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RESUMEN

Este trabajo trata sobre el andlisis y factibilidad para la apertura de un bar restaurante con
productos reciclados llamado “Ufaguille™ del Canton Puijili, Provincia de Cotopaxi. Para esto
he propuesto un analisis macroeconémico de la zona, la ubicacion y la reactivacion del
turismo en el Cantdn Pujili, la cual su programa estd basado en el servicio de alimentos,
optimizando el tiempo de trabajo y su eficacia.

Ademas, se hablara del emprendimiento gastronémico que estd basada esencialmente en el
apoyo a lo pequefio productores de la zona rural del cantén, la propuesta de valor son
ingredientes nativos, enfocados en el desarrollo del turismo comunitario. Para ello expongo el
proyecto y la viabilidad del negocio en crecimiento, acatando con las leyes y demandas de los
consumidores.

El "Ufaguille”, esta ubicado en la Cabecera Cantonal, bajo un estilo arquitecténico colonial,
manteniendo las tradiciones de los Pueblos indigenas de la zona, a su vez con decoracion y
estilos modernos.



ABSTRACT

This work treats on the analysis of feasibility for the opening of a Bar Restaurant
called "Ufaguille” of the Canton Pujili, Province of Cotopaxi. For this have proposed an
analysis macroeconomic of the zone, the location and the reactivation of the tourism in the
Canton Puijili, in which his program is based in the food service, optimizing the time of work
and his efficiency.

Also, it will speak of the gastronomic entrepreneurship that is based essentially in the support
to the small producers of the rural zone of the Canton Puijili, the proposal of value are native
ingredients, focused in the development of the community tourism. For this expose the
project and the feasibility of the business in growth, observing with the laws and demands of
the consumers.

The “"Ufiaguile™, is situated in the Cabecera Cantonal, under a colonial architectural style,
keeping the traditions of the native Villages of the zone, but also with modern styles.
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1. CONCEPTO DEL PROYECTO

1.1.Resumen Ejecutivo

Para realizar el estudio de factibilidad de la creacion de un Bar Restaurante en el
canton Pujili, provincia de Cotopaxi se hizo un estudio macroeconémico del mismo canton,
de tal forma que se determind que los clientes de entre 20 y 54 afios son el publico objetivo
de la empresa, ademas la frecuencia en promedio de gastos en empresas similares para llegar
al cheque promedio por persona es esencial. EI nombre del Bar Restaurante es “Ufiaguille™.
La decoracion es reciclaje artistico rescatando las tradiciones ancestrales de la zona andina
del cantdn Pujili. El servicio turistico empresarial, actualmente es considerado como uno de
los proyectos empresariales mas rentables y de notable crecimiento, asi también se considera
que la demanda en el servicio turistico es muy alta, principalmente al sector productivo que
apunta la organizacion. Por tal razon es casi imposible los escases de clientes.

El Canton Pujili, provincia de Cotopaxi se encuentra a 97 km de la capital, Quito-

Ecuador. ElI emprendimiento a su vez pretende reactivar el turismo en la zona centro-urbano
de Pujili, de esta forma contribuir con la economia y fuentes de trabajo en el sector
productivo de la region. El Bar Restaurante "Ufiaguille™ se ubica en el centro historico del
canton, cuenta con la infraestructura necesaria con el enfoque de la empresa, se encuentra en
una zona estratégica ya que en Puijili se realiza cada afio una popular festividad llamada “Las
octavas de Corpus Cristi”, declarada Patrimonio Cultural Intangible de la Nacion.
Con la empresa se pretende cubrir un mercado del servicio turistico, ofreciendo un servicio
personalizado y ambiente exclusivo para todos los clientes que se pueda atraer. Para llevar a
cabo este proyecto emprendedor se necesito de varios factores primordiales como: ambiente,
presupuesto, turismo y ubicacion.

El equipo de trabajo estd conformado por un administrador y un chef. El

administrador se encarga de la planeacion, organizacion y control econdmico de la empresa;
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ademas desarrolla el plan estratégico de Marketing. El chef esta encargado de la parte
operativa de la cocina y la elaboracion de recetas estandarizadas, también debe elaborar
platos de acuerdo al gusto y demanda de los consumidores. El disefio interno del Bar
Restaurante fue realizado por un arquitecto. La distribucion de las mesas y de los espacios
seguirdn programas de acuerdo a los planos. Se espera tener un margen de rentabilidad
positivo, para ello es importante mantener un buen sistema de control de gastos y egresos. Es
importante recalcar que el analisis de factibilidad del Bar Restaurante "Ufiaguille” estd
proyectado a 5 afios, cuenta con varios indicadores al respecto, tales como la Tasa interés de

Retorno TIR y el Valor Actual neto VAN.
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2. Concepto del proyecto

El Bar Restaurante “Ufiaguille” promueve a sus clientes arte, cultura y tradicion de la de
la zona andina de la provincia de Cotopaxi, para ello fue disefiado con material reciclado
como madera, palets, partes de autos y bicicletas, cajas de almacenamientos frutas, botellas
de cristal, pintura y material de construccion. En cuanto a la gastronomia ofrece variedad de
platos, postres, café y licores nacionales e importados. La empresa realiza frecuentemente
eventos culturales como: conciertos en vivo, exposicién de pinturas, catacion de cerveza
artesanal y chocolate ecuatoriano con el fin de crear un lugar perfecto para pasar en familia y
amigos. De tal forma que el cliente estard inmerso en un ambiente completamente distinto a
las posibles competencias del lugar.

El nombre del Bar Restaurante “Ufiaguille” se basé en los mitos de la localidad, en
especial de la leyenda del HuaHua Diablo (Uiaguille), del cual se extrajo el nombre de la
organizacion.

“El Unaguille, “El HuaHua diablo"

Ya quisiera oirles diciendo que son lindos o indefensos, después de descubrir las
toscas pezufias del Ufiaguille, sus ojos color infierno y sus colmillos filosos. Luego de
escuchar sus alaridos, mas, atn después de percibir su nauseabundo olor azufre.

Es que el Ufiaguille es el diablo en persona.

iY no solo por decirlo!

iEs el propio diablo, y hace sus diabluras!

Este ser malévolo suele ocultarse, en sitios donde abunda la oscuridad, el silencio es
su mejor aliado para hacer sus apariciones teatrales, decoradas con lugubres y
enmarafadas quebradas de la Sierra Ecuatoriana.

