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Resumen  

 

En este documento analizaremos, el proyecto de restaurantes sobre ruedas que será 

llamado ¨Al Paso¨. El cual estará localizado en diferentes lugares de la ciudad de Quito. 

Durante el dia los carritos estarán 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 básico de brindar este servicio es satisfacer las 

necesidades del cliente, de una forma rápida, de calidad y que agrade a todos. El menú 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 

formaría nuevas tendencia en el mercado de restaurantes, al ser una idea emprendedora.  
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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, Nayón.  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 propósito de crear un restaurante sobre ruedas, es brindar una opción de 

alimentación diferente, en lugares específicos de la ciudad donde existe mucha concurrencia 

de gente, que buscan algo rápido, diferente y que satisfaga al cliente. La idea principal de 

nuestro proyecto es implementar un servicio de comida de fácil 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, fácil y 

rápida. Nuestra idea del restaurante se basa prácticamente en comida mexicana, la cual es 

bastante aceptados por el público en general y pueden remplazar una comida completa. Habrá 

distintos platos que ofreceremos, pero solo platos que sean fáciles de comer, sin necesidad de 

cubiertos, estos serán flautas, burritos, quesadillas, tacos, nachos y churros. Estos serán 

venidos simple o en combos. Estos últimos incluyen una orden de flautas o cualquier plato, 

con una bebida y un churro o con una orden de nachos. Además 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. Aquí se podrá satisfacer las necesidades de los clientes con 

una opción diferente y rápida.   

El concepto planteado es bastante atractivo por diversas razones. La primera razón es 

porque la comida que se brinda a los clientes es de excelente calidad y con un servicio único. 

Segundo, para los universitarios y para la gente que sale en las noches será un alivio ya que 
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podrán alimentarse de una manera rápida y divertida. Por último, este servicio de comida 

rodante en nuestro país no es muy común. Como en otras ciudades como New York. Nuestro 

servicio tiene su propio segmento de mercado, el cual son persona de entre 18- 30 años 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 línea 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 menú ofrecerá tacos, quesadillas, nachos, 

burritos, flautas y churros. Nuestra idea se basa en tener una cocina central en una ubicación 

estratégica donde se preparara el misen place de la materia prima. Así mismo se realizaran 

todas las cocciones previas que se necesitan para armar nuestros platos. Es decir la cocción 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 freír.  

Empezaremos teniendo dos a tres carritos que saldrán de nuestra cocina central hacia 

los diferentes puntos. Los carritos están conformados por pequeños camiones Chevrolet de 

modelo NLR Reward con capacidad de dos toneladas. En los cuales haremos un furgón 

especialmente adaptado al propósito de nuestros restaurantes. El cual tendrá una puerta trasera 

y una puerta que se abrirá en la parte frontal del furgón, la cual se abrirá para atender a los 

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

cada camión tendrá su generador de electricidad.  

El local principal donde estará nuestra cocina central estará ubicado en el sector de la 6 

de diciembre. El cual es un lugar central de fácil acceso para nuestros restaurantes rodantes. 

Pero los restaurantes rodantes tendrán diferentes ubicaciones, en el día estarán en algunos 

sitios y en la noche estarán en otros sitios. En el día estarán 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 estará localizado enfrente del 

campus de la UDLA vía a Nayón, donde tampoco existen muchos lugares donde se pueda 

comer. Básicamente nuestros restaurantes rodantes estarán ubicados en áreas donde exista 

mucha concurrencia de gente joven a la cual guste nuestra comida.  Algo que se podría 

implementar en el futuro será ubicar los carritos en la parte de afuera de discotecas o bares. 

Esta cambiara conforme los días de semana, dependiendo cual discoteca está más concurrida. 

Como ejemplos de las ubicaciones serian en la parte de afuera de las discotecas Love y Kong 

las cuales quedan en la avenida República. Otro ejemplo seriá afuera de la discoteca Alma que 

queda en la avenida Orellana.  

