280 $ 898906 $ 9.16884 $ 935221 $ 953926 $ 9.730,04 $ 9.92464 $ 1012314 $ 10.325,60
Frutillas Silky Terrier $ 0,41 361 $ 14826 $ 177913 $ 181471 $ 185101 $ 1.88303 $ 192579 $ 196430 $ 2.00359 $ 204366 $ 2.08453 $ 212622
Brownie Beagle $ 0,51 136 $ 69,50 $ 833,98 $ 850,66 $ 867,68 $ 885,03 $ 902,73 $ 920,79 $ 939,20 $ 957,99 $ 977,15 $ 996,69
Porcion de Papas $ 0,70 477 $ 33399 $ 400789 $ 4.08805 $ 416981 $ 425320 $ 433827 $ 442503 $ 451353 $ 4.60380 $ 469588 $  4.789,80
Agua $ 0,50 300 $ 150,00 $ 1.800,00 $ 1.83600 $ 187272 $ 191017 $ 194838 $ 198735 $ 202709 $ 206763 $ 210899 $ 2151,17
Té Helado $ 0,75 330 $ 24750 $ 297000 $ 3.029,40 $ 3.089,99 $ 3.151,79 $ 321482 $ 3.279,12 $ 3.344,70 $ 341160 $ 347983 $ 3.549,42
Plato Balanceado Caniche $ 3,50 240 $ 840,00 $ 10.080,00 $ 10.281,60 $ 1048723 $ 1069698 $ 10.910,92 $ 11.129,13 $ 11.351,72 $ 1157875 $ 11.810,33 $ 12.046,53
Plato Balanceado pequefio $ 2,00 330 $ 660,00 $ 7.92000 $ 8.07840 $ 823997 $ 840477 $ 857286 $ 874432 $ 891921 $ 9.09759 $ 927954 $  9.46513
Pollo Bichén Maltés $ 1,70 331 $ 563,42 $ 676100 $ 6.896,22 $ 7.03414 $ 717483 $ 731832 $ 746469 $ 761398 $ 7.76626 $ 792159 $  8.080,02
Akita $ 1,90 416 $ 790,17 $ 948198 $ 967162 $ 9.86506 $ 10.062,36 $ 10.263,60 $ 10.468,88 $ 10.67825 $ 10.891,82 $ 11.109,65 $ 11.331,85
Boyero de Berna $ 2,50 361 $ 903,62 $ 10.84349 $ 11.060,36 $ 11.28157 $ 1150720 $ 11.737,34 $ 11.972,09 $ 1221153 $ 1245576 $ 1270488 $ 12.958,97
Total $ 12.577,34 $ 150.928,13 $ 153.946,69 $ 157.025,62 $ 160.166,14 $ 163.369,46 $ 166.636,85 $ 169.969,59 $ 173.368,98 $ 176.836,36 $ 180.373,08

Los costos de cada producto fueron realizados con calculos basandose en cantidad de ml o gr que se utilicen para el plato,
se proyecta un incremento del 2% debido a la inflacion. Para el porcentaje de inflacion se realiza un promedio de la inflacion desde
agosto del 2015.
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Tabla 26 Costos Operacionales de la mano de obra directa'y su proyeccion a 10 afios