Le gusta Ilamar la atencion a cuanto campesino camina por los bosques sombrios o
chaquifianes; sea cuando el sol quiere apenas despertarse o cuando esta a punto de
caer el manto oscuro de la noche

iLlora a todo pulmén!!! Como un nifio pequefiito...

Entonces la persona conmovida, mira y busca por todos lados a la criatura, que de
seguro se encuentra en peligro, desamparada con mucho frio y hambre.

iMe muero!! "El guagua esta botado en medio caming™ y se apresta ayudarlo para
protegerlo y cuidarlo.

Umm! El muy astuto se aprovecha de la buena fe de los paisanos, y encima el bribon
se oculta en lugares de no tan facil acceso de modo que el comedido tendra que
esforzarse mucho para lograr el rescate, con su falso llanto conmueve hasta al
corazén més duro y alienta a cumplir misiones imposibles.
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Una vez que lo hallan se acercan tomandolo en sus brazos brindandole proteccion y
abrigo.

Pero es en ese instante que el héroe que lo rescato empieza a sentirse extrafio,
empezando con la pestilencia (el guagua huele a estiércol podrido)

su peso es anormal (el guagua pesa un quintal)

Empieza a calentarse como carbdn encendido

El llanto tierno de un nifio se torna ronco grueso con chillidos cavernosos y una risa
burlona!!

jExclamal! "yo ca' dientes tengo™ "' yo ca' rabo tengo"” " ya ca' cachos tengo”

En ese mismo instante el paisano intenta huir de tan horripilante encuentro.
Muchas veces es demasiado tarde, pero también muchos han logrado huir de las
garras del guagua diablo..

Para contar su desagradable experiencia con el mal” (Anonimo)

Figura 1 Entrada lacal 1
Fuente: Los Autores
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Figura 2 Barra de la enrada Principal
Fuente: Los Autores

Figura 3 Exposicion de cuadros Bar restaurante
Fuente: Los Artistas

2.1.1. Tipo de empresa
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El Bar Restaurante "Ufiaguille” es una empresa para el servicio de alimentos y bebidas
promoviendo el arte, cultura y tradicion del canto Pujili. EI disefio externo es rustico, ya que
fue construido hace 150 afios aproximadamente, el disefio interno fue acorde al disefio de la
infraestructura y al concepto del Bar que a su vez es contemporaneo con el centro historico
de la ciudad. El horario de atencion del Bar Restaurante “Ufiaguille” es: martes, miércoles,

jueves de 17:00pm-00:00am, viernes y sabados de 17:00pm-3:00am.

2.1.2. Experiencia del cliente

Para hacer agradable la experiencia del cliente se ha hecho incapie en tres aspectos
importantes del Bar Restaurante como son: el mend, el servicio y el ambiente.
El sabor y la calidad de los alimentos y bebidas que ofrece el Bar Restaurente juega un rol
muy importante para la fidelizacion de los clientes. Ademas, se debe ofrecer al cliente un
servicio adecuado en el momento y tiempo correcto. En cuanto al ambiente, como ya se ha
mencionado, es de tipo rustico lo cual genera que el Bar Restaurante permita al cliente
trasladarse a un lugar lleno de arte y tradiciones de la zona, con el objetivo de que este

dispuesto a pagar y a su vez sentirse satisfecho con el servicio brindado.

2.1.3. Ubicacion

El Bar Restaurante “Ufiaguille ” estd ubicado en el Cantdn Pujili, (llamado también
Cabecera cantonal) provincia de Cotopaxi, en el centro histérico de la ciudad, entre las calles
Rafael Morales y Vicente Rocafuerte, frente al parque central Luis Vivero, cerca al GAD
Municipal, a la Iglesia Matriz de Pujili y muy pronto se instalara la Universidad Tecnica de
Cotopaxi (UTC) extension Pujili. De esta forma se aprovechara todos los puntos antes
mencionados. EI motivo para realizar el proyecto en esta ubicacion es reactivar el comercio

en el centro historico, promoviendo el turismo comunitario.
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Figura 4: Ubicacion
Fuente: s.f Google Map

2.1.4. Dimensiones

El Bar Restaurante tiene la siguiente distribucion y dimensiones:
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AREAS POR M2
PROGRAMA AREA

LOCAL 1: 50.00 m2
LOCAL 2: '50.00 m2
COCINA: 115.00 m2 T
ARFA VERDE: 30.00 m2

AREA TOTAL 145.00 m2 AREA VERDE

3.00m
INGRESO EMPLEADOS 10.00m

"G E-m
?_xu_ T——
PLANTA BAJA NIVEL +0.40

ESCALA 1:100

Figura 5: Dimensiones del Bar Restaurante “Ufiaguille”
Elaboracion: Cristian Toaquiza - Arquitecto
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2.1.5. Servicio

El Bar Restaurante “Ufiaguille ” ofrece los siguientes servicios:

Servicio de Cafeteria

Servicio de Bar

Centro cultural de eventos y conciertos en vivo

Catacidn de cerveza artesanal y chocolate ecuatoriano

Alimentos: entradas, sopas, platos fuertes, hamburguesas y bocaditos.

2.1.6. Capacidad del local

El Bar Restaurante cuenta con dos locales amplios con una capacidad para 42
personas en total. La capacidad de cada uno de los locales es en funcién a la movilidad de los

clientes y empleados, priorizando la distancia en cada mesa.

Capacidad del Bar Restaurante "Unaguille”

Personas
Local 1 16
Local 2 16
Espacio verde 10
Capacidad total 42

Tabla 1 Capacidad del Bar Restaurante
Elaborado: Rolando Toaquiza

2.1.7. Mercado Meta

Para la apertura del Bar Restaurante se enfocd en la poblacién urbana del canton
Pujili. EI centro urbano se divide en zona uno y zona dos; en las cuales 4,774 son mujeres y

5,289 son hombres; sin embargo, para el desarrollo éptimo de la organizacién se enfocara en
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personas de entre 20 a 54 afios, ya que este proyecto esta dirigido a personas con este rango
de edad, en vista que se los considera clientes potenciales. (INEC, 2010 ). En los registros del
INEC no existe cifras exactas del mercado al cual apunta la empresa.

Segun el INEC, en el ultimo censo realizado en el 2010 en la provincia de Cotopaxi
existe alrededor de 359,868 habitantes entre 20 a 54 afios, que constituye el 42.5% de la
provincia. Para desarrollar el mercado meta de este proyecto se va analizar del Canton Pujili
que forma el 17.5%, es decir 13.250 habitantes de dicha edad en el 2010. De acuerdo con el
crecimiento de los ultimos censos, desde 1962 a 2010 se proyecto el crecimiento para el 2019
con un crecimiento del 1.48%, es decir que se espera 15.211 potenciales clientes de dicha

edad.

