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RESUMEN 

El proyecto  evalúa la factibilidad para la apertura  de un restaurante de pinchos en el 

norte de Quito- Ecuador llamado ¨Cucuruchos grill¨, este establecimiento representará la 

diversidad gastronómica que existe en el Ecuador reflejándose en los productos  de calidad 

utilizados en los platos. El plato principal es la brocheta o pincho elaborado con ingredientes 

provenientes de la Costa y Sierra ecuatoriana, ajustándose a la economía y gustos de los 

futuros potenciales clientes; además se ofrecerá una opción dulce de pinchos, guarniciones o 

acompañamientos, salsas y bebidas, para el deleite de nuestros comensales.  

El servicio, diseño arquitectónico, decoración, ambiente y  todos los elementos  que 

forman parte del restaurante estará alineado con el  concepto y valores de ¨Cucuruchos grill¨. 

Para lograr determinar la factibilidad de hacer realidad este proyecto, se realizó un análisis 

económico y financiero basándose en un escenario que sea lo suficientemente realista con el 

fin de evaluar si es rentable o no la apertura del emprendimiento. 

 

Palabras clave: Pinchos, brochetas, variedad, diversidad y calidad. 
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ABSTRACT 

This project evaluates the feasibility of opening a skewer restaurant in the north of 

Quito, Capital of the Republic of Ecuador, called ¨Cucuruchos Grill¨, this establishment will 

represent the fascinating diversity of Ecuadorian gastronomy, reflected in the quality 

products used in the recipes. The main dish is the skewer made with ingredients from the 

Coast and Sierra, two of the four Ecuadorian regions, thinking in the economy and tastes of 

future potential clients; In addition, an option of sweets skewers, garnishes or 

accompaniments, sauces and drinks will be offered to the delight of the guests. 

The service, architectural design, decoration, atmosphere and all the elements that are 

part of the restaurant will be aligned with the concept and values of ¨Cucuruchos Grill¨. In 

order to determine the feasibility of this project, an economic and financial analysis was 

carried out based on a scenario that is realistic enough to evaluate if the opening of this 

entrepreneurship is profitable. 

 

Keywords: Skewers, brochette, variety, diversity and quality. 
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1. INTRODUCCIÓN 

Este proyecto tiene la finalidad de evaluar la factibilidad de implementar un 

restaurante de pinchos ´´Cucuruchos Grill´´ en el norte de la ciudad de Quito, sector ex 

aeropuerto Mariscal Sucre, brindando al mercado una variedad de productos de la Costa y 

Sierra ecuatoriana, con los estándares más altos de calidad, aprovechando la gran diversidad 

gastronómica que posee el Ecuador. 

1.1 Tipo de empresa 

 ¨Cucuruchos grill¨, será un  restaurante que ofrecerá pinchos elaborados con 

productos frescos y de calidad de la sierra y costa ecuatoriana, nuestra empresa, quiere 

brindar al cliente una experiencia innovadora y sobretodo única, al ajustarse a los diferentes 

gustos y necesidades de nuestros comensales. 

Es un restaurante que nos da una visión de la comida tradicional del Ecuador, con un 

toque moderno gourmet y refleja la gran diversidad gastronómica que posee nuestro país. 

Este emprendimiento refleja un espacio gastronómico que invita a degustar sabores 

tradicionales, como a deleitarnos con sensaciones nuevas, puestas en nuestros paladares a 

través de los frutos y productos alimenticios (brochetas) preparados a la parrilla de manera 

habitual y creativa. Lo que nos llevará a que sea un punto de encuentro y una alternativa, para 

compartir en familia y amigos, un lugar donde tanto su alimentos, bebidas, diseño, 

decoración e instalaciones nos llevará por un recorrido de la cultura y tradiciones 

ecuatorianas. 

1.2 Misión 

Preparar y comercializar productos a la parrilla, frescos y de calidad, con la finalidad 

de dar a conocer la diversidad de la gastronomía popular ecuatoriana  tanto a los nacionales  

como a los extranjeros, con el compromiso de ser un negocio justo y equitativo entre 
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proveedores, clientes y colaboradores, lo que está orientado a sostener en el tiempo a esta 

empresa de servicio. 

1.3 Visión 

Ser un restaurante reconocido de pinchos dentro del sector norte de Quito y 

convertirnos en una cadena de restaurantes a nivel nacional, donde nuestros clientes nos 

recomienden por la excelencia en la preparación y servicio.   

1.4 Concepto del restaurante  

El concepto del restaurante Cucuruchos grill ofrecerá al mercado una  gran variedad 

de ingredientes y productos de la costa y sierra ecuatoriana, utilizados para la elaboración  de 

pinchos, guarniciones, y aderezos, con el objetivo de adaptarnos  a los diversos gustos de los 

comensales, siendo esta nuestra ventaja competitiva. Dentro de nuestro menú, habrá  

opciones saladas y dulces para el deleite de nuestros clientes.   

El término ¨Cucuruchos grill ̈ está inspirado en el rito religioso de los cucuruchos 

realizada desde 1961 en la ciudad de Quito (Valarezo & Escobar, 2009). Pero ¿Por qué fue 

escogido como el nombre del restaurante? Aunque este rito sea realizado únicamente en 

Quito refleja la unión de las costumbres y hábitos entre el indígena y el español, 

conformando así el origen de una nueva cultura, con diversas tradiciones, valores, 

gastronomía, etc.,  que hoy en día es parte de todo el Ecuador y en especial de nuestra capital 

por lo que los productos utilizados en nuestro menú representan esta pluralidad, sobre todo de 

la noble y pujante gastronomía, que existe y se desarrolla en el Ecuador con el aporte de las 

nuevas generaciones de especialistas culinarios que se desprenden de la nueva escuela 

gastronómica ecuatoriana (Valarezo & Escobar, 2009). 
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¨Cucuruchos grill ̈  es un restaurante que quiere brindar una experiencia única al 

cliente, se centra en la calidad de los productos, su costo, servicio, y ambiente lo que lo hará 

más atractivo al restaurante. 

La experiencia que el comensal sentirá al visitarnos, en primer lugar está centrada en 

la comida del restaurante (pincho), siendo un aspecto esencial y básico (Cotado, 2017). Es 

importante que aquello que sirvamos a nuestros clientes esté en las condiciones óptimas de 

cocción, calidad y presentación. La innovación de los platillos tradicionales que conjuga con 

la diversidad de productos cárnicos y de mar que posee el mercado ecuatoriano, 

determinando que nuestra comida sea de su preferencia gastronómica. 

En cuanto al servicio y atención al cliente, es el segundo punto más evaluado y uno de 

los aspectos más sustanciales en la experiencia al cliente (Cotado, 2017). Nuestro restaurante 

Cucurucho Grill va  a tener diferente personal atendiendo y sirviendo las mesas, con lo cual 

el comensal podrá interactuar con el Chef, camarero/a, incluso con el administrador, sin 

embargo el recepcionista o camarero puede cumplir con varias funciones, por las 

peculiaridades de servicio y categoría. Por nuestra parte el personal va estar bien formado: 

conocimiento suficiente del protocolo de mesa, amabilidad, técnicas culinarias empleadas en 

los platos de pinchos o brochetas, sobre la gastronomía ecuatoriana, así como de los 

ingredientes aplicados en cada receta que se sirve, es decir una serie de condiciones para 

ofrecer un buen servicio y posterior experiencia.    

   En lo que refiere al espacio o entorno y mobiliario del restaurante, forma parte de la 

experiencia del cliente que queremos transmitir a través de varios ambientes por mesa que 

representan la riqueza y diversidad cultural, gastronómica, flora, fauna, etc., de las regiones 

del Ecuador. Los principales entornos y temáticas que conjugan con la decoración y 

mobiliario son: playa, bosques, páramos, selva y campo; ambientado cada mesa con las 
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diferentes temáticas para el comensal se sienta cómodo durante el servicio y con el espacio 

suficiente, en otras palabras hacerles percibir que tanto sus platos y su alrededor se conecta. 

El diseño del interior como del exterior está orientado a que los empleados se sientan 

orgullosos de trabajar y nuestros consumidores disfruten con la experiencia de comer en 

Cucuruchos Grill, mostrando un perfecto equilibrio entre la funcionalidad y la estética. En 

resumen todas estas exigencias propuestas van en búsqueda del cliente recurrente y no de 

paso. 

Destacando que el mobiliario y decoración acorde a nuestro estilo de gastronomía y 

del restaurante, será arreglada con objetos y diseños que representen a estas temáticas como 

se observa en el Anexo A. 

En lo que concierne a calidad, precio y menú, Cucuruchos Grill restaurante procurará 

que el cliente esté satisfecho con el precio que ha pagado si considera que es acorde a la 

experiencia que ha tenido durante la comida, eso significa que todos los otros aspectos deben 

ser los adecuados: espacio, gastronomía, calidad de nuestra comida y servicio. Al ofrecer el 

menú o carta de nuestras especialidades culinarias los precios serán asequibles y el plato que 

sirvamos estará a la altura de las expectativas del cliente. 

Finalmente me gustaría hacer hincapié en los comentarios dejados y experiencia del 

cliente, vamos a valorar: 

● Lugar: cómodo y moderno 

● Grata experiencia gastronómica: excelente comida y atención. 

● Horrible: comida mal elaborada, fría. 

● Precio: desproporcionado. 

● No lo recomiendo: mala atención, necesita mejorar, se tardaron en el servicio. 
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Como vemos los comentarios, sean positivos o negativos; hablan de los mismos 

aspectos: calidad, atención, espacio… es por esto de suma importancia valorarlos y tenerlos 

en cuenta. Si observamos errores como una mala cocción, un despiste del camarero, entre 

otras, debemos ser capaces de reaccionar y mejorar ante las incidencias. Ventajosamente la 

mayoría de las cosas están en nuestras manos y podemos controlarlas: decoración, mobiliario, 

calidad productos, eficiencia. Si hay algún error con un cliente y te lo hace saber antes de 

irse, buscaremos alguna manera de compensarlo con: un postre, algún descuento o una 

promoción, seremos creativos. 

1.5 Ubicación 

El restaurante estará ubicado al norte de Quito, en el sector del antiguo aeropuerto 

Mariscal Sucre, entre la Av. Brasil y la calle Cristóbal Sandoval, frente al parque 

Bicentenario y cerca al Centro Comercial Aeropuerto. Es un edificio esquinero que posee 5 

locales para rentar,  implementaremos el restaurante en el segundo local de la Cristóbal Colón 

entre la repostería A Posteriori y la peluquería canina Villa Esmeralda. 