. Costo  Cantidad Costo Total ANOS
Mano de obradirecta .
Unitario  de Mes Mensual 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Mesero $ 1.167,25 1 $ 116725 $ 14.007,00 $ 1751400 $ 1786428 $ 1822157 $ 1858600 $ 1895772 $ 1933687 $ 19.72361 $ 2011808 $ 2052044
Chef Ejecutivo $ 958,63 1 $ 95863 $ 1150350 $ 1225350 $ 1249857 $ 1274854 $ 13.00351 $ 1326358 $ 1352885 $ 13.79943 $ 14.07542 $ 14.356,93
Subchef $ 649,50 1 $ 64950 $ 7.79400 $ 829400 $ 845988 $ 862908 $ 880166 $ 897769 $ 915725 $§ 934039 $ 952720 $ 9.717,74
Cocinero $ 614,88 1 $ 61488 $ 737850 $ 913200 $ 931464 $ 950093 $ 969095 $ 9.884,77 $ 10.08247 $ 1028412 $ 1048980 $ 10.699,59
Total mano de obra directa $ 4068300 $ 4719350 $ 4813737 $ 4910012 $ 50.08212 $ 51.08376 $ 5210544 $ 5314755 $ 5421050 $ 55.294,71
Total Costos Operacionales $ 191.611,13 $ 201.140,19 $ 20516299 $ 209.266,25 $ 21345158 $ 217.72061 $ 22207502 $ 22651652 $ 231.046,85 $ 235.667,79

Los empleados relacionados directamente con la produccion seran los meseros, el chef ejecutivo, el subchef y los cocineros,

se calcula como costo el sueldo por mes y se realiza una proyeccion incluyendo el porcentaje de inflacion, 2%.
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Tabla 27 Gasto Operacional Mensual y Anual

MESES ANO
Resumen de Gastos
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 1
Gastos Administrativos
Sueldo Gerente del Restaurante $ 102045 $ 102045 $ 102045 $ 1.02045 $ 1.02045 $ 102045 $ 1.02045 $ 1.02045 $ 1.02045 $ 1.02045 $ 1.020,45 $ 1.020,45 $ 12.245,40
Sueldo Adminstrador $ 773,15 $ 773,15 $ 773,15 $ 773,15 $ 77315 $ 773,15 $ 773,15 $ 773,15 $ 773,15 $ 773,15 $ 77315 $ 77315 $ 9.277,80
Sueldo Conserje $ 49494 $ 49494 $ 494,94 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 593925
Sueldo Cuidador de Perro $ 494,94 $ 49494 $ 494,94 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 494,94 $ 49494 $ 49494 $ 593925
Sueldo Asistente Contable $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 587,68 $ 7.052,10
Sueldo Cajero $ 49494 $ 49494 $ 494,94 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 49494 $ 593925
Uniformes $ 180,00 $ - $ - $ - $ - $ 180,00 $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ 360,00
Servicio de Internet $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 960,00
Servicio de Agua $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 70,00 $ 840,00
Servicio de Luz $ 170,00 $ 170,00 $ 170,00 $ 170,00 $ 170,00 $ 170,00 $ 170,00 $ 170,00 $ 170,00 $ 170,00 $ 17000 $ 170,00 $ 2.040,00
Suministros de Oficina $ 105,65 $ - $ - $ - $ - $ 105,65 $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ 211,30
Depreciacion Tangible $ 219,29 $ 219,29 $ 219,29 $ 219,29 $ 219,29 $ 219,29 $ 219,29 $ 219,29 $ 219,29 $ 21929 $ 21929 $ 21929 $ 2.631,45
Depreciacion Intangible $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 1450 $ 174,00
Mantenimiento $ - $ - $ 250,00 $ - $ - $ 250,00 $ - $ - $ 250,00 $ - $ - $ 250,00 $ 1.000,00
Total Gastos Administrativos $ 470553 $ 441988 $ 466988 $ 441988 $ 441983 $ 495553 $ 441983 $ 441988 $ 4.669,88 $ 4.419,88 $ 4.419,88 $ 4.669,88 $ 54.609,80
Gastos de Publicidad
Publicidad $ 800,00 $ - 0% - $ 150000 $ - 0% - 0% -8 - $ - $ - $ 2.300,00
Total Gastos de Publicidad $ 800,00 $ - $ -3 - 0% - $ 150000 $ - $ -3 - $ -0 $ - % - $ 2.300,00
Gastos Financieros
Intereses del Préstamo $ 405,49 $ 405,49 $ 405,49 $ 405,49 $ 405,49 $ 405,49 $ 405,49 $ 405,49 $ 405,49 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 4.86593
Total Gastos Financieros $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 40549 $ 4.865,93
Gastos Varios $ 210,00 $ - $ 210,00 $ - $ 210,00 $ - $ 210,00 $ - $ 210,00 $ - $ 210,00 $ - $ 1.260,00
Total de Gastos $ 612102 $ 482537 $ 528537 $ 482537 $ 503537 $ 6.861,02 $ 503537 $ 4.82537 $ 528537 $ 4.82537 $ 5.03537 $ 5.07537 $ 63.03573