Estas ubicaciones son perfectas para nuestro target en específico el cual es de gente de 

18 a 30 años de edad. Ya que en estas zonas existe una mayor concentración de personas 

económicamente activas y existe una buena concentración económica.   



12 

 

3. Estudio de Factibilidad  

3.1 Entorno Macroeconómico  

La ubicación de nuestro negocio será en la ciudad de Quito, en la parte norte. Por el día 

uno de los food trucks estará situado afuera de la Universidad de las Américas en el campus de 

La granados y el otro en el campus del Ecopark Nayón. La UDLA cuenta en total con 13000 

estudiantes, los cuales son repartidos entre los diferentes campus y horario de atención a 

clases.  

En el año 2013, el nivel de vida basándonos en los datos del PIB per cápita fue de $ 

5.773, ya con descontando la inflación. La actividad económica ha sido bastante positiva 

basándonos en los datos del año 2013. Quito tuvo una alta variabilidad a comparación con 

otras ciudades del país. En este año se pudo apreciar un aumento progresivo en el índice de 

actividad de Quito. Esto demuestra un crecimiento más estable que años anteriores, donde la 

economía de Quito cambio de manera importante, por efectos en la variación de la población 

dedicada al comercio. Poco a poco otros sectores como la salud, la enseñanza y la manufactura 

han sido más fuertes, estos han generado más empleo, a consecuencia de esto la economía 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 podríamos vernos un poco afectados por la subida de precios de los 

productos. Aun así la industria alimenticia no se verá afectada tan grandemente como otras, 

sufrirá un incremento de más o menos el 2% en producción nacional, pero en cuanto a 

importaciones, estas tendrán una nueva sobretasa del 45%. Actualmente la industria 
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alimenticia, es una industria en crecimiento. Cada día se elaboran más artículos para el 

consumo local y para la exportación.   

3.2 Análisis de Sitio  

3.2.1 Localización  

La cocina central estará localizada en dos posibles sectores los cuales son bastante 

céntricos. Tienen menos congestión vehicular y tenemos espacio de parqueadero para poder 

montar y desmontar nuestros restaurantes rodantes. En ambos locales pagaríamos un arriendo 

de $500 al mes.  

 Primera opción: En la avenida 6 de diciembre y German Alemán justo enfrente 

del Supercines, en la misma calle del Megamaxi.  

 Segunda opción: 6 de diciembre y Rio Coca 

Los restaurantes rodantes estarán localizados en diferentes puntos. Durante el día 

estarán ubicados en sectores universitarios. Como por ejemplo en el campus de la universidad 

UDLA en los granados y en su otro campus ubicado en Nayón. En la noche los carritos se 

ubicarán en la parte de afuera de las discotecas. La ubicación dependerá del día de semana, y 

que tan concurridas estén las diversas discotecas esos días. Como ejemplo de ubicación 

tomaremos la avenida Republica donde se encuentran dos discotecas que son bastante 

concurridas. Las discotecas Love y Kong, el restaurante rodante estaría ubicado en un punto 

medio entre las dos discotecas.  
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3.2.3 Accesos y 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 serán bastante visibles. Además estos llamarán la atención de nuestro 

cliente al ser un concepto diferente, entonces esto también los hará bastante visibles. En 

cuanto al acceso, ya que estarán localizados en veredas, parqueaderos o en la calle misma 

estos serán de fácil acceso.  

3.2.4 Servicios Básicos  

En nuestro local donde está localizada la cocina central contemos con todos los 

servicios básicos. 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. Instalación de una tubería de 

gas para la freidora. Instalación de agua potable, vía un mecanismo que estará equipado en 

nuestro camión.  