 
Figura 1: Ubicación  

Fuente: s.f Google maps 
 

De esta manera la ubicación de Cucuruchos grill, estará estratégicamente ubicada en  

Quito ya que está en el centro-norte de la ciudad con fácil accesibilidad, con posibilidad de 
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hacer entregas a domicilio al centro y a los valles, es importante destacar la afluencia de 

gente del Bicentenario y del Centro Comercial Aeropuerto. 

2. DESARROLLO DEL PROYECTO 

2.1 Análisis de la situación 

2.1.1  Macroentorno 

En el análisis del macroentorno, es importante identificar los factores y condiciones 

que pueden interferir en el desarrollo del proyecto razón por la cual se a analizará los 

siguientes factores: 

2.1.1.1 Factor político.  

El Ecuador durante los años 2007 al 2017, fue gobernado por una tendencia política 

de centro izquierda por el presidente Rafael Correa, a la vez otros países latinoamericanos se 

encontraban gobernados bajo la misma ideología; tras su mandato su sucesor fue Lenin 

Moreno quien ganó las elecciones bajo su mismo partido e ideología, pero durante los 

primeros años de su gobierno se fue convirtiendo paulatinamente a una tendencia 

políticamente de derecha por conflictos entre los miembros de su partido político generando 

una división entre sus seguidores y simpatizantes. 

 Durante este período de gobierno se han descubierto decenas de  actos de corrupción 

donde se han involucrado varias personas de la confianza del presidente y que algunos de 

ellos hasta la actualidad están detenidos como el vicepresidente Jorge Glass y otros cuantos 

están prófugos de la justicia. 

En el 2021 los ecuatorianos elegiremos a nuestro futuro mandatario quien gobernará 

durante los próximos cuatro años, y tendrá un camino difícil por recorrer, para crear fuentes 

de empleo, afrontar la crisis sanitaria, política y económica generada por la pandemia y por la 
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mala administración del presidente de turno. Durante el período  de elecciones la economía 

del país es inestable hasta la espera de los resultados definitivos de quién será el futuro 

presidente y las nuevas  decisiones que adoptará en el país. Previo a un análisis político y 

económico las empresas privadas tomarán una difícil decisión si vale la pena seguir 

invirtiendo en el Ecuador o buscar nuevas opciones en otros países que les ofrezcan 

estabilidad financiera para poder cubrir todos los gastos y obtener utilidades dignas, si estas 

empresas decidieran abandonar el territorio ecuatoriano, lamentablemente afectará a la 

economía del país y a la vez dejarían sin empleo a varias familias ecuatorianas.  

2.1.1.2 Factor económico.  

Ecuador y el mundo en el último año han experimentado la peor crisis de la historia 

de la humanidad, debido a la pandemia de covid-19 el Producto Interno Bruto (PIB) decreció 

en 8,9% en el año 2020 pero se prevé que para este año 2021 crecerá en 3,1%. La tasa de 

desempleo en el país en el mes de septiembre del 2020 ascendió a 23,4% respecto a la 

población económicamente activa (PEA), el índice de precios al consumidor terminó el año 

anterior en 104,23.  

La industria del turismo representa una de las  principales fuentes de ingresos al 

sector gastronómico, durante el año 2020 tuvo una caída drástica por el cierre de aeropuerto 

ingresaron apenas 976.227 turistas vía terrestre y aérea mientras que el año 2019 4.962.800 

afectando a todas las industrias de la hospitalidad.  
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Figura 2: Personas que ingresaron al Ecuador  

Fuente: 2019 Especialización Clave  
  

2.1.1.3 Factor demográfico.  

La población en el Ecuador en el  año 2019 fue de 17.373.657, mientras que en el año 

2020 hubo un notable incremento en la población  en 269.403 habitantes, ascendiendo a un 

total de 17.643.060. 

 
Figura 3: Población del Ecuador año 2019-2020   

Fuente:2019 Especialización Clave  
 

Según esta estructura, podemos observar que la mayor parte de la población 

comprende personas entre 0 años a 29 años en estos dos años de análisis, mientras que las 

personas a partir de 60 años representan el 11% de la población total en el año 2020.  



21 
 

2.1.1.4 Factor tecnológico.  

La tecnología se ha vuelto indispensable en el día a día del ser humano, y 

constantemente se involucra en todos los aspectos de nuestra vida, por esta razón avanza a 

pasos agigantados con el objetivo de facilitar nuestro diario vivir. Estos avances tecnológicos 

abarcan desde mantenernos conectados las 24h del día; sentirnos cerca de quienes están lejos 

físicamente, previene, mejora y cura enfermedades; ayuda a salvaguardar la vida de personas 

que están en peligro; facilita las negociaciones sin necesidad de acudir físicamente; en el 

último año debido al confinamiento pudimos palpar lo esencial que es la tecnología para que 

los estudiantes puedan recibir sus clases vía online, también se vio como los restaurantes se 

adaptan a la nueva normalidad con el servicio de delivery.  

2.1.1.5 Factor social.  

Hoy se vive en una sociedad de obligaciones compartidas entre hombres y mujeres 

que trabajamos arduamente en busca de un sustento para nuestro núcleo familiar, y sentimos 

como que el tiempo se acortara  por el  trajín laboral y los largos períodos de tiempo en 

trasladarnos de un lugar a otro. Hemos sentido la necesidad de alimentarnos fuera del hogar, 

razón por la cual el sector de alimentos y bebidas ha crecido a lo largo y ancho del planeta 

ofreciendo gran variedad de platillos de diferentes nacionalidades sin tener la necesidad de 

viajar a otro país para deleitarnos de su gastronomía.  

2.1.2 Microentorno  

2.1.2.1 Clientes. 

La carta que ofrecemos estará dirigida a todas las personas sin distinción de edad que 

gustan de alimentos preparados a la parrilla. Sabemos que nuestros potenciales clientes se 

convertirían en la razón de ser de la empresa, y para fidelizarlos creemos importante 

establecer políticas de calidad que sean medibles, empezando desde la adquisición de 
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productos hasta medir la satisfacción del cliente quién nos ayudará a realizar una publicidad 

de boca a boca.  

2.1.2.2 Proveedores.  

La adquisición de materia prima (cárnicos, mariscos y otros) se hará en los 

supermercados: La Favorita (Supermaxi) y Flipper; o por convenio con distribuidores 

conocidos, ya que contamos con su procedencia y manejo, además cumplen con la normativa 

de higiene dispuesta por la autoridad de Salud competente, que se relacionan con: registro 

sanitario, muestra del producto y estándar de entrega. 

Cabe recalcar en cuanto a productos de mar con características de frescura, para eso lo 

cual se considerará solo a dos clases de moluscos, crustáceos y pescados. En cuanto a 

moluscos (calamar y pulpo); crustáceos (langostinos y camarones); y, pescados que se 

utilizan a la parrilla (picudo y salmón).  

En lo que respecta a otros productos, su adquisición se lo hará con proveedores 

particulares que garanticen calidad y en la medida de lo posible sean de origen orgánico 

finalmente se puede establecer que la adquisición de todos los comestibles e insumos se 

realizará en locales y mercados de la ciudad. 

El proveedor para los productos de gaseosas y aguas es Coca-Cola, ya que esta 

compañía nos ofrece la seguridad y calidad en sus productos, además que tienen una óptima 

distribución para cumplir las demandas de Cucuruchos grill. 

Estas particularidades fijadas a los productos e insumos deben ser tomadas en cuenta 

para su adquisición y así lleguen a ser un producto de calidad, evitando contratiempos e 

inconvenientes al momento de prepararlos y consumirlos. 



23 
 

2.2 Análisis del sitio 

2.2.1 Localización  

El restaurante se implementará en un  sitio estratégico que es de fácil acceso para la 

clientela, está ubicado en el sector de La Concepción en las calles Cristóbal Sandoval y Av. 

Brasil la misma que presenta un gran flujo vehicular, lo que permite aprovechar  el tránsito de 

las personas. Debemos tomar en cuenta de un potencial segmento de mercado son las 

personas que van a visitar y hacer deporte en el Parque Bicentenario, lugar de distracción 

popular que se asienta en las inmediaciones del antiguo Aeropuerto Mariscal Sucre, así 

mismo es importante mencionar la cercanía al Centro Comercial Aeropuerto lo que 

proporciona al sector una amplia actividad de comercio.  Además de atraer a la clientela de 

los locales ubicados en el mismo edificio y cercanos, con fácil visualización de la calle 

principal Av. Brasil. 

Cuenta con zonas de parqueo que son de uso público en la calle Cristóbal Sandoval, 

también se puede aprovechar del parqueadero del  Centro Comercial Aeropuerto, que cuenta 

con espacios grandes de estacionamientos gratis y seguros. 

2.2.2 Acceso y visibilidad 

El local se encuentra ubicado en un sector comercial y residencial por el cual el 

acceso es fácil para cualquier persona ya sea en transporte público o privado tanto como 

acceso peatonal. El sector es de alto flujo comercial lo cual permitirá que exista alta 

demanda. Las vías transversales, como el parqueadero privado del Centro Comercial 

Aeropuerto, tiene como ventaja el espacio para estacionamiento, ya que en dicha zona está 

permitido. 

El local se encuentra a simple vista ya que se ubica justo en la calle Cristóbal 

Sandoval, además ocupa un espacio apropiado, con una ventana que permite la visibilidad 
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desde afuera hacia adentro y viceversa, esto permitirá generar una idea al cliente del estilo del 

local. 

Para llegar desde diferentes zonas de Quito al restaurante se puede  hacer de varias 

formas, una alternativa es la Av. la Prensa tomando la calle Homero Salas y su intersección 

con la Av. Brasil, en dirección Este – Oeste del Centro Comercial Aeropuerto ; también se 

puede acceder desde la Av. Mariscal Sucre ya sea desde del Norte o Sur, viniendo 

directamente desde la Manuel Serrano, lo que es de gran importancia ya que la occidental 

conecta las principales zonas de Quito; Además, si se viene de los Valles de Cumbaya o los 

Chillos, se puede tomar la Simón Bolívar que tiene varias rutas por las cuales se podrá llegar 

a Cucurucho Grill, ya sea por el puente Guayasamín y luego tomando la Av. La prensa, 

también por la Av. Río Coca que conecta con la Av. Amazonas llegando al redondel del 

Labrador para continuar por la misma avenida  sentido sur – norte hasta llegar a la Av. La 

prensa. 