Para los gastos operacionales se realiza el calculo de manera mensual para establecer el costo anual de cada tipo de gasto,
en gastos varios se incluyen la compra de bebidas, servilletas y papel anti grasa. En los gastos de publicidad se considera el

primer mes un valor de $800 y a mediados de afio un refuerzo hacia los consumidores sobre el restaurante.
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Tabla 28 Proyeccién a 10 afios de los Gastos Operacionales

Resumen de Gastos Ano
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Gastos Administrativos
Sueldo Gerente del Restaurante $ 1224540 $ 13.04540 $ 13.306,31 $ 13.572,43 $ 13.84388 $ 14.120,76 $ 14.403,18 $ 14.691,24 $ 1498506 $ 15.284,77
Sueldo Adminstrador $ 927780 $ 987780 $ 10.07536 $ 10.276,86 $ 10.482,40 $ 10.692,05 $ 10.90589 $ 11.124,01 $ 11.346,49 $ 1157342
Sueldo Conserje $ 593925 $ 631425 $ 6.44054 $ 656935 $ 6.700,73 $ 6.834,75 $ 697144 $ 7.11087 $ 7.253,09 $ 7.398,15
Sueldo Cuidador de Perro $ 593925 $ 631425 $ 644054 $ 656935 $ 6.700,73 $ 6.834,75 $ 697144 $ 7.11087 $ 7.253,09 $ 7.398,15
Contador $ 7.05210 $ 750210 $ 7.65214 $ 7.80518 $ 7.961,29 $ 812051 $ 828292 $ 844858 $ 8.61755 $ 8.789,91
Sueldo Cajero $ 593925 $ 631425 $ 6.44054 $ 656935 $ 6.700,73 $ 6.834,75 $ 697144 $ 7.11087 $ 7.253,09 $ 7.398,15
Uniformes $ 360,00 $ 363,60 $ 367,24 $ 37091 $ 37462 $ 378,36 $ 382,15 $ 385,97 $ 389,83 $ 393,73
Servicio de Internet $ 960,00 $ 969,60 $ 979,30 $ 989,09 $ 998,98 $ 1.00897 $ 101906 $ 1.02925 $ 1.03954 $ 1.049,94
Servicio de Agua $ 840,00 $ 848,40 $ 856,88 $ 865,45 $ 874,11 $ 882,85 $ 891,68 $ 900,59 $ 909,60 $ 918,70
Servicio de Luz $ 204000 $ 206040 $ 208100 $ 210181 $ 212283 $ 214406 $ 216550 $ 218716 $ 2.209,03 $ 2.231,12
Suministros de Oficina $ 211,30 $ 21341 $ 21555 $ 217,70 $ 219,88 $ 222,08 $ 22430 $ 226,54 $ 22881 $ 231,10
Depreciacion Tangible $ 263145 $ 263145 $ 263145 $ 212479 $ 212479 $ 212479 $ 212479 $ 131250 $ 1.312,50 $ 12.312,50
Depreciacion Intangible $ 174,00 $ 174,00 $ 174,00 $ 174,00 $ 174,00 $ - $ - $ - $ - $ -
Mantenimiento $ 1.00000 $ 110000 $ 1.21000 $ 133100 $ 146410 $ 161051 $ 177156 $ 194872 $ 214359 $ 2.357,95
Total Gastos Administrativos $ 54.609,80 $ 57.728,92 $ 58.870,83 $ 59.537,27 $ 60.743,07 $ 61.809,18 $ 63.08535 $ 63.587,17 $ 64.941,27 $ 77.337,56
Gastos de Publicidad
Publicidad $ 230000 $ 234600 $ 239292 $ 2440,78 $ 248959 $ 253939 $ 259017 $ 264198 $ 2.694,82 $ 2.748,71
Total Gastos de Publicidad $ 230000 $ 234600 $ 239292 $ 2440,78 $ 248959 $ 253939 $ 2590,17 $ 264198 $ 2.694,82 $ 2.748,71
Gastos Financieros
Intereses del Préstamo $ 486593 $ 443892 $ 396580 $ 344157 $ 3.089,79 $ 269931 $ 226588 $ 1.784,77 $ 1.250,75 $ 657,98
Total Gastos Financieros $ 486593 $ 443892 $ 396580 $ 344157 $ 3.089,79 $ 269931 $ 226588 $ 178477 $ 1.250,75 $ 657,98
Gastos Varios $ 126000 $ 128520 $ 131090 $ 133712 $ 136386 $ 139,14 $ 141896 $ 144734 $ 1.476,29 $ 1.505,82
Total de Gastos $ 63.03573 $ 6451384 $ 65.22955 $ 6541962 $ 66.32245 $ 67.047,88 $ 67.941,40 $ 68.01392 $ 68.88683 $ 80.744,25

