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Resumen

En este documento analizaremos, el proyecto de restaurantes sobre ruedas que sera
Ilamado “Al Paso”. El cual estara localizado en diferentes lugares de la ciudad de Quito.
Durante el dia los carritos estaran localizados cerca de dos campus diferentes, los cuales son:
campus UDLA de la Granados y campus UDLA en Nayon. Los carritos se localizaran en
lugares estratégicos solamente en la hora de almuerzo, de lunes a viernes. En el horarios de
12:00 del dia a las 15:00. El concepto basico de brindar este servicio es satisfacer las
necesidades del cliente, de una forma rapida, de calidad y que agrade a todos. EI menu del
restaurante sobre ruedas constara, de siete platos mexicanos los cuales son: dos variedades de
tacos, dos variedades de burritos, nachos, flautas y churros. Este concepto es innovador porque
formaria nuevas tendencia en el mercado de restaurantes, al ser una idea emprendedora.



Abstract

Within this research paper, we will be analyzing a new trending project of Food Trucks
called Al Paso. This developing project would be found in different areas of Quito. During the
weekdays the Food trucks will be located near two different campuses, which are Universidad
de Las Americas, Granados as well as Universidad de Las Americas, Nayon. The Food
Trucks will be operating on Mondays through Fridays from 12:00 pm to 15:00. The main
objective of this service is to satisfy the needs of the customer in a rapid and efficient manner.
The menu of these food services will consist of seven Mexican plates, which are two varieties
of tacos, two varieties of burritos, nachos, flautas and churros. This idea is very innovative
because it is the start of a new trend in the restaurant business and in the industry as a whole,
making it a great entrepreneurship idea.
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1. Sumario Ejecutivo

El propdsito de crear un restaurante sobre ruedas, es brindar una opcién de
alimentacion diferente, en lugares especificos de la ciudad donde existe mucha concurrencia
de gente, que buscan algo rapido, diferente y que satisfaga al cliente. La idea principal de
nuestro proyecto es implementar un servicio de comida de facil acceso en diferentes partes de
la ciudad y que brinde sus servicios a las horas pico de comida. Con este concepto se quiere
brindar un servicio de alimentos y bebidas con costos accesibles, de buena calidad, facil y
rapida. Nuestra idea del restaurante se basa practicamente en comida mexicana, la cual es
bastante aceptados por el publico en general y pueden remplazar una comida completa. Habra
distintos platos que ofreceremos, pero solo platos que sean faciles de comer, sin necesidad de
cubiertos, estos seran flautas, burritos, quesadillas, tacos, nachos y churros. Estos seran
venidos simple o en combos. Estos Gltimos incluyen una orden de flautas o cualquier plato,
con una bebida y un churro o con una orden de nachos. Ademas el producto que se ofrecen

tiene diversos ingredientes y un sabor esquisto.

El foco principal de nuestro restaurante es la hora de almuerzo cerca de universidades,
donde no hay muchas opciones de comida y en las noches ofrecer nuestro servicio a la salida
de diferentes discotecas o bares. Aqui se podréa satisfacer las necesidades de los clientes con

una opcion diferente y rapida.

El concepto planteado es bastante atractivo por diversas razones. La primera razon es
porque la comida que se brinda a los clientes es de excelente calidad y con un servicio Unico.

Segundo, para los universitarios y para la gente que sale en las noches serd un alivio ya que
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podran alimentarse de una manera rapida y divertida. Por ultimo, este servicio de comida
rodante en nuestro pais no es muy comun. Como en otras ciudades como New York. Nuestro
servicio tiene su propio segmento de mercado, el cual son persona de entre 18- 30 afios que
buscan algo que satisfaga sus expectativas, al momento de sentir la necesidad de comer.
Finalmente, nuestro objetivo principal es ser los pioneros en la excelencia y servicio de

restaurantes rodantes del Ecuador.

2. Concepto del Proyecto

La propuesta que se tiene en mente es crear una linea de restaurantes rodantes,
conocidos como Food trucks. Donde tendremos un servicio de alimentos y bebidas a la hora
necesaria en el lugar estratégico a la hora exacta. La comida que se va a brindar en nuestro
restaurante rodante va a ser mexicana. Nuestro menl ofrecerd tacos, quesadillas, nachos,
burritos, flautas y churros. Nuestra idea se basa en tener una cocina central en una ubicacion
estratégica donde se preparara el misen place de la materia prima. Asi mismo se realizaran
todas las cocciones previas que se necesitan para armar nuestros platos. Es decir la coccion de
todas las carnes, frijoles, salsas entre otras; armar todo lo que son tacos, flautas, quesadillas,

burritos, nachos y dar forma a los churros pero sin freir.