El local se puede visualizar fácilmente desde la Av. Brasil, siendo un punto clave ya 

que esta es una calle principal, la misma que es muy concurrida y es de fácil acceso para los 

clientes, por lo que se puede atraer mayor cantidad de clientes. 

 
Figura 4: Vista desde Av. Brasil 

Fuente: s.f Google map 
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2.2.3 Servicios básicos 

El proyecto de restaurante se desarrollará en el área urbana tendrá todos los servicios 

básicos necesarios y esenciales para su implementación Contará con servicio de agua potable, 

luz eléctrica, internet de uso tanto para el trabajo del personal de Cucuruchos grill como de la 

clientela, telefonía fija. Adicional contará con servicio de gas centralizado, así como servicio 

de seguridad que cumplan con las normas regulatorias de bomberos y municipio. 

2.3 Marco legal y requisitos para su funcionamiento. 

La conformación de ´´Cucurucho Grill´´ en el aspecto legal, administrativo y todos 

los requisitos obligatorios previo a su apertura son:  

2.3.1 Constitución jurídica 

´´Cucurucho Grill´´ tomará la figura de compañía limitada, proceso que se realizará 

en línea en la página web de la Superintendencia de Compañías del Ecuador. 

● Reserva de dominio (nombre legal). 

● Información de socios, ubicación, actividades, capital, representante legal y 

plazo 

● Legalizar la información, a través de una escritura de constitución en una 

notaría pública. 

● Apertura de una cuenta en cualquier entidad bancaria a nombre de la 

compañía donde se depositará el capital inicial que aportan cada uno de los 

socios. 

● En el registro mercantil se validará toda la información y nos entregarán la 

razón de la inscripción de la escritura de constitución, estatutos y 

representantes legales. 
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● Automáticamente el Servicio de Rentas Internas otorga un número de Registro 

Único de Contribuyentes (RUC) para la compañía. 

2.3.2 Patente Municipal 

Es un impuesto obligatorio para todas las personas naturales o jurídicas que tengan 

una actividad comercial en el distrito metropolitano de Quito, el valor a pagar es en función 

al patrimonio de la empresa.  

2.3.3 Licencia Metropolitana Única para el Ejercicio de Actividades Económicas 

(LUAE)  

Es un permiso de funcionamiento emitido por el Gobierno Autónomo de Centralizado  

del Distrito Metropolitano de Quito para los establecimientos ubicados en esta ciudad. 

2.3.4 Permiso de funcionamiento del cuerpo de Bomberos Distrito Metropolitano 

de Quito 

Un inspector visitará el establecimiento para verificar el estado de las instalaciones 

eléctricas, la existencia de extintores operativos señaléticas de vías de evacuación, lámparas 

de emergencia, ventilación adecuada en lugar donde reposa bombonas de gas y que las 

válvulas y mangueras se encuentren en óptimo estado  

2.3.5 Permiso de funcionamiento de la Agencia Nacional de Regulación, Control 

y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) 

Es un documento emitido por la autoridad sanitaria nacional a los establecimientos 

sujetos a control y vigilancia sanitaria, previo al cumplimiento de varios requisitos como: 

● Infraestructura adecuada y alejada de focos de insalubridad  

● Baterías sanitarias en buen en estado y constante limpieza y desinfección  

● Condiciones del personal  
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● Plan de prevención y eliminación de plagas 

● Calidad de los productos procesados  

● Equipos y utensilios adecuados que facilite la desinfección y limpieza  

● Correcta manipulación de los alimentos  

2.3.6 Registro de Alimentos y bebidas en el Ministerio de Turismo según 

categorización 

Este registro nos sirve para ser reconocidos como establecimiento turístico y la 

categorización se realiza por varios factores: servicio, la infraestructura y las buenas prácticas 

de manufactura. En esta entidad gubernamental, debemos hacer la declaración de activos 

fijos para cancelar el 1*1000. 

2.3.7 Registro turístico en Quito Turismo 

Posteriormente al registro en el MINTUR, se debe inscribir toda persona natural o 

jurídica que realice actividades turísticas previas al inicio de su actividad y lo clasifican y lo 

categorizan  de acuerdo a la actividad.   

2.4 Análisis de la demanda 

2.4.1 Población  

Los habitantes del cantón Quito provincia de Pichincha entre 20 y 59 años de clase 

económica media a alta, quienes serán nuestros potenciales clientes y son quienes están 

dispuestos a pagar más por calidad y servicio, no hemos considerado a los adultos mayores 

debido a que por la pandemia y su alta vulnerabilidad se mantienen todavía en confinamiento.  

● Población de Quito (proyección INEC censo 2010): 2´781.641habitantes  

● Porcentaje de población mayor de 20 a 59 años de Quito: 65.70%  

● Población de Quito de 20 a 59 años: 1´490.959.58 habitantes  
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● Clase económica media a alta: 13,10% 

● Población objetiva: 195.316 habitantes  

2.4.2 Muestra  

En el cálculo de la muestra utilizamos, la fórmula de la población finita, porque 

conocemos el número total de habitantes de la ciudad de Quito, el nivel de confianza que es 

del 95% porcentaje que es el más efectivo y utilizado (grado de certeza), y el error de la 

muestra sería del 5%. La probabilidad a favor y en contra, será del 50% porque al tener dos 

opciones tengo la mitad de probabilidad.  

n= Muestra  

M= población 195.316 habitantes  

z= Nivel de confianza  95%= 1,96 

p= Probabilidad a favor 50% 

q= Probabilidad en contra 50% 

e= error de muestra 5%   

 
Figura 5: Cálculo de muestra para la encuesta 

 
El total de la muestra es 383 por encuestar.  
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2.4.3 Tabulación e interpretación de resultados 

1. Género: 

 

 
Figura 6: Encuesta por género  

 
El 50% de los potenciales clientes en nuestras encuestas  son de género masculino, 

mientras que el 45,6% son de género femenino,  y el 4,4%  prefiere no decirlo.  

2. ¿En qué rango de edad te encuentras? 

 
Figura 7: Rango por edad  

 
Del total de encuestados, el 41,4% tienen una edad de 20 a 30 años, el 27,10% tienen 

una edad de  30 a 40 años, el 17,4% tienen una edad entre 40 y 50 años y el 14,1% 

corresponde entre 50 y 60 años. 
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3. ¿Qué tan seguido acude a un restaurante al Grill? 

 
Figura 8: Frecuencia de ir a un restaurante al Grill  

 

Nuestros potenciales clientes, respondieron que el 62,3% de los encuestados acude de 

1 o 2 veces al mes a un restaurante al Grill, mientras que el 29,1% respondió que acude 3 o 4 

veces al mes, y el 8,6% de los encuestados acude más de 5 veces al mes.  

4. ¿Qué aspecto considera usted al momento de elegir un restaurante al Grill? 

 
Figura 9: Aspectos de elegir un restaurante al grill  

 
Para nuestros encuestados, al momento de elegir un restaurante al Grill lo más 

importante es: precio, calidad y servicio y lo menos importante es el espacio físico.  
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5. ¿Al momento de servirse un pincho cuál es su preferido? 

 
Figura 10: Preferencia de servirse un pincho  

 
El resultado de nuestras encuestas la preferencia de nuestros potenciales clientes al 

momento de servirse un pincho es: de carne, de pollo, mariscos, mixto, dulce y en un mínimo 

porcentaje prefieren pinchos veganos.  

6. Cuando visita un restaurante al Grill ¿Con quién asiste normalmente? 

 
Figura 11: Con quién asiste a un restaurante  

 
Las preferencias de las personas encuestadas al acudir a un restaurante  al Grill en 

compañía o solos manifestaron que el 47,1%  prefiere ir con familia, mientras que el 25,8% 

prefiere ir con amigos, el 20,8% prefiere ir con pareja, y el 6,3% prefiere ir solo.  
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7. ¿Cuánto gasta en un restaurante al Grill? 

 

 
Figura 12: Gasto en un restaurante al grill  

 
Del total de encuestados, el 29,10% gasta entre $10 a $20, el 27,9% gasta de $21 $30, 

el 26% gasta de $31 a $40, el 11,5% de nuestros potenciales clientes, gasta de $41 a $50, y el 

5,2% gasta de $51 o más cuando acude a un restaurante al Grill  

8. ¿Estaría dispuesto a pagar un poco más por un pincho de productos de calidad? 

 
Figura 13: Dispuesto a pagar un poco más por productos de calidad  

 
 

El 65,4% están de acuerdo en pagar un valor adicional por productos de calidad, 

mientras que el 16,1% no está de acuerdo en pagar un valor adicional, y el 18,5% tal vez 

estaría dispuesto a pagar.   
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9. ¿Mediante qué medios de comunicación le gustaría recibir publicidad? 

 
Figura 14: Publicidad  

 
El resultado de las encuestas arroja que el 65,4% de las personas le gustaría recibir 

publicidad a través de redes sociales, mientras que el 17,3% prefiere recibir por correo 

electrónico, el 9,9% de los encuestados prefiere recibir publicidad a través de volantes, y el 

7,4% de nuestros potenciales clientes prefieren escuchar publicidad  por radio.  

10. ¿Qué días frecuenta visitar un restaurante al Grill? 

 
Figura 15: Días de frecuencia de un restaurante Grill 

 
El resultado de nuestras encuestas la preferencia de nuestros potenciales clientes al 

momento de acudir a un restaurante al Grill es de Jueves a Domingo, y los días que menos 

frecuentan son los Lunes, Martes y Miércoles.  
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2.4.4 Mercado meta  

Nuestro mercado meta, está dirigido: 

2.4.4.1 Factor social.  

● Gusto y preferencia: Los productos que ofrecemos está dirigido para aquellas 

personas que aman la comida al Grill  

2.4.4.2 Factor demográfico.  

● Edad: Ofreceremos productos dirigido para todos las edades, desde los niños 

que disfruten de los pinchos de dulce hasta nuestros adultos mayores que degusten de 

un buen pincho de carne, pollo o mariscos  

● Género: Nuestro restaurante serán bienvenidos hombres y mujeres y quienes 

deciden no revelar su género  

● Etnia: En el establecimiento no habrá discriminación hacia nuestros 

colaboradores, ni clientes de cualquier etnia a la que pertenezca, más bien será un 

placer servirle.  