De 95 ymas afos 825 0,2% 244 0,1%
De 90 a 94 afios 974 0,3% 744 0,2%
De 85 a 80afios 1.910 0,5% 2.090 0,5%
De 80 a 84 afios 3.240 0,9% 4.058 1,0%
De 75 a 79 afios 48N 1,4% 5848 1,4%
De 70 a74 afios 6.271 1,8% 8124 2,0%
De 65 a 69 afios 7.998 2,3% 10.826 2,6%
De 60 a 64 afios 9474 2,7% 11.689 2,9%
De 55 a 59 afios 10.310 2,9% 13604 3.3%
De 50 a 54 afios 13.068 3.7% 15215 3,7%
De 45 a 49afios 13.927 4,09 18611 4,5%
De 40 a 44 afios 16.760 4,8% 20,405 5.0%
De 35 a 39 afios 19371 5,5% 24172 5,9%
De 30 a 34 afios 21.445 6,1% 27117 6,6%
De 25 a 29 afios 24.006 6,9% 31.932 7.8%
De 20 a 24 afios 30464 8,7% 35680 8,7%
De 15 a 19 afios 36.064 10,3% 42499 10,4%
De 10 a 14 afios 42919 12,3% 46489 11,4%
De 5 a9 afios 44.244 12,7% 47367 11,6%
De 0 a4 afios 41.459 11,9% 4249 10,4%
Total 349.540 100,09 409.205 100,0%

Tabla 2 Rango de edad en la Provincia de Cotopaxi
Fuente: INEC 2010 — Fasciculado Provincia de Cotopaxi
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Las actividades econdmicas de los habitantes son primordiales para cualquier tipo de
negocio, de tal forma que la poblacion econémica (PEA) de Cotopaxi tiene las siguientes
estadisticas: 44.6% trabajan por su propia cuenta, 20.2% empleado del estado, 15.6%
jornalero o peon, 9.7% empleado privado, 3.0% empleada doméstica, 2.2% patrono, 1.7%

trabajador no remunerado, 0.7% socio y el 2.4% no declarado.

Empleado privado 22400 11610
Cuenta propia 39579 354323
Jomalero o pedn 20.261 5918
Empleado u obrero del Estado, 0657 6663
Municipio o Consejo Provincial

Mo declarado 2249 2792
Empleada doméstica 263 3609
Patrono 2.205 1.480
Trabajador no remunerado 1412 1411
Sodcio 832 418
Total 98.858 69.414

*Personas ocupadas de 10 afios y mds.

Tabla 3 Ocupacién de hombres y mujeres
Fuente: INEC 2010
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3. Estudio de factibilidad

3.1.Entorno macroeconémico

El desarrollo de una empresa se basa en la recopilacion de informacién sobre la
situacién economica, social y politica de un pais. En este emprendimiento se podra proyectar
la idea de la economia global del mercado ecuatoriano. La economia del pais ha ido en
declive el altimo trimestre por razones de mala inversion. Para el desarrollo macroeconémico
del Ecuador se detallara el Producto Interno Bruto, el indice del Precio al Consumidor, la
Inflacion y el plan econdmico del gobierno para el siguiente afio.

El Producto Interno Bruto (PIB), segun el Banco Mundial, Ecuador se encuentra en el
segundo lugar, liderando Pert. El PIB de Ecuador en el 2016 fue de $97.8 mil millones, una
diferencia de 28,24 mil millones del 2010. Con un PIB per Capital de $5.968,98. Saber la
economia del pais y su produccion en bienes y servicios Nnos representa un mayor

conocimiento para el desarrollo del negocio e inversiones en el pais.

Ecuador / Producto Interior Bruto

97,8 miles de millones USD (2016)

Perd
192,1 miles de
millones USD

® Ecuador
97,8 miles de
millones USD

Bolivia
33,81 miles de
millones USD

Las fuentes incluyen: Banco Mundial Comentarios

Figura 6: Crecimiento por afio del Producto Interno Bruto PIB
Fuente: Banco mundial
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En el Ecuador, el indice de Precios al Consumidor (IPC) miden el costo de una

canasta entre bienes y servicios de cada consumidor, a su vez la variacion de la misma en un

lapso de tiempo, segun la inflacion. A partir del 2015, el INEC realizo el cambio de afio, y

quedando como base el 2014. (INEC, 2017).

De acuerdo con la inflacién de marzo del 2018 es del 0,06%, el Instituto Nacional de

Estadisticas y Censos, en marzo del afio 2017 y marzo de este afio llego al -0,21%, de tal

manera que la canasta bésica se ubic6 en $ 711,13 (Astudillo, 2018). El Ecuador ha sufrido

un deterioro en la economia, por los cambios gubernamentales y el endeudamiento de la

misma.

FECHA
Marzo-31-2018
Febrero-2B-2018
Enero-31-2018
Diciembre-31-2017
Noviembre-30-2017
Octubre-31-2017
Septiembre-30-2017
Agosto-31-2017
Julio-31-2017
Junio-30-2017
Mayo-31-2017
Abril-30-2017
Marzo-31-2017
Febrero-2B-2017
Enero-31-2017
Diciembre-31-2016
Noviembre-30-2016
Octubre-31-2016
Septiembre-30-2016
Agosto-31-2016
Jullio-31-2016
Junio-30-2016
Mayo-31-2016
Abril-30-2016

VALOR
-0.21 %
-0.14 %
-0.09 %
-0.20 %
-0.22 %
-0.09 %
-0.03 %
0.28 %
0.10 %
0.16 %
L.10 %
1.05 %
0.96 %
0.96 %
0.90 %
1.12 %
1.05 %
1.31 %
1.30 %
1.42 %
1.58 %
1.59 %
1.63 %
1.78 %

Figura 7: Inflacion mensual de los Gltimos afios

Fuente: Banco Central del Ecuador, 2017
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De acuerdo con la informacion econdmica del Ecuador, el Bar Restaurante
“Uhaguille” se ubica en el cantdn Pujili en la provincia de Cotopaxi, aproximadamente a dos
horas de la ciudad de Quito. Segun el dltimo censo registrado en el 2010 del Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), el Canton Pujili cuenta con siete parroquias
Angamarca, Guangaje, Pilalo, Pujili, Tingo y Zumbahua con un total de 69,055 habitantes.
Pujili y su area urbana cuenta con 10,065 habitantes y rural con 23,366, un total de 33,430

habitantes. (INEC, 2010)