Empezaremos teniendo dos a tres carritos que saldran de nuestra cocina central hacia
los diferentes puntos. Los carritos estan conformados por pequefios camiones Chevrolet de
modelo NLR Reward con capacidad de dos toneladas. En los cuales haremos un furgdn
especialmente adaptado al propésito de nuestros restaurantes. El cual tendra una puerta trasera
y una puerta que se abrird en la parte frontal del furgon, la cual se abrird para atender a los

clientes. En la parte de adentro del furgdn tendremos una freidora, microondas, un meson,
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refrigerador, una pequefia cocineta y lavabo con grifo y agua potable. Para darnos electricidad

cada camion tendra su generador de electricidad.

El local principal donde estara nuestra cocina central estard ubicado en el sector de la 6
de diciembre. El cual es un lugar central de facil acceso para nuestros restaurantes rodantes.
Pero los restaurantes rodantes tendran diferentes ubicaciones, en el dia estaran en algunos
sitios y en la noche estaran en otros sitios. En el dia estaran disponibles en dos ubicaciones, la
primera en el sector de los granados a lado de la UDLA ya que en este sitio no existen muchos
lugares donde los estudiantes puedan comer. El segundo lugar estara localizado enfrente del
campus de la UDLA via a Nayon, donde tampoco existen muchos lugares donde se pueda
comer. Béasicamente nuestros restaurantes rodantes estaran ubicados en areas donde exista
mucha concurrencia de gente joven a la cual guste nuestra comida. Algo que se podria
implementar en el futuro serd ubicar los carritos en la parte de afuera de discotecas o bares.
Esta cambiara conforme los dias de semana, dependiendo cual discoteca esta mas concurrida.
Como ejemplos de las ubicaciones serian en la parte de afuera de las discotecas Love y Kong
las cuales quedan en la avenida Republica. Otro ejemplo serié afuera de la discoteca Alma que

queda en la avenida Orellana.

Estas ubicaciones son perfectas para nuestro target en especifico el cual es de gente de
18 a 30 afios de edad. Ya que en estas zonas existe una mayor concentracion de personas

econdémicamente activas y existe una buena concentracion econémica.
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3. Estudio de Factibilidad

3.1 Entorno Macroecondmico

La ubicacion de nuestro negocio sera en la ciudad de Quito, en la parte norte. Por el dia
uno de los food trucks estara situado afuera de la Universidad de las Américas en el campus de
La granados Yy el otro en el campus del Ecopark Nayon. La UDLA cuenta en total con 13000
estudiantes, los cuales son repartidos entre los diferentes campus y horario de atencién a

clases.

En el afio 2013, el nivel de vida basandonos en los datos del PIB per cépita fue de $
5.773, ya con descontando la inflaciéon. La actividad econdmica ha sido bastante positiva
basadndonos en los datos del afio 2013. Quito tuvo una alta variabilidad a comparacion con
otras ciudades del pais. En este afio se pudo apreciar un aumento progresivo en el indice de
actividad de Quito. Esto demuestra un crecimiento mas estable que afios anteriores, donde la
economia de Quito cambio de manera importante, por efectos en la variacion de la poblacién
dedicada al comercio. Poco a poco otros sectores como la salud, la ensefianza y la manufactura
han sido mas fuertes, estos han generado mas empleo, a consecuencia de esto la economia en

la capital es cada vez mendo dependiente del comercio como principal fuente de empleo.

Los Ecuatorianos estamos pasando por un incremento en aranceles, donde desde un
punto de vista consumista podriamos vernos un poco afectados por la subida de precios de los
productos. Aun asi la industria alimenticia no se vera afectada tan grandemente como otras,
sufrira un incremento de mas o menos el 2% en produccion nacional, pero en cuanto a

importaciones, estas tendran una nueva sobretasa del 45%. Actualmente la industria
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alimenticia, es una industria en crecimiento. Cada dia se elaboran mas articulos para el

consumo local y para la exportacion.