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 Habilitación y Control – Municipio de Quito  

9. Permiso de Comunicación Pública – Sayce 

3.3 Análisis de Vecindad  

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

concurrido ya que está rodeado de: 

 Supermercados (Megamaxi) 

 Centros Comerciales (Quicentro) 

 Cines (Supercines)  

 Varios locales comerciales  

 Parada de trole cercana  

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

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

 Universidades  

 Locales comerciales  

 Supermercados (Gran Aki)  

 Autopista 

 Discotecas  

 Bares  
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3.4 Análisis del área de mercado 

 El mercado al que se quiere llegar es de un nivel socioeconómico medio, que 

comprenda de ingresos que cubran una canasta básica para llegar a satisfacer ciertos antojos. 

El mercado es principalmente para estudiantes, es por eso que los restaurantes rodantes estarán 

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 rápida, deliciosa y diferente donde prácticamente pueden comer 

``on the go´´. Por otra parte en cuanto a la salida de las discotecas la segmentación de mercado 

es casi la misma, estudiantes de 18 a 30 años, además de las personas que gustan de salir por 

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

 

3.4.1 Entorno demográfico  

 El entorno demográfico se va afectando según los cambios de edad de la 

población. A medida que las personas envejecen, estas demandaran menos el tipo de comida 

que ofrecemos. De igual manera mientras unos envejecen y ya no están dentro de nuestro 

target, otros entran para formar parte del mismo. Es un círculo vicioso, la demanda no 

terminará.  
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3.5 Análisis de la oferta 

 Consideramos que la competencia de nuestro restaurante sobre ruedas, aun así 

no compartan el mismo concepto son: las ``huecas´´ establecidas alado de la UDLA, es decir 

sitios pequeños donde venden sanduchitos, empanadas, hamburguesas, hotdogs. También está 

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 económica para los estudiantes. También se pueden encontrar las 

vendedoras de la calle, las cuales venden cevichochos o mote con chicharrón, es decir comida 

tradicional ecuatoriana. Finalmente está el restaurante el cactus que vende comida mexicana, 

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

aun así muchos alumnos acuden allá en sus horas huecas.  

 Patio de comidas 
Granados Plaza 

EL PIRATA CEVICHOCHOS 

Ubicación  Granados Plaza Granados Granados 
Capacidad  180 vehículos - - 
Calidad percibida Buena Buena Regular 
Tipo de 
administración  

DK Management 
services S.A.  

Familiar  Personal  

Imagen  Buena  Regular  Mala  
Acceso y 
visibilidad 

Fácil acceso, 
acceso por carro o 
peatonal. Buena 
visibilidad 

Peatonal, no tan 
visible 

Peatonal, no tan 
visible 

Segmento de 
mercado  

Estudiantes, 
residentes de la 
zona.  

Estudiantes, 
residentes de la 
zona 

Estudiantes, 
residentes de la 
zona 

Generadores de 
demanda 

Estudiantes, 
profesores, 
trabajadores, 
personas que van 
a comprar.  

Estudiantes, 
profesores, gente 
que sale del 
trabajo. 

Estudiantes, 
profesores, gente 
que sale del 
trabajo.  
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3.6 Análisis de la demanda 

 El método que va a ser utilizado para el análisis de la demanda, es encuestar a 

100 estudiantes de la UDLA, para poder obtener retroalimentación sobre nuestro restaurante. 

De esta manera se podrá saber que piensan de la idea, el concepto, si estarían 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 Nayón. Es base a esto escogimos una muestra de 100 

estudiantes para ver si comprarían en nuestro negocio. El resultado de las encuestas fue que un 

35% estaría dispuesto a comprar en nuestro negocio, esto se da ya que existen más ofertas de 

comida alrededor del campus y los estudiantes no se repetirían todos los días el restaurante. La 

demanda también está considerada en base a que si están dispuestos de pagar el cheque 

promedio.  

4. Análisis Financiero 

 Al realizar en análisis financiero nos podemos dar cuenta que el proyecto es bastante 

factible y que la inversión se recupera en su totalidad. Para esto empezaremos analizando las 

secciones más importante dentro del estado financiero.  