Local comercial del Bar A —; ‘. :’1 \ ‘

Restaurante “Uriaguille e/
BrewPub™ o] =L 00T oy

Figura 8 Plano cental de la Cabecera cantonal Pujili
INEC. (2009). Quito Instituto Nacional de estadisticas y censos. Recuperado el 9 de abril,

2017. Figura 10

Pijili que en kichwa significa “posada de juguetes”, cuenta con la mayor referencia
turistica del Ecuador dado que en este cantdon se encuentra la laguna del Quilotoa en la
parroquia de Zumbahua a 64,7 km de Pujili. La laguna del Quilotoa es una de las 15 lagunas
volcanicas mas hermosas del mundo. Se estima que recibi6 alrededor de 90.000 turistas en el
2015 y 100.300 en el 2016, dejando ingresos y desarrollo sostenible a los pobladores

(Encalada, 2016).
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De acuerdo con el analisis sectorial elaborado por el Banco Central del Ecuador, en el
pais las cifras de actividades econdmicas son las siguientes:
e EI 39.9% se dedican en relacion a alimentos y bebidas
e EI 5.4% se dedica a productos alimenticios
e EI 68.4% se dedica al comercio por mayor y menor
e EI 26.2% su actividad son alimentos y bebidas
Con los datos generales sobre el Producto Interno Bruto el Bar Restaurante
“Ufianguille” aprovecha la informacion antes recolectada para la proyeccion de gastos tanto

en productos basicos y salarios de la empresa.

3.1.1. Plan econémico 2018

El plan econdmico del actual presidente de la republica Lic. Lenin Moreno presiona al
sector privado para que al afio se recaude alrededor de 1.500 millones de dolares destinados a
financiar el gasto publico, de esta forma el sector privado sera el que asumira el mayor costo
del desequilibrio fiscal. Esto representa un gran reto para la empresa por las recaudaciones de

impuestos y las posibles pérdidas.

3.2.Analisis del sitio

3.2.1. Localizacion

El Bar Restaurante se encuentra en la zona dos al sur del Cantén, junto al parque
central del llustre Municipio del Canton Pujili. EI terreno se localiza en el barrio centro. El

area del levantamiento es de 1.732,36 m2.
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Figura 9 Plano Cartografico del terreo
Fuente: Municipio del canton Pujili 2017

3.2.2. Adaptabilidad y conveniencia fisica

La casa en donde se encuentra el Bar Restaurante "Ufiaguille™ esta lindada con las
propiedades: al norte la calle (S40) Rafael Morales, al sur la calle (E40) Vicente Rocafuerte,
al este la calle Juan José Merizalde y al oeste la construccion aledafia declarada Patrimonio
Cultural del GAD Municipal del Cantdn Pujili (SINAT, 2018). Expongo los planos de la
cuadra del barrio centro en nimeros.

e #45 Terreno y casa donde se encuentra el proyecto
e # 25 al norte Gad Municipal del Cantén Pujili:
e Sin namero. Al sur: casas privadas
e # 35 al este se encuentra Iglesia central del Canton
e # 33 al oeste, notarias y biblioteca del Canton Pujili
Plano de la superficie del terreno, cartografia del Cantdn Pujili, linderos y calles adyacentes

al terreno.
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Figura 10 Plano cartografico del barrio centro Puijili
Fuente: Municipio del canton Puijili

Plano del terreno y casas adyacentes

Zz7777]

I — 7

10 52 07

JUAN JOSE MERIZALDE

Figura 11 Plano Cartografico del terreo
Fuente: Municipio del cantén Puijili 2017

Planos de la construccion
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Figura 12 Plano de constuccion de la casa
Fuente: Municipio del canton Pujili 2017
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Figura 13 Plano de la estructura de la casa
Fuente: Municipio del canton Pujili 2017
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3.2.3. Actualmente que se encuentra en el terreno

Actualmente el terreno cuenta con una construccion de 230,27 m?2 declarada patrimonio

cultural intangible del Canton Pujili. Dentro de la construccidn se localiza el Bar Restaurante

“Ufiaguille™, los trabajos necesarios dentro de la superficie fueron:

Trabajos de carpinteria. La reconstruccion de los pisos, techos y muebles de la
cocina para mayor adaptabilidad segun los pardmetros del arquitecto y leyes de la de
reconstruccion del Municipio.

Albafileria. Los trabajos en ese campo se enfocaron principalmente en la
reconstruccion de bafios y alcantarillados de los mismos.

Instalaciones eléctricas. Fue necesario contar con un ingeniero eléctrico para la

instalacion de iluminacién, cables, focos y audio.

3.2.4. Constitucion del suelo

Segun el estudio del suelo, realizado por el GAD Municipal del Cantén Puijili, el

subsuelo esta conformado por una mezcla de suelo calizo y fumifero de color café oscuro,

capacidad de aguante y nivel freatico.

3.2.5. Acceso y visibilidad

La visibilidad y los accesos al establecimiento son mas importantes para la fidelizacion

de los clientes actuales y potenciales. El bar Restaurate "Ufiaguille” se enfoca de la siguiente

forma;

Demografia del area: la satisfaccion del cliente al cual apunta el proyecto, ya que
estd cerca de oficinas, iglesias, el centro historico del Canton Pujili y muy pronto se
instalara la Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC), estos acceso y visibilidad

contribuira a la captacion de clientes.
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Visibilidad: EI Bar Restaurante “Ufiaguille” se encuentra en un punto estratégico, ya
que su visibilidad es de este y oeste frente a la calle principal del centro historico.
Barrio centro. Ademas, el Bar Restaurante se encuentra en la aplicacion TripAdvisor
para su facil y pronta localizacion.

Accesibilidad: el Bar Restaurante cuenta con parqueadero disponible para sus
clientes, ya que en la tarde y noche la calle Rafael Morales, al frente del Bar
Restaurante esta libre para los usuarios. El punto de referencia es el GAD Municipal
del Canton Pujili. La facilidad de llegar al local es evidente, los puntos de referencias

son los puntos mas claros en todo el Canton.