2.4.4.3 Factor económico.  

● Por estrato social: personas de clase media a alta  

● Poder adquisitivo: Para aquellas personas que están dispuestas a pagar por 

nuestros productos y por la calidad de nuestros servicios. 

2.4.4.4 Factor Geográfico. 

● Ubicación: La empresa se enfocará en clientes que residan en Quito y sus 

alrededores y turistas que utilizan el transporte del antiguo aeropuerto hacia el 

aeropuerto Mariscal Sucre de tabella o viceversa ´´aeroservicios´´ 
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2.4.4.5 Factor tecnológico. 

• Innovación: Todo aquella persona, que esté ligada a la tecnología y que guste 

probar las sugerencias presentadas en redes social.  

2.5 Análisis de la oferta 

Sobre la base de la información recopilada en la encuesta, se puede observar, que hay 

una gran demanda de personas que les agrada la comida al Grill que buscan tener nuevas 

experiencias en distintos lugares, por lo que ¨Cucuruchos grill será  un restaurante de 

brochetas o pinchos de gran variedad de productos de la sierra y de la costa ecuatoriana, 

siendo una alternativa, para degustar nuevos sabores.  

Para  determinar la  oferta, se analizó la competencia primaria y secundaria, que 

sintetiza en todos los restaurantes del sector donde funcionará nuestro emprendimiento  y sus 

productos que ofrecen, así también el servicio de alimentos y bebidas que brindan los hoteles 

ubicados en el área  de esta forma determinaremos las oportunidades que existen en el 

entorno del negocio. 

 2.5.1 Competencia primaria   

Para establecer la competencia primaria ( Anexo B ), primero se determinó todos los 

restaurantes que específicamente venden pinchos y los más cercanos al local del proyecto. 
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Figura 16: Competencia primaria 

Fuente: 2021 Google map 
  

 Aproximadamente existen 14 restaurantes cercanos al lugar donde se situará 

¨Cucuruchos grill¨, hay que recalcar que el restaurante más cercano de pinchos está dentro de 

2 cuadras  como muestra la figura 16. Sin embargo, solo se tomó de los 14 restaurantes 3  

restaurantes como competencia primaria ya que estos tienen al mismo cliente y  la misma 

clase de imagen, como a continuación lo detallo: 

1. El primer restaurante que se analizará es el restaurante B.B.Q Pinchos (Anexo 

C), administrado por el ingeniero comercial Juan Carlos Rodríguez,  esta gran 

empresa tiene como menú no solo pinchos, sino también menestras, 

parrilladas, alitas y platos típicos (principalmente son alimentos hechos al 

grill), el restaurante que se encuentra en la Av. Edmundo Carvajal tiene una 

capacidad de 60 personas y un cheque promedio de  $11.40, la experiencia que 

brinda B.B.Q Pinchos  a sus clientes, va orientado a familias, ofreciendo una 

amplia variedad en platos al grill a precios accesibles, pero también cuentan 

con platos de alto precio, acoplándose a los diferentes presupuestos, además 

de dar un servicio rápido (Rodríguez, 2021). 
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Este restaurante fue fundado desde 1995 y cuenta con más de 8 locales por 

Quito y se han diversificado como el Rey de las menestras, dado por los años 

y el tiempo en el mercado tienen una gran recordación, calidad y una buena 

reputación, reconocido como un restaurante de comida rápida pero consistente 

( B.B.Q Pinchos, 2017). En lo que refiere a los clientes del restaurante lo 

perciben como barato, en comparación con otros restaurantes que ofrecen 

menús al grill, sin embargo hay que considerar que al compararlos con los 

precios de los pinchos son un poco elevados respecto a su competencia. 

2. El segundo es los pinchos de Mar & tierra, está ubicado en Av. La Prensa y 

Fernández Salvador, estos pinchos  son los que más se asemejan a nuestro 

concepto ya que ofrecen pinchos con productos de la Sierra y la Costa. 

Pinchos de Mar y Tierra abrió sus puertas desde el 2017, es un restaurante que 

no solamente vende pinchos  también ofrece hamburguesas y empanadas 

usando alimentos de mar y tierra, brindando a sus clientes una experiencia 

donde pueden disfrutar con amigos, se destaca por ser un lugar para compartir, 

beber y comer, tiene muy buena reputación (Pinchos de Mar y Tierra, 2017). 

Este restaurante tiene un aforo de 50 personas, con un cheque promedio de 

7.01, aunque en comparación con los restaurantes de pinchos de Quito tiene 

precios más elevados, es percibido por cierta clientela como baja calidad, las 

mesas son largas y pueden usarse por más de un grupo de personas, además 

tiene una distribución sin mucho espacio por donde pueda recorrer el cliente y 

los trabajadores (Rojas, 2021). 
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3. El tercero son los Pinchos de Panchito que están ubicados en Av. la Prensa y 

Carlos Emperador, este restaurante ofrece como su plato principal como son: 

pinchos de pollo, molleja y chorizos. Este restaurante primero empezó con la 

venta de pincho en carritos ambulantes que principalmente circulaban por 

Carapungo desde el 2006. Francisco Pineda es el dueño y propietario que llevo 

este pequeño negocio ambulante a un local estable brindado la experiencia del 

cliente de tener una comida rápida y aun precio accesible, donde el comensal 

pueda obtener de manera muy rápida su comida. 

Tienen un aforo de 30 personas y un ticket promedio de $5.02, es percibida 

por los clientes como una comida que se puede obtener bastante rápido y que 

por el precio que pagan la calidad es bastante buena; el emprendedor 

Francisco Pineda se ha ganado una excelente reputación desde sus inicios 

ofreciendo un gran producto, con aceptable calidad a un precio justo (Pinchos 

de Panchito, 2010). 

Al analizar la competencia podemos ver que  BBQ Pinchos son los pinchos con 

mayores precios y los Pinchos de Panchito ofrecen su producto a menor precio, es importante 

tomar en cuenta que el restaurante más cercano al concepto de ¨Cucuruchos grill¨ que tiene 

reducida variedad en sus pinchos son  los ¨Pinchos Mar & Tierra¨, lo que es concordante en 

su carta o menú, sin embargo podemos ver que no hay opciones dulces como nosotros lo 

vamos a ofrecer en el restaurante. 

2.5.2 Competencia secundaria  

Para el análisis de la competencia secundaría (Anexo  D) se tomó todos los 

restaurantes cercanos a la zona.  
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Figura 17: Competencia secundaria 

Fuente: 2021 Google maps 
 

Cercanos a la zona donde se implementará el restaurante existen 6 Restaurantes, que 

ofertan distintos alimentos y bebidas, también hay que tomar en cuenta que en el Centro 

Comercial Aeropuerto también cuenta con restaurantes de comidas rápidas dentro de los de 

sus instalaciones que limitan con uno de sus parqueaderos, sin embargo, ninguno es una 

amenaza ya que el ofrece platos distintos a los ofertados. 

Al analizar la competencia podemos ver que el restaurante más cercano al concepto 

de ¨Cucuruchos grill¨ que tiene un poco de variedad en sus pinchos son  los ¨Pinchos Mar & 

Tierra¨, sin embargo, podemos ver que no hay opciones dulces como la que vamos a ofrecer , 

ni tantas opciones de pinchos en mar y tierra. 

2.5.3 FODA 

Para determinar de menor manera el entorno del negocio se realizó un análisis de las 

fortalezas, oportunidades, amenazas y debilidades.  
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 Fortalezas Oportunidades 

● Ubicación centrada en 
Quito 

●Ventaja competitiva clara 
●Presentación temática en 

el local concorde con la 
ventaja competitiva 

●Diversidad de platos con 
productos 100% 
Ecuatorianos 

●Platos elaborados con 
materia prima de 
calidad 

●Concepto y objetivos 
claros 

●Entrar a nuevos mercados 
crecientes ( veganos o 
vegetarianos) 

●Ampliación del menú para 
satisfacer nuevas 
necesidades de los clientes 

●Diversificación de productos 
●Desarrollo Económico 
●Entregas a domicilio a 

sectores como el Valle 

  Debilidades Amenazas 

●  Marca no posicionada 
●  Costes altos de la materia 

prima y sus insumos 
● Instalación dentro de 

edificio 
  

● Covid-19 
● Competencia primaria y 

secundaria posicionados 
● Escasez o aumento de costo 

de productos y sus 
insumos. 

● Apertura de nuevos 
competidores 

● Situación política 
● Cambio de necesidades de 

los clientes 

 Tabla 1. Análisis FODA 

 2.6  Diseño y arquitectura 

Para la ejecución de nuestro emprendimiento, arrendamos  un local ubicado en las 

calles Av. Brasil y la calle Cristóbal Sandoval, frente al parque Bicentenario y cerca al Centro 

Comercial Aeropuerto de propiedad de un familiar de nuestra socia Alejandra Guevara. El 

establecimiento tiene un área total de 84,46  m2. Lo cual destinamos a las siguientes áreas:   
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Tabla 2. Distribución de espacio  

 
Cucuruchos Grill, al ser un restaurante de pinchos nuestro estilo será decorado con 

artículos  de madera resaltando las cuatro  regiones del Ecuador donde nuestros clientes 

degustarán nuestra variedad de platos con productos y servicios de calidad a precios 

competitivos 

 2.6.1 Dimensión 

El local donde se implementará ¨Cucuruchos grill¨ tiene 3 ambientes o espacios como 

se observa en el Anexo E y en la figura 18, donde los cuadros grises son las puertas. El 

ambiente 3, es el menor espacio con un  área de 5.04 m2;  el espacio 2 tiene un área de 

28.06m2  y  no cuenta con puerta; y  el espacio 1  siendo el lugar más amplio es el salón con 

un área de 54.46m2. 



42 
 

 
 Figura 18: Dimensiones del local 

Elaborado: Alejandra Guevara 
2.6.2 Diseño y espacio  

 El estilo de nuestro establecimiento, se caracteriza por tener un toque moderno y 

casual que predominaran los colores beige y tonos de café, con el fin de resaltar nuestra 

temática. La distribución del restaurante tendrá un área amplia para la comodidad de nuestros 

comensales, por ello hemos considerado el espacio suficiente para la movilidad. En cuanto a 

las baterías sanitarias, tendremos uno destinado para caballeros y otro para damas, equipados 

con todo lo necesario como: jabón líquido, dispensador de papel y servilletas de mano. 