En los gastos de publicidad y gastos varios se considera también el incremento del 2% debido a la inflacién.
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Tabla 29 Proyeccién a 10 del Estado de Pérdidas y Ganancias

Afio

Rubro % 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ingresos $ 32229830 $ 328.74426 $ 335319,15 $ 342.02553 $ 348.866,04 $ 355.843,36 $ 362.960,23 $ 370.21943 $ 377.623,82 $ 385.176,30
Costo de Ventas $ 191.611,13 $ 201.140,19 $ 20516299 $ 209.266,25 $ 21345158 $ 217.720,61 $ 222.07502 $ 22651652 $ 231.046,85 $ 235.667,79
Utilidad Bruta en Ventas $ 130.687,17 $ 127.604,07 $ 130.156,15 $ 132.759,28 $ 13541446 $ 138.122,75 $ 140.88521 $ 143.70291 $ 146.576,97 $  149.508,51
Gastos Administrativos $ 54.609,80 $ 57.72892 $ 58.870,83 $ 59.537,27 $ 60.743,07 $ 61.809,18 $ 63.085,35 $ 63.587,17 $ 64.941,27 $ 77.337,56
Gastos de Publicidad $ 2.300,00 $ 2.346,00 $ 239292 $ 2.440,78 $ 248959 $ 253939 $ 259017 $ 264198 $ 269482 $ 2.748,71
Gastos Varios $ 1.260,00 $ 1.28520 $ 1.310,90 $ 133712 $ 1.363,86 $ 1.391,14 $ 14189 $ 144734 $ 147629 $ 1.505,82
Gastos por Depreciacion $ 263145 $ 263145 $ 263145 $ 212479 $ 212479 $ 212479 $ 212479 $ 131250 $ 131250 $ 12.312,50
Utilidad Operativa $ 69.88591 $ 63.612,50 $ 64.950,05 $ 67.319,32 $ 68.693,15 $ 70.258,26 $ 71.66594 $ 7471392 $ 76.152,09 $ 55.603,92
Gastos Financieros $ 486593 $ 443892 $ 3.965,80 $ 3.441,57 $ 3.089,79 $ 269931 $ 226588 $ 178477 $ 1.250,75 $ 657,98
Utilidad Antes de Part. Trabj $ 65.01999 $ 59.17358 $ 60.984,25 $ 63.877,75 $ 65.603,36 $ 67.558,95 $ 69.400,05 $ 72.929,14 $ 74.901,35 $ 54.945,94
Participacion a Trabajadores 15% $ 9.753,00 $ 8.876,04 $ 9.14764 $ 9.581,66 $ 9.840,50 $ 10.133,84 $ 10.410,01 $ 10.939,37 $ 11.23520 $ 8.241,89
Utilidad Antes de Impuestos $ 55.266,99 $ 50.297,54 $ 51.836,61 $ 54.296,09 $ 55.762,86 $ 57.425,10 $ 58.990,05 $ 61.989,77 $ 63.666,15 $ 46.704,05
Impuesto a la Renta 22% $ 12.158,74 $ 11.065,46 $ 11.404,05 $ 11.945,14 $ 12.267,83 $ 12.63352 $ 1297781 $ 13.637,75 $ 14.006,55 $ 10.274,89
Utilidad Neta $ 43.108,25 $ 39.232,08 $ 40.432,56 $ 42.350,95 $ 43.495,03 $ 44,791,58 $ 46.012,24 $ 48.352,02 $ 49.659,59 $ 36.429,16