@

ORANGE STORE

,GAD MUNICIPAL
HUELLITAS CANTON PUJILI

BOUTIQUE

GADM Puijili
eza Anibella
Iglesia Matriz

Del Cantén Pujili Vivgres los tres mochos

Santuario del
Nifio de Isinche

Figura 14 Mapa del Bar Restaurante "Ufiaguille”
Fuente: Google Maps 2017



Figura 15 Fotografia del Municipio del Cantén Pujili
Fuente: s.f Google

Figura 16 Calle Rafael Morales de Pujii, frente al Bar Restaurante
Fotografia de Este a Oeste, la calle Rafael Morales
Fuente: Rolando Toaquiza

3.2.6. Servicios basicos

32
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Cuenta con todos los servicios basicos como:
e Agua potable
e Luz eléctricas
e Impuesto predial
e Alcantarillado
e Recoleccion de basura, la misma que es clasificada de manera correcta para su

adecuado retiro por parte del Municipio.

3.2.7. Situacidn legal y regulaciones municipales aplicables

Datos generales de la Propiedad:
e Propietario: Persona natural Miguel Angel Aquilino, Toro Moscoso con cedula
0500136106
e Alicuota: $100,00 al afio
e Tipo de zona: zona urbana, tipo 2, barrio centro.

e Valoracion:

Avaluo Predio $281.861,13

Avallo Suelo (area suelo) $346.471,13
Valor Unit. Lote $1.732.36
Avalio Construccion $52.033,40

Tabla 4 Evaluo del predio
Elaborado; Rolando Toaquiza

e Normativas para la edificacion de la Propiedad (IRM)

Lote Minimo 200 m?

NUmero de Pisos Maximos 2

Frontal 0
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Posterior 3

Lateral 0
COS 85%
CUS 170%

Tabla 5 Normativas del Predio
Elaborado: Rolando Toaquiza

La construccion de la casa principal fue en 1850, esté incluida en el centro historico

de Pujili, por lo que es importante mantener el valor arquitecténico y ademas esta prohibido

realizar cualquier modificacion y/o arreglos sin los permisos del Municipio de Pujili.

3.3. Regulaciones Municipales

Las regulaciones por parte del Municipio para la apertura del Bar Restaurante son:

Formulario de la inscripcidn de patentes por el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad
Intelectual (IEPI).

Patente Municipal.

Copia de cedula y papeleta de votacion.

Contrato con el arrendatario.

Copia de registro de contribuyente RUC.

Copia de permisos de funcionamientos por parte del Ministerio de Turismo, por
motivos que se encuentra en el centro historico y cerca de agracias patrimoniales.
Descripcion del local detallada por un ingeniero industrial, por motivos de seguridad.
Permiso de uso de suelos.

Declaracion juramentada que los recursos son prevenientes de actividades licitas.

3.4. Analisis del mercado
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El Canton Pujili se encuentra a 2.961 m sobre el nivel del mar y la superficie de 1.305
km?2. Debido a la ubicacion del Bar Restaurante, se tomara las referencias del Cantdn

Latacunga por motivos de ubicacion por parte del Ministerio de turismo.

3.5. Analisis de la oferta

El estudio de factibilidad requiere variables para las nuevas alternativas de alimentos
de acuerdo al mercado competitivo los indices de aceptacion son elevados, ya que la mayoria
de los habitantes al cual esta dirigido el proyecto, tienden la necesidad de frecuentar lugares
nuevos y que brinden la experiencia necesaria para fidelizar al cliente. Los clientes objetivos
pueden pagar por el producto ya que se maneja con ideas innovadoras y se pretende exponer
la cultura del Cantén Puijili.

Para analizar la oferta en el Canton Pujili, se determinard herramientas de estudio
faciles, répidas y concretas para recolectar informacion. El anélisis FODA es una de las
herramientas mas utilizadas por emprendedores para determinar las oportunidades del

entorno del negocio.

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Desarrollo de productos de calidad
para los clientes

Buena y cercana relacion con el
cliente

Canales de distribucion en el
canton

Excelente presentaciéon de los

Este negocio nos permite el
ingreso a nuevos mercados
Captacion de nuevos clientes por
la atencion personalizada y la
forma de distribucién

Desarrollo econémico

Creacion de empleos
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DEBILIDADES AMENAZAS

Tabla 6 Analsis FODA
Elaborado: Rolando Toaquiza

Para el desarrollo de la oferta se aplico una visita a los locales como posibles

competencias, de acuerdo con el Municipio de Pujili, en el barrio centro solo existe un local
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que ofrece a los clientes un ambiente de bar, mas no de restaurante. Esta investigacion
aportara datos que sean factibles.
Las técnicas a utilizar para la investigacion son:
e Encuestas: Procedimiento directo y necesario para recopilar informacion
complementaria en base a cuestionarios, sin modificar el entorno en el Canton Pujili.
e Observacion: Es de vital importancia las visitas a los locales similares al proyecto
que se estd impulsando, ya que su finalidad es observar la concurrencia de los

clientes, servicio y estrategias en procesos de ventas.

3.5.1. Competencia primaria

El Bar Restaurante “Ufiaguille” no cuenta con una competencia primaria ya que es un
emprendimiento innovador; sin embargo, existen bares que podrian ser competencia en base

a la venta de licor.

3.5.2. Competencia secundaria

De acuerdo con las observaciones en el cantén, las posibles competencias secundarias
del Bar Restaurante "Ufiaguille” son bares del entorno.
o (Cafetal (Bar karaoke)
e El chino navas (Bar)
Los bares designados como competencia secundaria en el entorno no son amenaza para
el proyecto ya que su menu es completamente diferente.

3.6. Analisis de la demanda

El negocio esta dirigido a la clase media y medio alta del canton Puijili. El analisis de
la demanda se refiere a la cantidad de productos que la poblacion compra a diferente precio,
de tal forma que se enfoca en el lugar, tiempo y periodo. Los factores primordiales para

determinar la demanda son: precio de los productos, ingreso monetario de los consumidores,
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tamario de la poblacién, gustos y preferencias del consumidor. De manera que la herramienta
a seguir sera la encuesta por su mayor informacion directa. (Cortés, 2012).

Modelo de encuesta véase en Anexo A

3.6.1. Calculo de muestras de la encuesta

La encuesta tuvo lugar en el Canton Pujili, en un horario y dia especifico en el centro
histérico por motivo de gran afluencia. Los mercados objetivos para el analisis son los
habitantes de 20 a 54 afios, debido a las demandas del Bar Restaurante. El desarrollo de la
encuesta serd corta para evitar un aburrimiento del entrevistado, las preguntas seran con
respuestas cerradas para impedir confusion. El objetivo de la encuesta es determinar los
gustos alimenticios, edad, lugar y frecuencia de asistencia a lugares similares.

Para determinar el nimero de encuestas se aplicard la formula estadistica para el
calculo de muestra de Poblacion Finita.