 

  2.6.3 Capacidad del local  

El área del restaurante, para atención al cliente será de 59.5 mts2, para un aforo de 32 

personas que será distribuida en seis mesas:  

● Una mesa de capacidad de ocho personas  

● Dos mesas de capacidad de seis personas  

● Tres mesas de capacidad de cuatro personas  
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Figura 19: Capacidad del establecimiento  

 
 
2.6.4 Back of the house  

2.6.4.1 Cocina.  

Nuestra cocina, estará equipada de acuerdo con las normativas que exige el ARCSA, 

con equipos en buen estado y con un correcto mantenimiento para evitar accidentes.  
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Tabla 3. Equipamiento de cocina 

2.6.4.2 Bodega.  

Contaremos con una pequeña bodega para almacenar los productos no perecibles y 

una congeladora para mantener a temperatura adecuada nuestros principales ingredientes 

como: carnes, pollo y mariscos.  

2.6.4.3 Vestidor.  

Esta área será exclusivamente, para los colaboradores para que guarden sus 

pertenencias. 

2.6.4.4 Residuos. 

La cocina cuenta con un cuarto de residuos, donde estarán cuatro basureros de 

reciclaje:  

● plástico  

● vidrio  

● orgánico  

● papel  

2.7 Alimentos & Bebidas 

2.7.1 Menú 

Cucuruchos Grill, considera en presentar al cliente una carta o menú con alternativas 

variadas de sus productos que son elaborados al momento y servidos a la mesa, para así tener 
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la posibilidad de seleccionar sus pinchos o brochetas favoritas de carnes y mariscos a la 

parrilla acorde a sus gustos y economía. 

La secuencia del menú que se ofrecerá en el servicio de alimentos es: Pinchos, 

bebidas y extras, donde los extras incluyen las salsas y acompañantes.  Consecuentemente es 

necesario y adecuado implementar una nueva alternativa gastronómica en el sector a fin de 

satisfacer a un segmento de la clase media y alta.  

2.7.1.1 Pinchos. 

Es fundamental recalcar que el plato principal o estrella de Cucuruchos grill, llevará 

el nombre de pinchos, el cual se caracteriza por representar la gran variedad gastronómica 

que existe en el Ecuador por lo que, al momento de presentarlo al comensal, su decoración 

ofrecerá una forma versátil en cuanto a la combinación de ingredientes que distingan a los 

pinchos de la sierra con los pinchos de costa, también damos oportunidad a la conjugación de 

pinchos mixtos alternando con otros componentes, además de ser muy económicos son muy 

populares. 

Además, atenderemos preferencias solo de vegetales, por ejemplo: pimentones, 

champiñones, zucchinis, tomates, cebollas o pinchos dulces destacando frutas como la piña y 

el melón que pueden ir a la parrilla o en palitos de fruta fresca con sandía, fresas, banana, 

uvas, kiwi, frambuesa, entre otras.  

Para la apertura del restaurante, se empezará con estas opciones, usando los productos 

más representativos de cada región. 
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Los pinchos que se van a ofrecer: 

Pinchos  Sierra 

1. Pincho de  res 

2. Pincho de  cerdo 

3. Pincho de pollo 

Tabla 4. Opciones de pinchos de la Sierra 

Los pinchos de la Costa que se ofrecerá son: 

Pinchos Costa 

1. Pincho  de pescado picudo 

2. Pinchos de camarón 

3. Pinchos de pulpo 

4. Pincho de langostino 

Tabla 5. Opciones de pinchos de la Costa 

Los pinchos mixtos serán: 

Pinchos mixtos 

1. Pinchos de carne y pollo 

2. Pinchos de pulpo, calamar y pescado 

3. Pinchos de Mar y tierra (pescado y carne) 

Tabla 6. Opciones de pinchos mixtos 
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Los pinchos dulces que se ofrecerá son: 

Pinchos dulces 

1. Pinchos de maduro 

2. Pinchos de cheesecake de limón 

3. Pinchos de cheesecake de fruto rojo 

Tabla 7. Opciones de pinchos dulces 

     Estas 14 opciones serán las principales ofertas a nuestro mercado, que incluye un 

acompañante y la ensalada de pepino, tomate y cebolla. Se tomó las mejores opciones en base 

a los proveedores  y la calidad del producto, en promedio cada tipo de pinchos  ofrecerá 3 o 4 

diferentes opciones, para de esta manera acoplarnos a diversidad de gustos de nuestro 

mercado, para ello también se incluye la opción del pincho de maduro en caso de que nuestro 

cliente sea vegetariano o vegano ( en caso de ser vegano se ofrecerá el pincho sin queso y 

mayonesa, y podrá acceder a otros tipos de salsa) y de esta manera pueda satisfacer su 

necesidad, en  opciones y variedad al gusto de los comensales. 

2.7.1.2 Extras. 

2.7.1.2.1 Acompañantes. 

Se escogió 5 acompañantes que caracterizan a cada región, por su sabor y variedad. 

En el restaurante el cliente podrá escoger un acompañante que se ajuste a su gusto y se tendrá 

la opción que, por un valor agregado, de $1,99 centavos, disfrutar el plato con otra 

guarnición. Este precio se estableció tomando en cuenta los costos de las recetas estándar ( 

Anexo G) de cada acompañante, se tomó en cuenta los precios de las competencias y se 

utilizó estrategia de precios al poner números impares. 

Los acompañantes ofrecidos serán: 
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Acompañantes 

1. Papas fritas 

2. Papa cocinada 

3. Yuca frita 

4. Patacón o tiras de verde frito 

5. Maduro 

Tabla 8. Opciones de acompañantes 

2.7.1.2.2 Salsas o aderezo. 

Los extras están dentro del menú, el cliente podrá conocer todas las 6 salsas que se 

dispone y con esto poder escoger la mejor combinación para su plato. Las salsas no costarán 

con un valor agregado, por lo que el cliente podrá escoger  las salsas que desee. 

Las salsas son: 

Salsas 

1. Mayonesa casera 

2. Salsa picante 

3. Chimichurri 

4. mermelada de tomate 

5. mermelada de cebollas 

6. Salsa miel mostaza 

Tabla 9. Opciones de salsas 
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 2.7.1.3 Bebidas. 

Debemos partir de la premisa que, uno de los elementos que no puede faltar para 

asegurar el éxito de tu pincho parrillero es una buena bebida, cuando nos referimos a bebidas 

suaves para un asado las mismas que son perfectas para grandes y chicos, tomamos en cuenta 

los sabores que combinan mejor con platillos a la parrilla como es el caso de los pinchos o 

brochetas, seas estás de carne, mariscos o mixtas, dándole al paladar un toque original y 

refrescante. 

En las bebidas se ofrecerá  bebidas soft, para tener una opción más saludable, y 

bebidas no alcohólicas, se tendrá varias opciones en bebidas para cumplir con la variedad que 

quiere ofrecer el restaurante. Las bebidas soft  que se ofrecerán en un principio son tres : 

Bebidas soft 

1. Limonada rosada 

2. Jugó  de mora con guanábana 

3. Jugó con la fruta de temporada 

Tabla 10. Opciones de bebidas soft 

 También se ofrecerán  16 opciones de bebidas gaseosas (como se observa en el 

Anexo  H), tienen opciones, light, cero y normal, con el fin de tener variedad y acoplarnos a 

los gustos de nuestros clientes, además de tener diferentes tamaños cumpliendo tanto una 

necesidad personal como también en grupo. Y por último en el menú se ofrecerá cervezas 

ecuatorianas como la Club y Pilsener (aunque no sea realmente Pilsener una marca 

Ecuatoriana, sin embargo es reconocida como tal) como se muestra en el Anexo I,  esta 

propuesta va a representar nuestra ventaja competitiva, ya que esta marca de cerveza es parte 
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de los diferentes estratos sociales del Ecuador, además forma parte de la carta y se configura 

como una opción de  bebidas alcohólicas moderadas. 

2.7.2 Presentación 

 
 Figura 20: Menú platos principal 

Elaborado: Alejandra Guevara 
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 Figura 21: Menú guarniciones, salsas y bebidas 
Elaborado: Alejandra Guevara 

El logotipo que representa la figura de Cucuruchos grill, muestra cómo será el menú 

lo cual está representada en la carta es una valiosa tarjeta de presentación, por lo tanto, su 

elaboración está concebida con  sumo cuidado, a la cual se le ha dedicado tiempo y recursos 

destinados a ofrecer un menú variado y equilibrado como se lo plasma en su diseño. La carta 
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es por decirlo de alguna manera  la identidad del restaurante, un papel que nos ayudará no 

solo a escoger los platos y bebidas, sino que también puede transmitir confianza e ilusión al 

comensal. 

Su presentación va a ir de acuerdo con el diseño y concepto del restaurante 

representando los 4 ambientes o temáticas principales del restaurante: playa, bosques, 

páramos, selva y campo, la carta que ofrecemos al público debe estar limpia, bien escrita y 

con todos los detalles necesarios, manteniendo un orden estructurado, en la que se incluya 

precios e indicará que los precios no incluyen IVA claramente. 

La parte de las salsas o aderezos no incluirá el precio, ya que el cliente podrá acceder 

a cualquiera de estas gratuitamente con la compra de cualquiera de nuestros productos sean 

estos cárnicos, de mariscos o mixtos; esta parte será más informativa a fin de que el cliente 

pueda escoger la que su mejor opción que se adecue a su gusto. 

En cuanto a los acompañantes se especificará que solo se incluye uno por pincho, 

pero que si se quiere agregar uno más tendrá un cargo adicional al precio establecido. 

2.7.3 Costos y precios de ventas de A& B 

El mercado impone una competencia en cualquier área, tanto en la prestación de 

servicios como en la venta de productos, por lo tanto, exige que los nuevos empresarios que 

inician un emprendimiento mantengan sus precios dentro de un determinado patrón para no 

perder clientes, considerando no comprometer el margen de beneficio. Conceptualizando que 

el precio de venta es simplemente determinar el costo que tu producto o servicio tendrá en el 

mercado para el consumidor. 

También es importante recordad que el precio es la única estrategia que determina 

ingresos, ya que el resto son costos para el empresario, para lo cual tomamos en cuenta los 

siguientes parámetros: 
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● Costos de producción, 

● Margen de utilidad 

● Precios de las competencias, y 

● Objetivos fijados. 