3.2 Analisis de Sitio

3.2.1 Localizacion

La cocina central estard localizada en dos posibles sectores los cuales son bastante
céntricos. Tienen menos congestion vehicular y tenemos espacio de parqueadero para poder
montar y desmontar nuestros restaurantes rodantes. En ambos locales pagariamos un arriendo

de $500 al mes.

e Primera opcion: En la avenida 6 de diciembre y German Aleman justo enfrente
del Supercines, en la misma calle del Megamaxi.

e Segunda opcion: 6 de diciembre y Rio Coca
Los restaurantes rodantes estaran localizados en diferentes puntos. Durante el dia
estaran ubicados en sectores universitarios. Como por ejemplo en el campus de la universidad
UDLA en los granados y en su otro campus ubicado en Nayén. En la noche los carritos se
ubicaran en la parte de afuera de las discotecas. La ubicacion dependera del dia de semana, y
gue tan concurridas estén las diversas discotecas esos dias. Como ejemplo de ubicacién
tomaremos la avenida Republica donde se encuentran dos discotecas que son bastante
concurridas. Las discotecas Love y Kong, el restaurante rodante estaria ubicado en un punto

medio entre las dos discotecas.
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3.2.3 Accesos Yy Visibilidad

Al tener carritos que conforman nuestro restaurante rodante estos son bastante
accesibles y tienen buena visibilidad. Al estar ubicados en sitios con mucha concurrencia de
gente, nuestros carritos seran bastante visibles. Ademas estos Ilamaran la atencion de nuestro
cliente al ser un concepto diferente, entonces esto también los hara bastante visibles. En
cuanto al acceso, ya que estaran localizados en veredas, parqueaderos o en la calle misma

estos seran de facil acceso.

3.2.4 Servicios Basicos

En nuestro local donde esta localizada la cocina central contemos con todos los
servicios basicos. Agua potable, luz, instalaciones de gas, teléfono. Ya que es un local
comercial este cuenta con todos los servicios necesarios. En los restaurantes rodantes
contamos con electricidad a base de un generador de la misma. Instalacién de una tuberia de
gas para la freidora. Instalacién de agua potable, via un mecanismo que estard equipado en

nuestro camion.

3.2.5 Permisos y Regulaciones

1. Registro del establecimiento en el RUC — Servicio de Rentas Internas
2. Uso de Suelo — Municipio de Quito
3. Permiso de Funcionamiento — Cuerpo de Bomberos

4. Ministerio de Turismo
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5. Permiso de Funcionamiento — ARCSA

6. Patente Municipal — Municipio de Quito

7. Certificado de Trampa de Grasa — Interagua

8. Tasa de Habilitacion y Control — Municipio de Quito

9. Permiso de Comunicacion Publica — Sayce

3.3 Analisis de Vecindad

Local comercial donde estard ubicada la cocina central, el vecindario es bastante

concurrido ya que esta rodeado de:

e Supermercados (Megamaxi)

e Centros Comerciales (Quicentro)
e Cines (Supercines)

e Varios locales comerciales

e Parada de trole cercana

En el caso de los restaurantes rodantes, al tener diferentes ubicaciones en el diay en la

noche tienen varios puntos que generan demanda y oferta. Estos serian:

e Universidades

e Locales comerciales

e Supermercados (Gran Aki)
e Autopista

e Discotecas

e Bares
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3.4 Andlisis del area de mercado

El mercado al que se quiere llegar es de un nivel socioeconomico medio, que
comprenda de ingresos que cubran una canasta basica para llegar a satisfacer ciertos antojos.
El mercado es principalmente para estudiantes, es por eso que los restaurantes rodantes estaran
situados afuera de la Universidad de las Américas. Esta universidad cuenta con numerosos
estudiantes, muchos, si no son todos cuentan con un horario el cual no les da mucho tiempo
para almorzar o simplemente salen de clases tarde. Es por esto que nos dirigimos hacia ellos,
con una propuesta de comida rapida, deliciosa y diferente donde practicamente pueden comer
““on the go™". Por otra parte en cuanto a la salida de las discotecas la segmentacion de mercado
es casi la misma, estudiantes de 18 a 30 afios, ademas de las personas que gustan de salir por

la noche a bailar y disfrutar con amigos. (anexo 2)

3.4.1 Entorno demogréfico

El entorno demografico se va afectando segun los cambios de edad de la
poblacién. A medida que las personas envejecen, estas demandaran menos el tipo de comida
que ofrecemos. De igual manera mientras unos envejecen y ya no estan dentro de nuestro
target, otros entran para formar parte del mismo. Es un circulo vicioso, la demanda no

terminara.
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3.5 Analisis de la oferta