Formula

N=15.211 habitantes
Z=1.96

E=0.05

P=05

Q=05

_ _ (xz%p(1-p))
e2(n—1)+z2%xp(1-p)

L 2E@m) 1.962(0.5)(0.5)(15211) -
T = De? +22pq (15211 — 1)(0.05)2 + 1.962(0.5)(0.5) _

373

Existen 15.211 habitantes, entre 20 a 54 afios, de tal forma que el nimero de encuestas a

realizar es de 373 personas.
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De acuerdo con el estudio de mercado y los analisis de las encuestas realizadas en el
Canton Puijili, la aplicacion de la misma fue de gran satisfaccion para los participantes. De tal
forma que las encuestas nos proporcionaron informacion pertinente para determinar los
gustos y preferencias de los consumidores.

Los objetivos principales de la empresa es determinar las preferencias del
consumidor, economia en gastos por alimentos y bebidas, a su vez la afluencia a la semana a
bares y restaurantes. Esto nos dara mayor informacion para la elaboraciéon efectiva del
proyecto como la realizacion de receta, servicio, ambientacion y el precio que el consumidor

esté dispuesto a pagar por la experiencia.

3.6.2. Analisis de las encuestas

De las 373 persona encuestadas para el estudio, el 41% son mujeres y el 59 % hombres. Esto
quiere decir que habra mayor frecuencia de hombres en el sector donde se encuentra el Bar

Restaurante.

Poblacién total encuestado

Hombres 59%
Mujeres 41%
POBLACION TOTAL
ENCUESTADO

Hombres
59%

Figura 17 Porcentaje de encuestas mujeres y hombres
Elaborado: Rolando Toaquiza
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El lugar de residencia de los encuestados es en su mayoria urbano con el 83% vy rural
con un 17%, esto quiere decir que la frecuencia més activa en el centro historico del Canton

Pujili es del sector urbano.

Lugar de residencia

Urbano 83%
Rural 17%
LUGAR DE RECIDENCIA

Urbano
83%

Figura 18 Lugar de recidencia
Elaborado: Rolando Toaquiza

Para esta seccién es importante mencionar el lugar de trabajo, por motivos de
solvencia econdmica, cercania al local del proyecto y la disponibilidad, por tal razén el 56%
son empleados publicos del cantdn, el 22% empleados privados, el 11% independiente, el 5%

agricultores, 6% no trabaja.

Lugar de trabajo

Empleado Publico 56%
empelado Privado 21%
Independiente 11%
Escuelas 5%
No Trabaja 6%




LUGAR DE TRABAJO

No Trabaja
E 6%

Independiente
11%

Empleado
Publico
56%

empelado
Pribado
22%

Figura 19 Lugar de Trabajo
Elaborado: Rolando Toaquiza

De acuerdo a los ingresos mensuales de los encuestados, es favorable para la

41

organizacion, ya que el 34% de los encuestados tienen ingresos mayores a los $500, el 26%

tiene mayor a los $300, el 22% son lo que perciben ingresos mayores a los $700, el 13%

menor a los $300 y el 5% optaron por no responder.

Ingreso Mensual

Menos de $ 300 13%
De $ 301 a $500 26%
De $501 a $700 34%
Mas de $700 21%
No contesta 5%
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INGRESOS MENSUALES

% 300
Mas de $700 13%
22%

De $301a
$500
26%

De $501 a
$700
34%

Figura 20 Ingresos Mensuales de los encuestados
Elaborado: Rolando Toaquiza

Para el desarrollo de la carta es primordial saber los gustos de los potenciales clientes
al cual se esta dirigido el proyecto, de tal forma que la encuesta fue en su mayoria a publico
joven y adulto. En primer lugar, el 38% decidieron platos a la carta, el 35% comida rapida y
el 27% snacks. Este andlisis da preferencia a los platos a la carta y comida répida. EI mend

del Bar Restaurante se basara en estas dos opciones.

Preferencia de comida

comida rapida 35%

platos a la carta 38%

Snacks 27%




PREFERENCIA DE COMIDAS

Bebidas
27%

platos ala
carta
38%

Figura 21 Preferencias de comida
Elaborado: Rolando Toaquiza
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El pronéstico de gastos por persona al momento de frecuentar establecimientos

similares es de: 52% gasta entre 5 y 10 ddlares, 28% entre 11 a 15 ddlares y por ultimo el 20%

tiene un gasto mayor a 16 dolares. Esta parte de la encuesta es importante para determinar el

cheque promedio de la organizacion.

Preferencias de Gastos

5a10USD

52%

11 a 15 USD

28%

Mas de 16 USD

20%




44

PRONOSTICO DE GASTOS POR
PERSONA

5210 USD
11 A 15 USD 52%
28%

Figura 22 Pronostico de gastos por persona
Elaborado: Rolando Toaquiza

3.7.Proyeccion de demanda
Al analizar las encuestas en el sector productivo del canton y la determinacion de
aceptacion del Bar Restaurante se procedio a la planificacion de proyecciones de demanda al
afio, en la cual se expone el siguiente cuadro: meses de rotacion del cliente al afio expuesto en
porcentajes, en la cual su rotacion al afio es diferente entre martes, miércoles y jueves con el

40% de rotacidn, viernes y sabados con 72% de rotacion.

MESES RotacionEBMARE] VB

Eenerol@ 30% 60%
Febreol 50% 55%
Marzol! 30% 86%
Abril@ 30% 58%
Mayol 40% 60%
Junio 30% 95%
Julio 60% 59%
Agostol 45% 80%
Septiembrel 45% 70%
Octubrel@ 60% 88%
Noviembre 20% 55%
Diciembre 35% 98%
TOTALRALANOG 40% 72%

Tabla 7 Rotacion mensual
Elaboracion: Rolando Toaquiza
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Se tomd en cuenta la capacidad del local, cheque promedio de consumo, rotacion y

dias de apertura.

3.8.1. Ingresos del Restaurante

Para el desarrollo de los ingresos y gastos, se tomo en cuenta el cheque promedio por

persona en alimentos y bebidas, a su vez el porcentaje de rotacion al afio.