Inversión 

La inversión 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 cubría los gastos e imprevistos de los tres primeros 

meses de funcionamiento. Al realizar una proyección de cinco años pudimos ver que la 
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inversión se recupera no en su totalidad, pero el restaurante está generando ganancias. 

Empezamos con una inversión de $155,000.00 y al final de los cinco años de proyección, se 

logra recuperar $72,645.39. Lo cual es un valor positivo el cual nos dice que a partir de los 

cinco años el restaurante seguirá generando ganancias.  

Indicadores Financieros 

 Basándonos en el VAN y el TIR podemos observar que la implantación es bastante 

factible. Al ver la inversión inicial que es de $155,000.00 a 5 años que nos das un total de 

$72,645.39.. Viendo la inversión inicial y calculando el VAN nos damos cuenta que es una 

muy buena inversión ya que se recupera un total de $65,388.50 en los 5 años. Por supuesto 

sacando todos los valores adicionales nos da este gran total. La inversión inicial se recuperará 

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 más 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. Así basándonos en esta 

proyección podemos decir que el restaurante sobre ruedas es una buena inversión. 
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4.1 Flujo de caja operativo 

 

4.2 Retorno de inversión  
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5. Programa de Alimentos y bebidas 

5.1 Recetas estándar 

Nachos: 

 

 

Flautas: 
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Burrito de Carne: 

 

Burrito de pollo: 
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Taco de carne: 

 

Taco de pollo: 
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Churros:  

 

5.2  Costos Unitarios 
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Figure 1 

6. Diseño y arquitectura 

6.1 Diseño de la cocina central  
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6.2 Diseño del food truck 

 

 

Figure 2 

 

 

 

Figure 3 
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Figure4 

 

 

Figure 5 
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El food truck contará con una plancha, un lavamanos, un extractor de olores, 6 gavetas, 

microondas y una mini refrigeradora. El espacio es reducido, pues aquí 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 Diseño del logo y decoración del food truck 

 

Figure 6 
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Figure 7 

 

 

Figure 8 
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 Se escogió 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 

fácil visibilidad en la noche.  El color amarillo es un color brillante, alegre, se asocia con la 

parte intelectual de la mente, ayuda al poder de decisión, es un color llamativo y lo 

consideramos muy interesante para que capte la atención de nuestros consumidores. El color 

verde es un color el cual buscamos cuando estamos deprimidos, crea un sentimiento de 

confort, relajación, calma y paz interior. Finalmente el color blanco, lo escogimos porque 

aporta paz, confort, alivia la sensación de desesperación. 
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7.Anexos 

Anexo 1 

 

Anexo 2 



32 

 

 



33 

 

8. Bibliografía  

Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, (s.f.). Permisos de 

Funcionamiento. Tomado el 11/02/14 de http://www.controlsanitario.gob.ec/  

Cuerpo de Bomberos del Cantón Pedro Vicente Maldonado, (s.f.). Requisitos para emisión de 

permisos y certificados de funcionamiento. Tomado el 10/02/14 de 

http://bpvm.gob.ec/index.php/servicios-a-la-comunidad/permisos/12-bpvm  

El Comercio, (2013, Junio 14). El permiso de los bomberos es exigente. Descargado el 

8/02/14 de http://www.elcomercio.com/quito/tramite-permiso-bomberos-

Quito_0_937706298.html  

El Emprendedor, (2012, Diciembre 17). ¿Cómo obtener la patente municipal? Tomado el 