Consideramos que la competencia de nuestro restaurante sobre ruedas, aun asi
no compartan el mismo concepto son: las ~“huecas™ establecidas alado de la UDLA, es decir
sitios pequefios donde venden sanduchitos, empanadas, hamburguesas, hotdogs. También esta
el patio de comidas del Granados plaza, donde los estudiantes pueden encontrar varios tipos de
comidas a precios asequibles. El pirata, un restaurante ubicado alado de la UDLA donde
proveen almuerzos y comida econdmica para los estudiantes. También se pueden encontrar las
vendedoras de la calle, las cuales venden cevichochos o mote con chicharrén, es decir comida
tradicional ecuatoriana. Finalmente esta el restaurante el cactus que vende comida mexicana,

el precio es un poco mas elevado y el concepto es completamente diferente al nuestro, pero

aun asi muchos alumnos acuden alla en sus horas huecas.

Patio de comidas EL PIRATA CEVICHOCHOS
Granados Plaza
Ubicacion Granados Plaza Granados Granados
Capacidad 180 vehiculos - -
Calidad percibida | Buena Buena Regular
Tipo de DK Management Familiar Personal
administracion services S.A.
Imagen Buena Regular Mala
Accesoy Facil acceso, Peatonal, no tan Peatonal, no tan
visibilidad acceso por carro o | visible visible
peatonal. Buena
visibilidad
Segmento de Estudiantes, Estudiantes, Estudiantes,

mercado

residentes de la
zona.

residentes de la
zona

residentes de la
zona

Generadores de Estudiantes, Estudiantes, Estudiantes,
demanda profesores, profesores, gente profesores, gente
trabajadores, que sale del que sale del

personas que van
d comprar.

trabajo.

trabajo.
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3.6 Analisis de la demanda

El método que va a ser utilizado para el andlisis de la demanda, es encuestar a
100 estudiantes de la UDLA, para poder obtener retroalimentacion sobre nuestro restaurante.
De esta manera se podra saber que piensan de la idea, el concepto, si estarian dispuestos a
consumir, que tal les parece el precio, si les es conveniente, entre otros factores importantes.
La demanda fue calculada en base a cuantos estudiantes asisten a la Universidad, estos son
13.000 estudiantes, pero solamente consideramos a 10,000 que vayan a los campus de la
Granados y el EcoPark campus Nayon. Es base a esto escogimos una muestra de 100
estudiantes para ver si comprarian en nuestro negocio. El resultado de las encuestas fue que un
35% estaria dispuesto a comprar en nuestro negocio, esto se da ya que existen mas ofertas de
comida alrededor del campus y los estudiantes no se repetirian todos los dias el restaurante. La
demanda también esta considerada en base a que si estan dispuestos de pagar el cheque

promedio.

4. Analisis Financiero

Al realizar en analisis financiero nos podemos dar cuenta que el proyecto es bastante
factible y que la inversion se recupera en su totalidad. Para esto empezaremos analizando las

secciones mas importante dentro del estado financiero.

Inversion

La inversion inicial del proyecto fue de $155,000.00, contado con todo el equipo necesario. El
capital de trabajo fue de $66,000.00 el cual cubria los gastos e imprevistos de los tres primeros

meses de funcionamiento. Al realizar una proyecciéon de cinco afios pudimos ver que la
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inversion se recupera no en su totalidad, pero el restaurante estd generando ganancias.
Empezamos con una inversion de $155,000.00 y al final de los cinco afios de proyeccion, se
logra recuperar $72,645.39. Lo cual es un valor positivo el cual nos dice que a partir de los

cinco afos el restaurante seguird generando ganancias.