3.8.1.1. Platos a la carta

Para los platos a la carta se tomo6 en cuenta todos los gastos que se refiere a cada

ingrediente, incluido el costo por receta y el food cost. En las siguientes tablas se detalla los

valores:
COSTOMERECETA PVEB/imp F&BILOSTB3%
Costilla@eResHa@arrillal idiiid .66 i 27%
Platos@daEartad Costilla@eRerdol 27%
Caldo@eallinall 39%
Locro®ie@apal 37%
Yaguarlocrol 33%
TIKETBPROMEDIO®latos@HaRartall il 33%|
Tabla 8 Costo de receta por plato
Elaboracion: Rolando Toaquiza
COSTOMERECETA F&BEOSTB3%

SNACKSE

LlapingachoRon@juesol

PVEB/imp

25%

Bodall

27%

Tortilla@lefpalol

20%

Tortilla@le@note@on@hichar

29%

PapaltusticaBborcion

27%

Guacamolel

27%

Nachos@on@uacamolel

27%

Mix@eBnacksll

29%

TIKET2PROMEDIOE

26%

Tabla 9 Costo por plato de Snacks

Elaboracion: Rolando Toaquiza

3.8.1.2. Comida rapida
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El cheque promedio de comida répida se realizé en base al valor de hamburguesas y
papa rustica. Se tomd el mismo procedimiento descrito anteriormente. Los valores se

muestran en la siguiente tabla:

COSTOMERECETA PVEB/imp F&BLOSTB3%

FETFFRETRFTREREY i i it 27%
27%
30%
33%
27%
33%
30%

Curuchupa®Burger
Aya@Burgerl
kuntur@Burger?
Urculapa
Nukfia@viraBbapa
QuylluhiraBbapall

COMIDARAPIDAZ

TICKET®PROMEDIOR

Tabla 10 Costo por recetay PV S/lmp comlda raplda
Elaboracion: Rolando Toaquiza

3.8.1.3. Bebidas
Para esta seccion se tomd en cuenta a las bebidas calientes y frias, incluyendo también
bebidas alcohdlicas, segln el consumo promedio por cada persona. A continuacion se detalla

los valores:

COSTOMERECETA Pvm/lmp F&BEOSTB3%

i TTTRETRTRTRTTY i i 27%
30%
27%
27%
27%
27%
33%
45%]
30%

Chocolate@alientel
Milkshakel
Batido@eruta
BEBIDASALIENTESEHFRIASE Café@mericanol@
Capuccinol
Mocaccinol
cocacolaZ00miel
Agua@lasanifB00@n!|

TotalBebidas?

Tabla 11 Costo por platoy PV S/|mp
Elaboracion: Rolando Toaquiza

COSTOMERECETA PVB/lmp F&BEOSTB3%
i 45%]
45%]
63%
41%]
38%
46%|

Cervezaltlub® 50En!

LICOR® cerveza®ilsenerF750ml
cervezafArtesanalB00ml
Jonnie@V.&EojoPorcionB0ml
RonChabanal@lub@blanco@or

TICKET?PROMEDIOE!

Tabla 12 Costo por porciény PV S/|mp Ilcor
Elaboracion: Rolando toaquiza

3.8.1.4. Proyecciones de ingresos anuales por comida y bebidas
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Para realizar proyecciones de ingreso anuales en alimentos se tomé en cuenta los
siguientes factores:

e Capacidad del local

e Rotacion del Bar Restaurante

e Investigacion de campo en bares similares al proyecto para determinar la preferencia

de bebida

e Dias al afio trabajados

Entre semana la afluencia de clientes es diferente a los fines de semana, para ello se
estimd los dias en el afio trabajados entre semana y fin de semana. Se detalla en el siguiente

cuadro:

Diasi@leda@emanalrabajados? |Promedio@eltlientesk numero@eRliasIEnol
Martesll
Miércoles 40% 156
Juevesl
Viernesh 22%
Sabadol 104

Total 260

Tabla 13 Promedio de Dias trabajados al afio y Rotacién de clientes
Elaboracion: Rolando Toaquiza
La rotacion anual del Bar Restaurante se fijo con un previo analisis mediante la
observacién de rotacion del cliente, por tal razon los dias martes, miércoles y jueves el Bar
Restaurante recibe el 40% de clientes por afio. Por otra parte, los viernes y sabados la
rotacion promedio se determind en 72% debido a la alta demanda de los fines de semana,

también se tomd en cuenta los dias festivos para llegar a dicho porcentaje.



48

Ventas@iRno2nF&B

Diasl MERER VB ChequeBbrom}Ventas@IEnoN Ventasizizho/ 3
Capacidad@ 42

Rotacidnicupacionalll 40% 72%

DiasIzfiol 156 104

Platosiatartal 38% SHm,029.37 | SOmmITD,035.24
Comidal¥apidal 35% ST, 757.12
Snack® 27% D S, 947.50 | SR, 337.00
SubFTotal@limentosk SENO0,941.13 | SEmm3,129.36
TotalWentas@IZfioFestaurantel S P4,070.49

VentasBebidasl

Bebidaszlcohdlicas SEFMO0,122.62
Vnetntas@Inobebidask SHmmS,558.14
Total@entasiIEoBarRestaurantel SEHTTE 2,628.63

Tabla 14 Ventas al afio del Bar Restaurante
Elaboracion: Rolando Toaquiza

Para la proyeccion de demanda anual se multiplicé el costo promedio por frecuencia
por capacidad del local y por los dias laborables al afio. Ejemplo 156 dias x 40% frecuencia x
$5.05 cheque promedio de plato x 42 capacidad del local = $ 13,235.17 x 38% preferencia

del cliente (Plato a la carta) = 5,029.37

3.8.2. Gastos del Bar Restaurante
3.8.2.1. Costos por comida

Para la obtencion de los costos en comida se tom6 en cuenta los costos iniciales de

cada plato obteniendo los siguientes valores:

COSTOEDERRECETA

.66
.47
.56
.60
.52
.57

CostillaRle@esalarrillal
CostillaRle@erdol
Caldoleallinal!
Locro@eapal
Yaguarlocrop

PlatosdaXartal

TIKET®PROMEDIORPlatos@Faartal

Tabla 15 Gastos por cereta
Elaboracion: Rolando Toaquiza
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COSTOMERECETA

Llapingacho@on@juesol
Bodal

TortillaRie@aloR
Tortilla@le@ote@onhichar
PapaRusticai@orcidn
Guacamolel
Nachos@onZuacamolel
Mix@leBnacksl

SNACKSE

TIKETEPROMEDIOE]

Tabla 16 Costo por rectea en Snacks
Elaboracion: Rolando Toaquiza

COSTOMERECETA
Curuchupa@urgerf .25
AyaBurgerl .09
. kuntur@Burgerf 34
COMIDARAPIDAR
Urculapa 40