Para los costos de nuestros pinchos se prioriza la calidad de los insumos o 

ingredientes lo que se refleja en las particularidades culinarias del producto final, 

desarrollando en el cliente una mejor experiencia en sabores y sobretodo enfocados en 

denotar cualidades de los diferentes productos en especial de la región costa y sierra de 

nuestro país. Los costos se establecieron por medio de las recetas preestablecidas estándar 

(Anexo G) y los precios de ventas de los proveedores en caso de las bebidas no alcohólicas.  

 Sobre la base de la demanda, que debe considerar al consumidor y factores de 

credibilidad y confiabilidad de la marca Cucurucho Grill, se suma la oferta del producto de 

acuerdo a la preferencia del cliente y finalmente los costos (toman en cuenta los costos de los 

ítems para realizar el plato y el 35% de costos fijos) se estableció el precio que va a tener 

cada plato, se tomó como referencia un precio de venta que tiene un food cost máximo en 

alimentos del 38% y en bebidas del 35%, para que cada plato tenga una buena rentabilidad; 

tomando este precio como referencia y como se mencionó anteriormente a la oferta se 

realizaron los precios de venta que se van a presentar en la  carta o menú  y como estrategia 

se utilizaron números impares ya que estos evocan y dan la percepción de menor precio y 

asegura al cliente que es una buena opción ( Pérez, 2006). 

 

 



54 
 

   Costo  Costo 
acompañante 
y ensalada 

 
Costo 
total 
plato  

 
Precio 

de Venta    

 
Precio 

de 
Venta 

de carta  

 
Precio 

de 
Venta 

con IVA  

 
Food 
cost  

Pinchos de la Sierra 
              

Pincho de  res  $   2,55  $  0,39  $ 2,93  $  7,72  $ 7,99  $ 8,95 37% 

Pincho de cerdo  $   2,22  $ 0,39  $ 2,60  $ 6,85  $6,99  $7,83 37% 

Pincho de pollo  $ 1,14  $ 0,39  $ 1,53  $ 4,03  $ 4,55  $ 5,10 34% 

PROMEDIO GRUPO1  $  1,97  $  0,39  $ 2,36  $ 6,20  $ 6,51  $  7,29 36% 

                

Pinchos de la Costa               

Pincho  de pescado picudo  $  2,62  $  0,39  $ 3,00  $  7,90  $ 7,99  $  8,95 38% 

Pinchos de camarón  $   1,98  $  0,39  $ 2,36  $  6,22  $  6,55  $  7,34 36% 

Pinchos de pulpo   $   2,13  $  0,39  $ 2,52  $  6,62  $  6,99  $  7,83 36% 

Pincho de langostino  $   2,77  $  0,39  $ 3,16  $  8,30  $  8,99  $10,07 35% 

PROMEDIO GRUPO 2  $  2,37  $ 0,39  $ 2,76  $   7,26  $  7,63  $  8,55 36% 

Pinchos Mixtos               

Pinchos de carne y pollo  $  0,79  $ 0,39  $1,18  $ 3,11  $ 4,99  $ 5,59 24% 

Pinchos de pulpo, calamar 
y pescado  $ 1,76  $0,39  $ 2,14  $ 5,64  $ 7,99  $ 8,95 27% 

Pinchos de Mar y tierra  $   1,77  $ 0,39  $ 2,16  $ 5,69  $ 6,99  $ 7,83 31% 

PROMEDIO GRUPO 3  $   1,44  $  0,39  $ 1,83  $ 4,81  $ 6,66  $ 7,46 27% 

                

Pinchos dulces               

Pinchos de maduro  $   1,12    $  1,12  $   2,94  $  3,99  $ 4,47 28% 

Pinchos de pie de limón  $   2,06    $ 2,06  $ 5,41  $ 5,99  $ 6,71 34% 

Pinchos de pie de fruto 
rojo  $   1,12    $ 1,12  $ 2,94  $ 3,99  $ 4,47 28% 
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PROMEDIO GRUPO 4  $   1,43    $ 1,43  $ 3,76  $ 4,66  $  5,22 31% 

                

Acompañantes               

Papas fritas $0,22   0,22  $0,57  $ 1,99  $ 2,23 11% 

Papa cocinada $0,08   0,08  $ 0,22  $  1,99  $  2,23 4% 

Yucca frita $0,07   0,07  $ 0,18  $1,99  $ 2,23 3% 

Patacón $0,28   0,28  $ 0,73  $  1,99  $ 2,23 14% 

Maduro $0,28   0,28  $0,73  $ 1,99  $ 2,23 14% 

PROMEDIO GRUPO 5  $0,19    $  0,19  $    0,49 $1,99  $  2,23 9% 
Tabla 11. Costos y precios de venta  de pinchos y acompañantes 

Bebidas soft               

Limonada rosada  $0,79    $0,79  $ 2,27  $ 2,55  $  2,86 31% 

Jugo de mora con 
guanábana  $0,83    $ 0,83  $ 2,36  $ 2,55  $ 2,86 32% 

PROMEDIO  GRUPO  7  $ 0,81    $ 0,81  $  2,31  $  2,55  $ 2,86 32% 

                

Bebidas no alcohólicas               

AGUA TONICA L  $0,96    $ 0,96  $  2,73  $  2,73  $  3,06 35% 

GUITIG X 500 ML  $0,45    $ 0,45  $ 1,28  $ 1,28  $ 1,44 35% 

INCA COLA X 400 ML  $0,32    $ 0,32  $ 0,91  $ 0,91  $  1,02 35% 

COCA COLA X 3L  $2,70    $ 2,70  $ 7,70  $ 7,70  $  8,63 35% 

COCA COLA X 400 ML  $0,38    $ 0,38  $    1,09  $  1,09  $  1,22 35% 

COCA LIGHT X 2000 ML  $1,59    $ 1,59  $     4,55  $  4,55  $  5,10 35% 

COCA LIGHT X 500 ML  $0,57    $  0,57  $      1,64  $   1,64  $   1,84 35% 

COCA ZERO X 500 ML  $0,57    $  0,57  $      1,64  $   1,64  $   1,84 35% 

FANTA X 400 ML  $0,40    $  0,40  $      1,15  $   1,15  $   1,29 35% 



56 
 

FIORA FRESA X 2000 ML  $0,96    $  0,96  $      2,73  $   2,73  $   3,06 35% 

FIORA FRESA X 400 ML  $0,32    $  0,32  $      0,92  $   0,92  $   1,03 35% 

FIORA MANZANA X 
2000 ML  $0,96    $  0,96  $      2,73  $   2,73  $   3,06 35% 

FIORA MANZANA X 400 
ML  $0,32    $  0,32  $      0,92  $   0,92  $   1,03 35% 

SPRITE X 1750 ML  $0,95    $  0,95  $      2,72  $   2,72  $   3,05 35% 

SPRITE X 3L  $2,68    $  2,68  $      7,65  $   7,65  $   8,57 35% 

SPRITE X 400 ML  $0,32    $  0,32  $      0,92  $   0,92  $   1,03 35% 

SPRITE ZERO X 500 ML  $0,20    $  0,20  $      0,56  $   0,56  $   0,63 35% 

PROMEDIO GRUPO 8  $ 0,86    $  0,86  $      2,46  $   2,46  $   2,76 35% 

                

Bebidas  alcohólicas               

CERVEZA CLUB  $ 1,01    $  1,01  $ 2,88  $   2,88  $   3,23 35% 

CERVEZA CLUB ROJA / 
NEGRA  $ 1,05    $  1,05  $      2,99  $   2,99  $   1,35 35% 

CERVEZA PILSENER   $ 0,90    $  0,90  $      2,57  $   2,57  $   2,88 35% 

CERVEZA PILSENER 
LIGHT  $ 0,86    $  0,86  $      2,45  $   2,45  $   2,74 35% 

PROMEDIO GRUPO 9  $0,95    $  0,95  $      2,72  $   2,72  $   3,05 35% 

Tabla 12. Costos y precios de venta  de bebidas 

Como podemos observar en las tablas anteriores, los mayores food cost promedio  del 

36% tienen los pinchos de la Sierra, Costa, ya que al ser nuestros productos estrella se 

priorizo en la calidad de los ingredientes por lo que su costo de venta es alto sobre las ventas. 

Para establecer el costo de los platos de pinchos se tomó en cuenta tanto el costo del pincho, 

el costo promedio de los acompañantes y el costo de la ensalada, ya que el plato que se 

servirá al comensal estará compuesto de esta manera. 
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El food cost de los pinchos dulces y mixtos son los más bajos de los food cost de 

pinchos, pero esto no quiere decir que no se priorice la calidad, sin embargo, la elaboración 

no tiene un costo muy elevado y los precios de venta son altos. Al igual, los acompañantes 

que tienen un food cost del 9% que para establecer sus precios de ventas se tomó el precio de 

venta más alto como referencia (patacón) y se lo utilizó para todos los acompañantes 

utilizando precios impares, para de esta manera poder ofrecer cualquier acompañante 

adicional al de su plato al mismo precio de $1,99. 

Las bebidas soft tienen un % FC del 32% , las bebidas no alcohólicas  y alcohólicas  

posee un food cost del 35%, para establecer sus precios se tomaron referencias de la oferta. 

El precio de venta de la carta, es el que se estará en el menú, este no incluye I.V.A, por lo que 

el menú especificara que los precios del menú no incluyen el IVA. 

Las salsas, como se observa en el Anexo J , no poseen un precio de venta ya que estas 

no se venderán, el cliente podrá acceder a cualquier salsa que se le antoje. 

2.8 Recursos humanos 

2.8.1 Cultura organizacional  

El respeto entre colaboradores, clientes y propietarios va a ser la base fundamental en 

nuestro restaurante, sabemos que una empresa de alimentos y bebidas genera un estrés 

continuo durante la preparación y el servicio para poder entregar oportunamente al cliente en 

el tiempo adecuado y evitar la inconformidad de los comensales por esperas prolongadas. 

El equipo de trabajo que conformamos en nuestra empresa, será capacitado 

continuamente en atención al cliente, etiqueta y protocolo y relaciones humanas el jefe de 

recursos humanos, previamente a la contratación del personal realizará un análisis de trabajo 

de cada uno de los puestos de trabajo para poder contratar al personal idóneo que cumpla con 

todo lo requerido. Nuestros colaboradores contarán con todos los beneficios de ley y 
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cumplirán con un horario de trabajo máximo de 8 horas diarias como manifiesta la ley, en el 

caso de existir horas extras y suplementarias se calculará bajo la normativa legal del código 

de trabajo del Ecuador.  