Indicadores Financieros

Basandonos en el VAN y el TIR podemos observar que la implantacion es bastante
factible. Al ver la inversion inicial que es de $155,000.00 a 5 afios que nos das un total de
$72,645.39.. Viendo la inversion inicial y calculando el VAN nos damos cuenta que es una
muy buena inversion ya que se recupera un total de $65,388.50 en los 5 afios. Por supuesto
sacando todos los valores adicionales nos da este gran total. La inversidn inicial se recuperara
bastante bien. En otro aspecto también tenemos el porcentaje del TIR, el cual es indicador de
rentabilidad al igual que el VAN. El TIR nos dice que entre mas grande el porcentaje mayor el
margen de rentabilidad. En el caso del restaurante “Al Paso™ el TIR nos da un 31% lo cual nos
dice que al ser positivo el negocio tiene una buena rentabilidad. Asi basandonos en esta

proyeccion podemos decir que el restaurante sobre ruedas es una buena inversion.
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Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
) 76.000,00 | § 79.800,00 | 5 B83.790,00 | § BT.97950 | § 92.378,48
) 60.420,00 | § 62.836.80 | § 65.350,27 | § 67.964,28 | § 70.682,85
s 136.420,00 | §  142.636,80 | S 149.14027 | § 155.943,78 | § 163.061,33
Administracién| § 9.120,00 | & 9.38380 | 5 967541 | 8 9.96567 | S 10.264,64
Mercadeo| S 300,00 | & 306,00 | 5 31212 | S 318,36 | S 324,73
Mantenimiento| § 500,00 | 3 510,00 | & 520,20 | § 530,60 | § 541,22
Agua-Luz-Fuerza| § 44.000,00 | § 45.540,00 | § 47.13380 | § 48.78359 | § 50.491,01
- Total Gastos No Distribuidos | § 53.920,00 | § 55.749.60 | § 5764163 | § 59.59B.22 [ § 61.621,60
= utilidad despues de gastos operatives no
distribuidos ] 62.500,00 | § 86.887,20 | § 91.498,64 | § 96.345,56 | § 101.439,73
S 1.520,00 [ § 1.586,00 | § 167580 [ § 1.75859 [ § 1.847,57
S 1.140,00 | § 119700 | § 1.256,85 | § 1.31969 [ § 1.385,68
S 9.600,00 | 5 960000 | 5 960000 | 5 89.60000] % 9.600,00
S 26.000,00 | § 26.000,00 | § 26.000,00 | § 26.000,00 | S 26.000,00
$ 38.260,00 | § 38.393,00 | § 38.532,65 | § 38.679,28 [ § 38.833,25
= utilidad antes de impuestos $ 44.240,00 | § 48.494,20 | § 52.96599 | § 57.666,26 | $ 62.606,48
(15% Empleados) B 6.636,00 | & 727413 | § 7.94480 | § B.E4994 | 5 9.390,97
Saldo 3 37.604,00 | § 41.22007 | § 45.021,09 | § 49.016,34 | § 53.215,51
(24% Impuesto a |a renta) S 9.02496 [ S 9.89282 [ S 10.805,06 [ S 11.763,92 'S 1277172
= Utilidad Neta ] 28.579,04 | § 31.327,25 | § 34.216,03 | § ir.25242 | § 40.443,79

4.1 Flujo de caja operativo

Flujo de cala Operativo después de impuestos

= utilidad antes de intereses, impuestos,

depreciaciones y amortizaciones (EBITDA) $ 79.840,00 | § 84.094,20 | § 88.565,99 | § 93.266,28 | § 98.206,48
- Intereses E] - 8 - 5 - 5 - 5 -

= Flujo de caja antes de impuestos $ 79.840,00 | § 84.094.20 | $ 88.565,99 | § 93.266,28 | § 98.206,48
- Impuestos de la operacién B 19.058,36 | $ 20.56535 |8 2214836 [ § 2381226 [ S 25.561,10
= Flujo operativo despues de impuestos $ 60.780,64 | § 63.528,85 | § 6641763 | § 69.454,02 | § 72.645,39

(EBITDA) $ 79.840,00 | § 84.094,20 [ § 86.56599 | § 93.266,28 | § 98.206,48
- Intereses sobre la deuda 5 - b - $ - $ - 5 -
- Depreciacion 5 26.000,00 | § 26.000,00 [ § 26.000,00 | § 26.000,00 [ § 26.000,00
= utilidad antes de impuestos 5 53.840,00 | § 58.084,20 [ § 62.565,99 | § 67.266,28 | § 72.206,48
- 15% trabajadores s 8.076,00 | § B.71413 [ § 9.384,90 | § 10.089,94 | § 10.830,97
saldo 5 45.764,00 | § 49.380,07 [ § 53.181.09 [ § 57.176.34 | § 61.375,51
- 24 % impuesto renta $ 10.983,36 | § 11.851,22 | § 12.763,46 | § 13.72232 | § 14.730,12
4.2 Retorno de inversion
[Inversion [ (155.000,00)