En el estado de pérdida y ganancias podemos visualizar que la empresa si tiene utilidad positiva todos los afios y de manera

creciente y proporcionalmente. El restaurante tendra una buena aceptacion por parte de los consumidores.
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Tabla 30 Flujo de efectivo a 10 afios

Afio

Rubro 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Entradas $ 32229830 $ 32874426 $ 335.319,15 $ 342.025,53 $ 348.866,04 $ 35584336 $ 362.960,23 $ 370.21943 $ 377.62382 $ 396.176,30
Ingresos $ 32229830 $ 32874426 $ 335.319,15 $ 342.025,53 $ 348.866,04 $ 355.843,36 $ 362.960,23 $ 370.219,43 $ 377.62382 $ 385.176,30
Valor Residual $ 11.000,00
Salidas $ 25842821 $ 293.059,32 $ 296.326,42 $ 299.598,69 $ 306.040,48 $ 312.20822 $ 31857645 $ 32422041 $ 331.37592 $ 349.141,21
Costo de Ventas $ 191.611,13 $ 201.140,19 $ 205.162,99 $ 209.266,25 $ 21345158 $ 217.72061 $ 222.07502 $ 22651652 $ 231.046,85 $ 235.667,79
Gastos Administrativos $ 51.804,35 $ 5492346 $ 56.065,38 $ 57.238,49 $ 58.444,29 $ 59.684,40 $ 60.960,56 $ 62.274,67 $ 63.628,77 $ 65.025,06
Gastos de Publicidad $ 2.300,00 $ 2.346,00 $ 239292 $ 244078 $ 248959 $ 2539,39 $ 2590,17 $ 264198 $ 269482 $ 2.748,71
Gastos varios $ 1.260,00 $ 1.28520 $ 1.310,90 $ 1.337,12 $ 1.363,86 $ 1.391,14 $ 141896 $ 1.447,34 $ 1.476,29 $ 1.505,82
Gastos por Depreciacion $ 263145 $ 263145 $ 2.631,45 $ 212479 $ 212479 $ 212479 $ 212479 $ 131250 $ 131250 $ 12.312,50
Gastos Financieros $ 4.865,93 $ 4.438,92 $ 3.965,80 $ 344157 $ 3.089,79 $ 269931 $ 2.265,88 $ 178477 $ 1.250,75 $ 657,98
Participacion a Trabajadores $ - % 9.753,00 $ 8.876,04 $ 90.14764 $ 9.581,66 $ 9.84050 $ 10.13384 $ 10.410,01 $ 10.939,37 $ 11.235,20
Impuesto a la Renta $ - % 12.158,74 $ 11.065,46 $ 11.404,05 $ 11.945,14 $ 12.267,83 $ 12.633,52 $ 1297781 $ 13.637,75 $ 14.006,55
Pago de Capital $ 3.95535 $ 438235 $ 485548 $ 3.198,01 $ 3.549,79 $ 3.940,26 $ 437369 $ 4.854,80 $ 5.388,83 $ 5.981,60
Flujo de Efectivo Neto $ (82.67523) $ 63.870,09 $ 35.684,94 $ 38.992,73 $ 42.426,84 $ 42.82556 $ 43.635,14 $ 44.383,78 $ 45.999,03 $ 46.247,90 $ 47.035,09

Para el flujo de efectivo se consideran los ingresos, egresos y el valor de la inversion inicial, el flujo efectivo neto es positivo

todos los afios y crece de manera proporcional.