Nuestro personal, además de estar capacitado en las funciones que va a desempeñar 

también tendrá conocimiento de las otras áreas del restaurante, para que en el caso que uno de 

ellos se ausente el otro pueda reemplazarlo y cumplir con todas las actividades diarias.  

2.8.2 Promesa de servicio   

Nuestra promesa de servicio se basará en cinco aspectos importantes como son: 

● Atención rápida y oportuna: Sabemos que el tiempo es valioso y la 

importancia de no hacerle esperar al cliente  

● Dinamismo: ofrecerle un aperitivo después de haber tomado la comanda  

● Satisfacción al cliente: Preguntar la opinión sobre nuestros servicios y las 

recomendaciones para mejorar  

● Claridad: aclararemos todas las inquietudes de los ingredientes de nuestros 

platos que ofreceremos.  

●  Calidad: los productos que ofreceremos tendrán altos estándares de calidad y 

nos esforzamos por ofrecer un servicio incomparable para que nuestros 

comensales se sientan a gusto y se conviertan en nuestros clientes frecuentes. 

2.8.3 Organigrama Estructural  

La estructura organizacional de nuestra empresa al ser una compañía limitada, contará 

un presidente y el representante legal que es el gerente, nombramientos que serán notariados 

y registrados en el registro mercantil y tendrá una duración de cinco años. El contador será 

contratado por servicios profesionales quién nos emitirá una factura mensualmente, en la 

parte operativa tendremos tres áreas con su  respectivo responsable.  
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Figura 22: Organigrama Cucuruchos Grill  
 

2.8.4 Reclutamiento y selección del personal  

Para contratar el capital de trabajo, buscaremos al personal idóneo mediante una 

convocatoria publicada en redes sociales, receptaremos todas las carpetas de los postulantes 

para analizar y comprobar la veracidad de la documentación a las personas que cumplan con 

el perfil que necesitamos le llamaremos a una entrevista, y posteriormente celebraremos un  

contrato de trabajo donde especificará los derechos y obligaciones de cada uno de los 

colaboradores.  

Es importante que los colaboradores estén dispuestos a laborar horas extras y/o 

suplementarias que serán pagadas de acuerdo con la ley, la filosofía de nuestro restaurante es 

mantener motivado a nuestros colaboradores para que su buena actitud se refleje en el buen 

trato que se merecen nuestros clientes.  
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2.8.5 Descripción de cargos ( Análisis de trabajo)  

● Presidente  

 
Tabla 13. Descripción presidente  

● Gerente  

 
 Tabla 14.Descripción gerente  

● Contador 

  
 Tabla 15. Descripción contador  
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● Chef Polivalente  

  
Tabla 16. Descripción cocinero polivalente  

● Mesero 

 
Tabla 17. Descripción Salonero y Mesero  

● Cajero  

 
Tabla 18. Descripción Cajero  

2.8.6 Nómina salarial  

Todo nuestro personal, percibirá un sueldo base superior al salario mínimo sectorial, 

dispuesto por el ministerio de trabajo del Ecuador. También, recibirán todos los beneficios de 

ley como: décimos, fondos de reserva, vacaciones;  las horas suplementarias serán pagadas de 
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acuerdo con lo dispuesto en la ley que manifiesta que será el 50% más del valor de la hora 

normal, también  las horas extraordinarias serán del 100% del valor de la hora normal.  

 
Tabla 19. Nómina salarial  

 
2.9 Plan de comunicación de marketing 

2.9.1 Objetivos 

2.9.1.1 Objetivo general.  

● Desarrollar un plan  estratégico de marketing para dar a conocer la marca entre 

nuestro público objetivo, y lograr ser una de las empresas de alimentos y bebidas 

preferidas por los Quiteños   

2.9.1.2 Objetivo específico.  

● Publicitar nuestra marca  en medios digitales con la colaboración de influencers 

● Investigar el plan de marketing de nuestros competidores y hacerlos de manera 

diferente para llamar la atención a potenciales clientes  

● Mantenernos activos en nuestras redes sociales como Facebook, WhatsApp, 

Instagram y TikTok.  
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● Las promociones y productos nuevos constantemente  

● Fidelizar a los clientes, entregándoles productos publicitarios como: llaveros, vasos, 

gorras, etc. 

2.9.2 Marca y logo 

 Luego de haber planteado varias opciones de nombres para nuestro restaurante, 

hemos escogido ´´Cucurucho Grill´´para mantener viva una de las tradiciones del pueblo 

Ecuatoriano, y que nuestra marca perdure en la memoria de los Quiteños y de todos quienes 

visitan la capital.  

● Razón Social: Cucuruchos Grill CIA. LTDA  

● Slogan:  ´´Sabor a tus sentidos´´ 

 
Figura 23: Logotipo del restaurante  

Elaborado por: Franklin Bayas  
 

2.9.3 Estrategia de publicidad y promoción 

La estrategia de promoción y publicidad utilizada para la apertura de ¨Cucuruchos 

grill¨ que ofertará el servicio de alimentos y bebidas se enfoca en alcanzar los objetivos de 

marketing, sin olvidar transmitir en concepto del negocio y la experiencia que se quiere 

brindar. Para ello habrá una continua investigación de la demanda y de la oferta, presente y 
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futura, para de esta manera seguir innovando y poder permanecer dentro del mercado y 

competir a nivel local, así como en lo nacional. 

En caso del producto se basará en: 

● La materia prima tendrá un origen confiable e higiénico, que garantice la 

calidad. 

● La compartimentación del producto en cuanto a su almacenaje, evitando 

contaminación. 

● Se agregará los pinchos al menú, acorde a la preferencia del consumo de los 

clientes. 

El posicionamiento que se quiere lograr con ̈Cucuruchos grill¨, es que se encuentre en 

el top of mind en la mente de los consumidores, es decir que cuando piensen en pinchos lo 

primero que tengan en mente es el restaurante, y que a su vez tenga una percepción de 

calidad y variedad de los platos ofrecidos. Para lograr estar bien posicionados y establecer 

una percepción positiva, primero habrá una continua recordación de marca por medio de las 

distintas redes sociales, mediante folletos, vallas publicitarias, que estarán ubicadas 

estratégicamente. 

Para lograr alcanzar de mejor manera los objetivos también se hará un continuo 

seguimiento a los clientes de ¨Cucuruchos grill¨ para fidelizarlos, esto es importante ya que 

en promedio los clientes frecuentes son el 70%  de las ventas y es más caro obtener nueva 

clientela que mantener a los clientes actuales, por lo que se les dará la oportuna importancia. 

(Standout E-Commerce, 2017) 

Antes de la apertura de ̈ Cucuruchos grill ̈ se lanzará una campaña publicitaria para 

captar a los clientes e informarles que el restaurante abrirá sus puertas. Por medio de 

Instagram y Facebook se anunciará la fecha de apertura, donde se menciona que por la 
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apertura habrá muestras gratis, para de esta manera el cliente pueda probar el producto y la 

siguiente vez que venga ya conozca el producto. También se anunciará en vallas publicitarias 

y mediante la entrega de folletos que estén ubicados y repartidos estratégicamente, 

principalmente en la prensa, Occidental, Condado, Cumbaya y Valles de los Chillos, para que 

nuestro mercado meta pueda verlo con facilidad. 

Además, después de la apertura se continuará subiendo contenido diario en las redes 

sociales, destacando combos promocionales y de esta manera tener una continua interacción 

con los clientes, y se repartirá folletos que indiquen la ubicación del lugar y el menú, en 

puntos de gran concentración de personas cercanas al restaurante como en las entradas del 

Parque Bicentenario Norte y el Centro Comercial Antiguo Aeropuerto. 

2.9.4 Medios 

Los principales medios de promoción que tendrá  ¨Cucuruchos grill ¨ son las redes 

sociales y el boca a boca. Las redes sociales que tendrá el restaurante son: Facebook, 

Instagram y TikTok; en todas las redes se contará con la información importante del local (su 

ubicación, horarios de atención, misión y visión de la empresa), el menú con sus respectivos 

precios, y se subirá como mínimo una publicación diaria. El contenido va a variar entre 

videos y fotos  que tengan los platos a ofrecer, promociones, compartir recetas de nuestras 

salsas o sugerencias de las salsas con nuestros pinchos; además habrá contenido más 

interactivo mediante las historias en opción de encuestas, preguntas y cuestionarios, donde 

los clientes puedan escoger la mejor salsa, su pincho favorito e igual por medio de esto se 

puede hacer que los clientes escojan futuros pinchos, salsas o acompañantes. 

Por medio de estas redes habrá un seguimiento a los comentarios, sugerencias o 

críticas de los clientes, donde en menos de 24 horas el cliente tendrá una respuesta oportuna y 

sobretodo se dará seguimiento a los comentarios u opiniones negativas con el fin de mejorar 
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la experiencia del cliente y retenerlos debido a que un comentario negativo tiene un 68% más 

impacto en los consumidores que uno positivo (Rodríguez, 2012). 

 Para dar a conocer el restaurante  en un principio, solo el primer año,  se hará uso de 

uber eats y Pedidos ya( antes conocido como glovo), para que de esta manera estas apps sean 

un medio de publicidad y nos introduzca dentro de esta industria tan competitiva; y por 

último el boca a boca será un importante medio de comunicación para la publicidad de 

¨Cucuruchos grill ¨, por lo que será de vital importancia dar la mejor atención al cliente y 

brindarles el servicio  de calidad que ofrecemos, para ello también mediante un software de 

información, se recogerá la información de los clientes del restaurante para brindarles un 

servicio más personalizado recordando sobre todo los nombres de los clientes frecuentes, 

fechas importantes, alergias, problemas de salud o algún inconveniente ocurrido. 

2.10 Estudio económico financiero 

Después de determinar que existe un mercado potencial para poner en funcionamiento 

nuestro restaurante, procederemos a realizar un estudio económico financiero con el objetivo 

de determinar los rubros que componen la inversión inicial, proyectar ingresos y gastos y 

sobre todo verificar si la inversión que realizaremos recuperaremos dentro del período de 

tiempo que nos planteamos y que la rentabilidad cumpla con nuestras expectativas.  