$ (155.000,00)| § G60.780,64 | 3 63.528.85 | § 6641763 | § 69.454,02 | 5 72.645,39
Costo de Capital 15%

VP $220.388,50

Inversién Inicial §  (155.000,00)

VAN § 65.388,50

TIR 31%



5. Programa de Alimentos y bebidas

5.1 Recetas estandar
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Nachos:
Machos
Rendimiento 1 pax
Numero de Porciones 1 Porciongs
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L/iUnd Total
kg 0,120 Carna Molida 3 544 | 3 0,65
urd 0,050 Cebolla b 080 | % 0,05
kg 0,005 Cilantro Picado 4 1,50 | % 0,01
urd 0,200 Tomate 4§ 2,897 | % 0,54
ursd 1,000 Coca Cola 4 0,60 [% 0,60
kg 0100 Tortillas de maiz % 350 | % 0,35
urid 0.250 Aguacale 3 200 % 0,50
kg 0,080 Mozzarella % 3,79 | 3% 0,30
ka 0,100 Frejol Negro % 2,80 | % 0,28
Sub Total $ 3,33
[3%) condimentos 5 0,15
Costo Total $ 3,48
Flautas:
Flautas
Rendimiento 1 pax
Numero de Porciones 1 Porciones
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/LiUnd Total
kg a.1a0 Tarbllas de maiz ] 380 | % .35
ka 0,080 Mozarella b TA5 | 3 0.57
i 2,020 Acaile Girasaol 5 2B6 | 3 AN
it 0,400 Agpuacate 4 200 |3 0,80
ured 1.000 Coca Cola 4 D6e0 |3 (.60
F
Sub Total 5 2,37
(3%) condimentos 3 2,15
Costo Total 5 2,52




Burrito de Carne:

Burrite Carne
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Rendimiento 1 pax
Mumero de Porcionas 1 Porciongs
Unidad Cantidad Ingredients Costo x Kg/L/Und Total
ka J.420 Carne Molida 3 544 | § 0.65
urwd 0,050 Cebolla 5 0,90 | % 0,05
urwd 0,200  |Tomate & 257 | % 0,58
urwd 0,500 Aguacale § 200 [ % 1,00
kg 0,080 Mozzarella 3 379 | % .30
kg 0,100 Tortilla harina 3 261 (% 0,26
urd 1,000 Coca Cola B 0,60 | % 0,60
kg 0100 Frjol Megro 5 280 | % 0.28
Sub Total 5 3,73
(3%) condimentos 3 015
Costo Total -] 3,88
Burrito de pollo:
Burrito de pollo
Rendimiento 1 pax
Numero de Porciones 1 Porciones
Unidad Cantidad Ingrediants Costo x Kg/L/Und Tatal
Lt} 21120 Poalla ] 458 % J.59
kg 0,050 Cebolla % oeo| % .05
kg 0,200 Tomate 4 297 | % 0,549
kg 0.500 Aguacate % 2,00 |5 1.00
Lt} 4,080 Mozzarella 4 3,79 | & A
kg 4,140 Tortilla harina 5 2,61 | % 026
urd 1,000 Caoca Cola 4 0,60 | % 4,60
Lt} 4,100 Frajol Negro 4 2B0 | 5 J.28
Sub Total 5 3,63
[3%) condimentos 3 0,15
Costo Total % 3,78




Taco de carne:

Tacos Carne
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Rendimiento 1 pax
Mumero de Parciones 1 Porciones

Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L/Und Tatal
kg 3120 Carne Molida 3 544 | & 0,65
urd 0,050 Cebolla 3 080 | 8 0.05
kg 0050  |Lechuga 5 289 | & 0,14
urd 0,500 Tomate 3 297 | & 1.48
kg 0,080 Mozzarella 3 373 | & 0,30
und 1,000 Coca Cola 3 060 [ & 0.60
L] 3,100 Tortilla de Maiz 3 350 | % 0.35
kg 0,050 Aguacate 3 200 | % 0,10
Sub Total 3 3BT
(3%) condimentos 3 015
Costo Total 5 3,82