Tabla 31 Evaluacion Financiera

VAN $221.415,66
TIR 58,10%

Payback 2 afios 6 meses 10 dias

Con una tasa de descuento del 8,01% se obtiene un VAN positivo y una tasa de retorno mayor a la tasa de descuento, por

lo cual se determina la viabilidad del proyecto. Y en el cual se recuperara la inversiéon en el 2 afio aproximadamente.
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Tabla 32 Balance general a 10 afios (lera parte)

Afo
Activos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Activo Corriente
Caja S 7938276 S 115.067,71 S 154.060,43 S 196.487,27 S 239.312,83 $ 282.947,97 $ 327.331,75 $ 373.330,78 S 419.578,68 S  466.613,77
Invetario S 6.000,00 S 6.000,00 S 6.000,00 S 6.000,00 S 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00
Suministros de Oficina S 105,65 S 105,65 S 105,65 S 105,65 S 105,65 S 105,65 S 105,65 $ 105,65 S 105,65 S 105,65
Suministros Varios S 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00 $ 30,00
Total Activos Corriente $ 8551841 $ 121.203,36 $ 160.196,08 $ 202.622,92 $ 245.448,48 S 289.083,62 $ 333.467,40 S 379.466,43 $ 425.714,33 S  472.749,42
Activo Fijo
Terreno S 2882590 S 2882590 S 2882590 S 28.82590 S 28.82590 S 28.82590 S 28.82590 S 28.82590 $ 28.82590 $ 28.825,90
Edificio S 22.00000 S 22.000,00 S 22.000,00 $ 22.000,00 $ 22.000,00 $ 22.000,00 $ 22.000,00 $ 22.000,00 $ 22.000,00 $ 22.000,00
Muebles & Enseres S 1.960,00 $ 1.960,00 $ 1.960,00 $ 1.960,00 $ 1.960,00 $ 1.960,00 $ 1.960,00 $ 1.960,00 $ 1.960,00 $ 1.960,00
Equipos de Computo S 1.520,00 $ 1.520,00 $ 1.520,00 $ 1.520,00 $ 1.520,00 $ 1.520,00 $ 1.520,00 $ 1.520,00 $ 1.520,00 $ 1.520,00
Equipos Menaje & Cocina S 5.686,00 S 5.686,00 S 5.686,00 S 5.686,00 S 5.686,00 S 5.686,00 S 5.686,00 $ 5.686,00 $ 5.686,00 $ 5.686,00
Equipos de Oficina S 165,00 S 165,00 S 165,00 S 165,00 S 165,00 $ 165,00 $ 165,00 $ 165,00 S 165,00 S 165,00
Depreciacion Acumulada $ (2.631,45) $ (5.262,90) & (7.894,36) $ (10.019,14) $ (12.143,93) $ (14.268,71) $ (16.393,50) $  (17.706,00) $  (19.018,50) &  (42.331,00)
Total Activos Fijos $ 5752545 $ 54.89400 $ 5226254 $ 50.137,76 $ 48.012,97 $ 45.888,19 S 43.763,40 S 42.450,90 $ 41.138,40 $ 17.825,90
Activo Diferido
Gastos de Constitucion S 870,00 S 870,00 $ 870,00 $ 870,00 $ 870,00 $ - S - S - S - S -
Amortizacién Acumulada S (174,00) $ (348,00) $ (522,00) $ (696,00) $ (870,00) $ - S - S - S - S -
Total Activos Diferidos S 696,00 $ 522,00 $ 348,00 $ 174,00 S - S - S - S - S - S -
Total Activos $ 143.739,86 $ 176.619,35 $ 212.806,63 $ 252.934,68 $ 293.461,45 S 334.971,80 $ 377.230,80 S 42191733 $ 466.852,73 $  490.575,32