2.10.1 Inversión Inicial    

La inversión inicial son aquellos ítems que necesitamos adquirir para poner en marcha 

nuestro emprendimiento.  
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Tabla 20. Inversión inicial 

2.10.1.1 Gastos.  

Los gastos los hemos dividido en:  

2.10.1.1.1 Gastos Administrativos.  

• Sueldos y salarios: El cálculo lo realizamos en el rol de pagos, donde consta el 

sueldo base más todo los beneficios de ley.  

• Servicios básicos: hemos considerado el servicio de agua potable y luz eléctrica 

basándonos en un promedio de dos restaurantes ubicados en el sector.  
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• Arriendo: Al ser el local de propiedad de un familiar de uno de los socios, el arriendo 

nos va a cobrar un valor de $350 mensuales  durante el primer año de funcionamiento 

y a partir del segundo año se incrementará el 10% cada año, información que constará 

en el contrato de arrendamiento.  

2.10.1.1.2 Gastos de ventas.     

• Marketing y publicidad: En la encuesta que realizamos, el 65,4% dijeron que 

prefieren recibir publicidad a través de redes sociales, razón por la cual, nos daremos 

a conocer a través de redes sociales con publicidad pagada por tres veces al mes $5 

cada una como en: Facebook, Instagram y Tiktok y estaremos activos en nuestras 

plataformas digitales. 

• Artículos desechables: Aquí hemos considerado, a contenedores, vasos, cucharas, 

tarrinas que utilizaremos para despachar nuestros productos para el delivery  

• Suministros de oficina: En este rubro, consideramos archivadores, hojas, tinta de 

impresora, carpeta.  

         

   Tabla 21. Gastos  

2.10.2 Financiamiento 

Para el cálculo de la inversión inicial total también hemos considerado los gastos fijos 

correspondientes al primer mes de operaciones. El aporte de capital de cada uno de los socios 
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será de $5.597,37 y la diferencia solicitaremos un crédito al Banco del Pacífico a 24 meses 

plazo a una tasa de interés de  9,50% anuales.  

 
Tabla 22. Financiamiento 

2.10.2.1 Amortización del financiamiento. 

El préstamo que solicitaremos al banco del pacífico será de $16.792,11 a 24 meses 

plazo, pagaremos una cuota fija de $771 cada mes. Al final del primer año, pagaremos de 

interés $1259,51 y el capital de $7.999,11.   

 
Tabla 23. Amortización del financiamiento  
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2.10.3 Proyección de ventas  

Cucuruchos Grill, empezará la atención al público desde las 12h00 hasta las 21h00 de 

lunes a Sábados y los días Domingo 12h00 a 15h30; en la hora del almuerzo estimamos que 

el cheque promedio será de $7 con un promedio de 15  comensales, la media tarde estimamos 

que será de $9 con un promedio de 7 comensales, la cena será de $11 con un promedio de 16 

comensales. También contará con servicio de delivery que estimamos que en el almuerzo 

tenga un cheque promedio de $7,50 con un promedio de 9 comensales, en la media tarde 

estimamos un cheque promedio de $10 con un promedio de 7, y en la cena estimamos que el 

cheque promedio sea de $12 y un promedio de 16 comensales.  

 
Tabla 24. Proyección de la demanda  
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2.10.3.1 Proyección de ventas primer año restaurante.  

Estimamos que el incremento de la demanda a partir del segundo mes será el 1% y los 

precios se mantendrán durante este período de tiempo, las ventas de todo el primer año  

ascenderán  a $135.104,48  y el costo de venta total del primer año será de $61.472,72 

obteniendo una utilidad bruta de $73.632,16  

 
Tabla 25. Proyección de ventas Restaurantes año 1  

2.10.3.2 Proyección de ventas primer  año delivery.  

Las ventas de todo el primer año en delivery  ascenderán  a $57.796,14  y el costo de 

venta total del primer año será de $28.320,11 obteniendo una utilidad bruta de $29.476,03. 
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Tabla 26. Proyección ventas  del delivery año 1  

2.10.3.3 Proyección de ventas segundo año restaurante.  

Estimamos que el incremento de la demanda a partir del segundo mes será el 3% y los 

precios se incrementarían en un 4%  durante este período de tiempo, las ventas del segundo 

año  ascenderán  a $181.991,49  y el costo de venta total del segundo año será de $82.806,13 

obteniendo una utilidad bruta de $99.185,36. 
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Tabla 27. Proyección ventas restaurante año 2 

2.10.3.4 Proyección de ventas segundo  año delivery.   

Las ventas del segundo año en delivery  ascenderán  a $77.949,09  y el costo de venta 

total del primer año será de $38.195,05 obteniendo una utilidad bruta de $39.754,03. 
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Tabla 28. Proyección ventas delivery año 2 

2.10.3.5 Proyección de ventas tercer año restaurante.  

Estimamos que los precios se incrementarán un 0,50%  el primer mes y a partir del 

segundo mes incrementará el 0,75% durante este año. Las ventas del tercer año  ascenderán  a 

$227.656,73  y el costo de venta total del tercer año será de $103.583,81  obteniendo una 

utilidad bruta de $124.072,92. 
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Tabla 29. Proyección ventas restaurante año 3 

2.10.3.6 Proyección de ventas tercer año delivery. 

Las ventas del tercer año en delivery  ascenderán  a $76.234,11  y el costo de venta 

total del primer año será de $37.354,72 obteniendo una utilidad bruta de $38.879,40. 
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Tabla 30. Proyección ventas delivery  año 3 

2.10.4 Estado de resultados  

2.10.4.1 Primer año.  

Descontando todos los gastos de operación, depreciaciones, repartición a empleados e 

impuestos la utilidad neta del primer año será de $26.958 y el flujo de efectivo de $12.849,90 

valor que nos permitirá cubrir más de 90% de la deuda.  
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Tabla 31. Estado de Resultado año 1  

2.10.4.2 Segundo año.  

Para el segundo año hemos proyectado que los sueldos y salarios se incrementarán en 

un 5%, marketing y publicidad se incrementará en un 25%, servicios básicos se incrementará 

en un 20%, el arriendo y mantenimiento y reparación en un 10%, los gastos directos de 

operación estimamos que será el 5% de ingresos totales. La utilidad neta del segundo año, 

será de $44.286,43 y el flujo de efectivo será de $23.752,21. 
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Tabla 32. Estado de Resultado año 2 

2.10.4.3 Tercer año. 

Para el tercer año estimamos que los sueldos y salarios se incrementarán en un 5%, 

marketing y publicidad se incrementará en un 25%, servicios básicos se incrementará en un 

20%, el arriendo y mantenimiento y reparación en un 10%, los gastos directos de operación 

estimamos que será el 5% de ingresos totales. La utilidad neta del tercer año, será de 

$55.785,3 y el flujo de efectivo será de $30.918,88. 
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Tabla 33. Estado de Resultado año 3 

2.10.5 EBITDA  

El WACC es de 12,10% y la tasa interna de retorno es de 50,79%, resultado que nos 

indica que nuestro emprendimiento es rentable y el van es $24.326.  

 
Tabla 34. EBITDA  
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3. CONCLUSIONES 

● El diferenciador y la mayor ventaja competitiva de ¨Cucuruchos Grill¨ es 

brindar la variedad de brochetas o pinchos a nuestros potenciales clientes, 

elaboradas con producto de calidad y representando la diversidad existente del 

Ecuador.  

● Tanto el diseño arquitectónico, decoración, marketing, menú, y otros., 

representará y estará alineado con el concepto del establecimiento. 

● ¨Cucuruchos Grill¨ cumplirá con todas las leyes necesarias para la apertura del 

restaurante y las establecidas en el Ministerio de trabajo, con el fin de 

garantizar la seguridad del establecimiento, nuestros colaboradores y clientes. 

● Después de haber proyectado las ventas y el estado de resultado, se concluyó 

que la implementación del restaurante ¨Cucuruchos Grill¨  es un proyecto 

rentable y factible. 
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5. ANEXOS 

 ANEXO A: Temáticas de mesas 
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ANEXO B: Competencia primaria de ¨Cucuruchos grill¨ 

# Nombre del Restaurantes 

1 B.B.Q  Pinchos 

2 Pinchos Mar & Tierra 

  3 Los Pinchos de Panchito 

 

ANEXO C: B.B.Q Pinchos como competencia primaria 
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ANEXO D: Competencia secundaria de ¨Cucuruchos grill¨ 

# Nombre del Restaurantes 

1 Aché de la flaka 

2 Pueblito Paisa 

3 Sushi & Sweet 

4 Nandos 

5 Cerezo  Vegano 

6 Pizzería el Hornero 
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ANEXO E: Fotografías del interior local  
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ANEXO F: Imagen de Google maps del exterior del local  
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ANEXO G: Recetas estándar 
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ANEXO H: Opciones de bebidas no alcohólicas 

Bebidas no alcohólicas 

1. 
AGUA TONICA L 

2. 
GUITIG X 500 ML 

3. 
INCA COLA X 400 ML 

4. 
COCA COLA X 3L 

5. 
COCA COLA X 400 ML 

6. 
COCA LIGHT X 2000 ML 

7. 
COCA LIGHT X 500 ML 

8. 
COCA ZERO X 500 ML 

9. 
FANTA X 400 ML 

10. 
FIORA FRESA X 2000 ML 

11. 
FIORA FRESA X 400 ML 

12. 
FIORA MANZANA X 2000 ML 

13. 
FIORA MANZANA X 400 ML 

14. 
SPRITE X 1750 ML 

15. 
SPRITE X 3L 

16. 
SPRITE X 400 ML 

17. 
SPRITE ZERO X 500 ML 
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ANEXO I: Opciones de bebidas alcohólicas 

 

Bebidas  alcohólicas 

1. CERVEZA CLUB 

2. CERVEZA CLUB ROJA / NEGRA 

3. CERVEZA PILSENER LATA 

4. CERVEZA PILSENER LIGHT 

 

 ANEXO J: Costos de Salsas 

Salsas 
 Costo de 
venta 

Mayonesa casera 0,83 

Salsa picante 2,88 

Chimichurri 4,88 

mermelada de tomate 7,32 

mermelada de cebollas 3,81 

Salsa miel mostaza 1,88 

PROMEDIO  $3,60 
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ANEXO K: Apertura de Restaurante  
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