Taco de pollo:
Taco Pollo
Rendimiento 1 pax

Numero de Porciones 1 Porciongs

Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L/Und Taotal
L8| 0120 | Polla 3 458 | % .50
ured 0050 | Cebolla 3 080 % 2,05
ki 0,050 | Lechuga 3 289 % 0,14
urd 0,500 | Tomata k] 297 | 5 1,448
T4} 0080 | Mozzarella 3 3| s 0,30
ured 1.000 | Coca Cola b 060 |3 1,640
L 0100 | Tortlla de Maiz 3 380 | % .35
kg 0020 | Aguacale ] 2001 % 2,14
Sub Total 3 3,57
(3%:) condimentos 3 015
Costo Total 5 3,72
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Churros:
Churros
Rendimiento 1 pax
Mumero de Porciones 1 Porciones
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L/Und Tatal
k0 0,100 Azucar Granulada 3 086 | 5 T
kg 0.010 Canela molida 3 1.00 | & 0.01
kg 0,200 Harina de tngo ] 0,74 | 0,15
kg 0,050 Polvo de homear % 0.80 | 5 005
kg 0,005 Sal L] 0,35 | 3 0.00
It 0,450 Agua & - b -
und 1,000 Coca Cola & 060 | 3 0.60
I 0,050 Aceile Girasol b 286 | % 0.14
Sub Total £ 1.03
[3%) condimentos ] 0.04
Costo Total % 1,07
5.2 Costos Unitarios
Costos Unitarios
Costo Variable Total q costo unitario por quintal
Nachos 1 5 3,48
Flautas 1 5 2,52
Burrito de Carne 1 5 3,88
Burrito de Pollo 1 5 3,78
Tacos de Carne 1 5 3,82
Tacos de Pollo 1 5 3,72
Churos 1 5 1,07
Costo Total por Menu Procesado
5 22,27




6. Disefio y arquitectura

6.1 Disefio de la cocina central
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6.2 Disefio del food truck

Figure 3
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Figure 2
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Figure 5
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El food truck contard con una plancha, un lavamanos, un extractor de olores, 6 gavetas,
microondas y una mini refrigeradora. El espacio es reducido, pues aqui solo se preparan los
platos con el misen place preparado en la cocina principal. Las dimensiones del carrito son de
3 x 2.50 metros. Se cuenta con una entrada al carrito por la puerta trasera, la comida se pasa

por una ventana en el medio del carrito.

6.3 Disefio del logo y decoracion del food truck

Figure 6
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Figure 7

Figure 8
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Se escogid el nombre del food truck Al Paso, ya que de esta manera los
consumidores pueden entender el concepto que es comprar nuestros productos en la calle,
cuando tienen poco tiempo y necesitan movilizarse. Los colores amarillo, verde y blanco los
escogimos porque son colores frescos y atractivos. También los escogimos para que sean de
facil visibilidad en la noche. EI color amarillo es un color brillante, alegre, se asocia con la
parte intelectual de la mente, ayuda al poder de decision, es un color llamativo y lo
consideramos muy interesante para que capte la atencion de nuestros consumidores. El color
verde es un color el cual buscamos cuando estamos deprimidos, crea un sentimiento de
confort, relajacion, calma y paz interior. Finalmente el color blanco, lo escogimos porque

aporta paz, confort, alivia la sensacion de desesperacion.



7.Anexos
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La poblacian de la provincia de Pichincha, segin el Censo del 2010, se encuentra distribui-
da principalemente es edades jovenes hasta los 29 anos,

Rango de edad 2001 % 2mo %
D 95 y mds afos 1829 0I% 1618 0%
Dhe 90 B4 afhas g0 03% 4539 ,7%:
D A5 a Bahon 11.092 0.5% 10760 EEL Y
De &0 a BA ahas 17445 07 20187 0E%
De 75 a 79 ahos 25513 11% 275590 1,1%
D 70 74 afhos 35559 1.5% <0040 1.45%
[IFIRAMIDE 2010 D 65 a &5 afcs 43818 18% 57014 17%
I PIRA MIDE 2001 D &0 a 64 ahos 54,407 3% 72702 15%
PIRAMIDE 1550 De 55 259 ahas £6.295 8% 94357 FE
De 502 54 ahas 52355 1,9% 114630 a4%
De 45 a 49afos 247.627 10.4% 142526 5,5%
De 40 a 44 ahos 110,756 455 154306 0%
D 35 239 ahos 141919 55% 180504 705
e 302 34 ahos 1E3.413 585 208179 B1%
De 25 2 29 ahos A % 238668 5,3%
De 30 a 24 ahos 304,363 BE5 2486050 5,6%
D 15 8 10 ahos o 1045 2EEIS @.5%
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