En la primera parte del balance tenemos los activos corrientes, fijos y diferidos.
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Tabla 33 Balance general a 10 afios (2da parte)

Pasivos

Pasivo Corriente
Participacion a Trabajadores
Impuesto a la Renta

Total Pasivos Corrientes
Pasivo Largo Plazo
Préstamo bancario

Total Pasivos Largo Plazo
Total Pasivos

Patrimonio

Capital Social

Utilidad Neta

Utilidad Retenida

Total Patrimonio

Total Pasivo y Patrimonio

9.753,00
12.158,74
21.911,74

40.524,80
40.524,80
62.436,54

38.195,07
43.108,25

81.303,32
143.739,86

wvr n

8.876,04
11.065,46
19.941,50

36.142,45
36.142,45
56.083,95

38.195,07
39.232,08
43.108,25
120.535,41
176.619,35

wv n

9.147,64
11.404,05
20.551,69

31.286,97
31.286,97
51.838,66

38.195,07
40.432,56
82.340,34
160.967,96
212.806,63

9.581,66
11.945,14
21.526,80

28.088,96
28.088,96
49.615,77

38.195,07
42.350,95
122.772,89
203.318,91
252.934,68

wvr n

9.840,50
12.267,83
22.108,33

24.539,18
24.539,18
46.647,51

38.195,07
43.495,03
165.123,84
246.813,94
293.461,45

wn

v n

v v unnun

10.133,84
12.633,52
22.767,36

20.598,91
20.598,91
43.366,28

38.195,07
44.791,58
208.618,87
291.605,52
334.971,80

w

v n

v v unnun

10.410,01
12.977,81
23.387,82

16.225,22
16.225,22
39.613,04

38.195,07
46.012,24
253.410,45
337.617,76
377.230,80

$ 10.939,37
$ 13.637,75
$ 24.577,12
) 11.370,42
$ 11.370,42
$ 35.947,55
) 38.195,07
) 48.352,02
S 299.422,69
$  385.969,78
$  421.917,33

w

v n

v v unnun

11.235,20
14.006,55
25.241,75

5.981,60
5.981,60
31.223,35

38.195,07
49.659,59
347.774,71
435.629,37
466.852,73

w

v n

v »vnunnun

8.241,89
10.274,89
18.516,78

0,00
0,00
18.516,78

38.195,07
36.429,16
397.434,30
472.058,53
490.575,32

En la segunda parte del balance general se incluye el préstamo, las utilidades retenidas,

tiene una viabilidad aceptable.
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Conclusiones y Recomendaciones

Las conclusiones que se han podido determinar al finalizar este
estudio, responden a los objetivos que se habian establecido al inicio del
mismo.

Los objetivos planteaban cuales eran las teorias y metodologias para
la creacidbn y posicionamiento de un restaurante de comida rapida
basandose en un estudio a los consumidores; a través del estudio se dio a
conocer el método Likert, la investigacion no experimental y se realizaron
encuestas.

Por medio del método Likert se determinaron las variables
independientes que afectan los gustos y preferencias de los consumidores.

Con la investigacion no experimental se utilizaron fuentes primarias y
secundarias para tener mayor informacion y asi tener mas amplitud sobre el
tema. Se utilizé férmula para poblacién desconocida, con la cual se obtuvo la
muestra y al analizar las encuestas se determind que el proyecto si es
factible. Basandose en el estudio a consumidores, para obtener un escenario
mas real se realizé un presupuesto de la creacion del restaurante el cual dio
una tasa de retorno del 58,10% y la inversion se recuperaria al 2 afo.