11/02/2014 de http://www.elemprendedor.ec/obtener-patente-municipal/  

La Hora, (2014, Enero 4). Permiso con el mismo precio. Tomado el 8/02/14 de 

http://www.lahora.com.ec/index.php/noticias/show/1101446504/-

1/Permiso_con_el_mismo_precio.html#.Uvoy8Pl5OSo  

Ministerio de Turismo, (2013, Marzo 5). El Ministerio de Turismo desarrolla campaña de 

registro a establecimientos turísticos. Tomado el 8/02/14 de 

http://www.turismo.gob.ec/el-ministerio-de-turismo-desarrolla-campana-de-registro-a-

establecimientos-turisticos/ 

http://www.turismo.gob.ec/el-ministerio-de-turismo-desarrolla-campana-de-registro-a-establecimientos-turisticos/
http://www.turismo.gob.ec/el-ministerio-de-turismo-desarrolla-campana-de-registro-a-establecimientos-turisticos/


34 

 

Ministerio de Salud Pública del Ecuador, (s.f.). Permiso de Funcionamiento de Locales. 

Tomado el 11/02/14 de http://www.salud.gob.ec/permiso-de-funcionamiento-de-

locales/  

Ministerio de Salud del Ecuador, (s.f.). Derechos por Permisos de Funcionamiento Año 2013. 

Tomado el 11/02/14 de http://www.salud.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2013/07/Costo-permisos-de-funcionamiento.pdf 

M.I. Municipalidad de Guayaquil, (s.f.). Solicitud de Registro de Patentes. Tomado el 

11/02/14 de http://www.guayaquil.gov.ec/content/solicitud-de-registro-de-patentes  

M.I. Municipalidad de Guayaquil, (s.f.). Tasa de Habilitación y Control. Tomado el 11/02/14 

de http://guayaquil.gob.ec/content/requisitos-para-obtener-la-tasa-de-

habilitaci%C3%B3n  

Registro Oficial, (2010, Diciembre 28). Ordenanza que establece el cobro del Impuesto anual 

de Patente en el cantón Quito Disponible en 

http://www.lacamaradequito.com/uploads/tx_documents/ordenanzapatentegye.pdf  

Registro Oficial No. 653, (2012, Marzo 5). Pliego Tarifario de la Sociedad de Autores del 

Ecuador Tomado el 11/02/14 de http://guayaquil.gob.ec/content/requisitos-para-

obtener-la-tasa-de-habilitaci%C3%B3n 

Servicio de Rentas Internas, (s.f.). RUC. Tomado el 10/02/14 de 

http://www.sri.gob.ec/web/guest/ruc  

http://guayaquil.gob.ec/content/requisitos-para-obtener-la-tasa-de-habilitaci%C3%B3n
http://guayaquil.gob.ec/content/requisitos-para-obtener-la-tasa-de-habilitaci%C3%B3n


35 

 

http://www.chevrolet.com.ec/camiones/capacidades.html?%3Fppc=GM_%7C_CHEVROLET

_%7C_EC_%7C_ALL_%7C_CAMIONES_%7C_SRCH_%7C_RETENTION_%7C_

TEXTADS_%7C_KEYWORD_%7C_CAMION+modelo++camion++chevrolet 

 

http://www.chevrolet.com.ec/camiones/capacidades.html?%3Fppc=GM_%7C_CHEVROLET_%7C_EC_%7C_ALL_%7C_CAMIONES_%7C_SRCH_%7C_RETENTION_%7C_TEXTADS_%7C_KEYWORD_%7C_CAMION+modelo++camion++chevrolet
http://www.chevrolet.com.ec/camiones/capacidades.html?%3Fppc=GM_%7C_CHEVROLET_%7C_EC_%7C_ALL_%7C_CAMIONES_%7C_SRCH_%7C_RETENTION_%7C_TEXTADS_%7C_KEYWORD_%7C_CAMION+modelo++camion++chevrolet
http://www.chevrolet.com.ec/camiones/capacidades.html?%3Fppc=GM_%7C_CHEVROLET_%7C_EC_%7C_ALL_%7C_CAMIONES_%7C_SRCH_%7C_RETENTION_%7C_TEXTADS_%7C_KEYWORD_%7C_CAMION+modelo++camion++chevrolet