Sin embargo en las encuestas por medio de los filtros realizados se
pudo verificar que un porcentaje del 31% no aceptaba la propuesta del
restaurante debido a que consideraban anti higiénico, es por ello que en el
organigrama de la empresa se detalla el personal necesario para evitar
inconvenientes sea con los consumidores 0 sus mascotas.

En conclusién por lo resultados ya expuestos en la investigacion
realizada si resultaria factible la apertura de un restaurante con un concepto
similar al de “Fat Dog”, el cual tendria aceptacién en el mercado.

Finalmente se recomienda realizar dos ambientes para el restaurante,
uno para que estén los consumidores con sus perros y otro para quienes
vayan a disfrutar de la comida de calidad que ofrecerd el restaurante.

Adicional a ello considerar la publicidad un rubro importante ya que se
debe aclarar a los consumidores que el restaurante cuida su presentacion y

limpieza a pesar de recibir mascotas.
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Anexos

Encuesta realizada.

PREGUNTAS RESPUESTAS m

Seccion 1de 2

Proyecto Restaurante

Facultad de Especialidades Empresariales
Carrera de Comercio y Finanzas Internacionales
Tutor: Ing. M Garzé iroz, Mas.
Autora: Vi
Encuesta sobre la factibilidad de apertura de un restaurante con |a aceptacién de mascotas.

Edad *

Del15a19
De20a25
De 25a30

Mas de 30

Género”

Masculino

Fermenino

Sector donde vive *

Norte

Centro

Sur

Ceibos

Via a la Costa

Samborenddn
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Nivel de ingresos ~

de $300 a 5500
de 5500 a $700
de $700 a 5500

mas de $900

iUsted tiene mascotas? ”

Si

Aceptaria un restaurante en donde permitan ingresar perros:

Si su respuesta es No de por terminada la encuesta; caso contrario continde.
Si

No

Si su respuesta es No, justifique

Después de la seccion 1 Ir a la siguiente seccion

Seccion 2 de 2

Proyecto Restaurante

Encuesta sobre |a factibilidad de apertura de un restaurante con la aceptacion de mascotas.

¢;Le gustaria que su perro fuera tratado igual que usted? *

Si
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¢Qué tipo de comida le gustaria que le dieran a su perro?

balanceado

comida personalizada

¢;Cuanto estaria dispuesto a pagar por los servicios dados a su perro?

de 53257
de$7a$10
de$10a 815
mas de §15

¢En qué rango esta el precio que usted normalmente paga por una
hamburguesa de un restaurante?

de $3as6
de S6a 59

mas de 9

*

Antes de consumir en un restaurante de comida rapida usted considera la
presentacion del plato

1 2 3 4 5
muy en
muy de acuerdo desacuerdo
i Considera usted importante la frescura de los ingredientes?*
1 2 3 4 5
sin importancia muy importante

;Qué tan importante considera usted el conocimiento del menu por parte del *
personal?

sin importancia muy importante
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¢Es de su agrado un ambiente con musica mientras come? *
Si
No

A veces

;Considera usted que la decoracion del establecimiento sea acorde a lo que
venden?

totalmente de totalmente en
acuerdo desacuerdo

:Con qué frecuencia consume alimentos fuera de su casa”

1 2 3 4 5
muy
nunca
frecuentemente
Visita con recurrencia sitios nuevos de comida rapida *
1 2 3 4 5
muy
nunca
frecuentemente

*

;Considera usted la higiene en un restaurante antes de consumir algin
producto?

totalmente de totalmente en
acuerdo desacuerdo
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Es necesario que un restaurante de comida rapida tenga diversidad de platos *

totalmente de totalmente en
acuerdo desacuerdo

¢ Considera usted primero la distancia del restaurante antes de dirigirse a el?”

muy

nunca
frecuentemente

¢Es importante para usted que un restaurante tenga estacionamiento propio?

sin importancia muy importante

:Qué sector usted preferiria para un restaurante que admitan perros? ~

Urdesa
Ceibos
Samborenddn

Via ala Costa
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