Nukfia@viraBapa
Quylluthira@bapal

TICKET?PROMEDIOF

Tabla 17 Costo por receta en comida rapida
Elaboracion: Rolando Toaquiza

3.8.2.2. Costos por bebida
Para calcular el costo por bebidas se determiné el costo total en bebidas calientes y

frias, incluido bebidas alcohoélicas. A continuacidn, se detalla los valores:

COSTOBEDERRECETA

Chocolate@alientel@
Milkshakel
Batido@ledruta
BEBIDASECALIENTESFRIASE CaféBmericanol?
Capuccinol
Mocaccinol!
cocacola00m|E!
AguaRlasani®00am|

Total@Bebidask

Tabla 18 Costo por receta en bebidas calientes y frias
Elaboracion: Rolando Toaquiza
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COSTOMERECETA

LICOR®

Cervezalub 50@nl

cerveza@ilsenerZ50ml

cervezafrtesanal300ml

Jonnie@V.&ojo@PorcionBH0ml

Ronfhabana@lubiblanco@or

TICKETEPROMEDIOE

Tabla 19 Costo por porcién en licor
Elaboracion: Rolando Toaquiza

Con los gastos necesarios empleados en la elaboracion del menu se proyectd el costo

anual de cada receta del Bar Restaurante, para ello se tomd la misma férmula anteriormente

aplicada en el prondstico de ingresos.

GastosEIRBnoRnF&B

Diasl MEER V/E ChequelbromfGastoslznod Gastosz Iz o/ B
Capacidad@ 42
Rotacion@Bcupacional 40% 72%
DiaslEfioll 156 104
Platos@aartal 38% SRR .57 | SE,558.59 | ST, 870.31
ComidalXapidal 35% Srmmmmm . 21 | SEm,111.22 | SEmmmm, 333.46
Snack® 27% ST, 83 i
SubTotalzlimentosk
TotalFastosEIEio@estaurantel
Gastosbebidasilnol
Gastos@EnibebidasEicohdlicask S 20
Sub@otal@Bebidad |

TotalFastosIEnio@BarRestaurantel

SErT4,118.09

Tabla 20 Total de gastos al afio en el Bar Restaurante

Elaboracion: Rolando Toaquiza

3.8.2.3.

Utilidad Bruta

Con la proyeccion de gastos e ingresos al afio se estimo la utilidad bruta a 5 afios, para

ello se tomd en cuenta el promedio de la inflacion y el PIB. En los siguientes cuadros se

mostrarda los calculos realizados para llegar a la utilidad departamental:



o1

Ano2 AnoB Ano Ano®D

VentasfRestauranteld SmS 033.31 | Shmmmme6,034.64 | SER7,076.03 | SEMMRS,159.07
ventasBark SERTRTE0,072.48 | SEHM®O0,875.38 | SHmRA1,710.39
Totaldngresosa 4,333 77 | SERTNRMG,107.12 | SHMMA7,951.41 | SERTR9,869.46
GastoRestaurantel? i ,390.40 | SERTRRT,608.44 | SEHN,826.48 | SHHHHS,044.52
Gatos@Bar(@ M, 163.77 | SEHRTD,381.81 | SEHHHT,599.85 7

TotalfCostosMyPBastosDepartamentales® im S 4,554.17 | ST 4,990.25 | SEHNS5,426.33 | SHHNS,862.41
Utilidad@epartamental@ SR, 779.60 | SEHMS1,116.87 | SFHNS2,525.08 | SHHHEA4,007.05

Tabla 21 Calculo de utilidad departamental de 1 a 5 afios
Elaboracion: Rolando Toaquiza

Para el aumento en ventas se basé en el Producto Interno Bruto (PIB) del Ecuador

desde el afio 2010 a 2017, de tal manera que el promedio de aumento al afio es de 4%.

También es importante recalcar la inflacion en cuanto al gasto de la materia prima, en la cual

su porcentaje varia cada afio y su promedio es de 3.04%.

Tabla 22 Variacion porcentual de la inflacion para ecuador entre los afios 2010 al 2018

ANO Inflacién
2010 4.44%
2011 3.17%
2012 5.29%
2013 4.10%
2014 2.92%
2015 3.53%
2016 3.09%
2017 0.90%
2018 -0.09%
27.35%
Promedio
Inflacidon 3.04%
Fuente: Banco Mundial
Elaboracion: Rolando Toaquiza
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Tabla 23 Variacion porcentual del PIB para Ecuador entre los afios 2010 al 2017

3.8.2.4.

ANO PIB
2010 3.52%
2011 7.86%
2012 5.64%
2013 4.97%
2014 9.79%
2015 0.10%
2016 -1.50%
2017 2.60%

Promedio 4%

Fuente: Banco Mundial
Elaboracion: Rolando Toaquiza

Gastos Operativos

Los gastos operativos del Bar Restaurante se determinaron acatando las leyes

designadas por el Ministerio del Trabajo, también para la proyecion de gastos no distribuidos

se tomo en cuenta la inflacion y el PIB previamente analizados.

Gastoso@listribuidos? afio 1 afno 2 afo 3 afno 4 afo 5
GastosdministrativosE N 19,432.80 | SEFFTR0,059.99 | SHFHIT0,687.19 | SHFMAL,314.38 | SHHAR1,941.57
Agua,Auzyduerza S, 309.40 | S, 345.87
MaterialMantenimientol@ SETS23.78 | S 38.37
Total@efastosmoRistribuidos® SEIg 2,469.30 SHMMMmR3,147.56 SHMMR3,825.81
Utilidad@lespues@eFastos@perativosihol

distribuidos? ST, 988.55 | SERTHg,647.57 | SHH®,377.52 | SHHMME0,181.24

Tabla 24 Utilidad despues de gastos no distribuiodos
Elaboracion: Rolando Toaquiza

La siguiente tabla muestra el procedimiento para determinar el porcentaje de alsa del

salario basico al afio, de tal forma que se tomo referencias desde el afio 2015 a la actualidad.

afio salario basico | Porcentaje
2015 $354.00 4.11%
2016 $366.00 3.40%
2017 $375.00 2.50%
2018 $386.00 2.90%

Promedio 3.23%




Tabla 25 Variacion de salario basico en Ecuador entre 2015 a 2018

Elaboracion:

3.8.2.5.

Rolando Toaquiza

Utilidad antes de impuestos
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Para determinar la utilidad antes de impuestos se tomO en cuenta los siguientes

factores: depreciacion, arriendo del local e impuesto predial. Los seguros de la propiedad

dependen del municipio por ser patrimonio cultural. El arriendo y el impuesto predial

aumenta cada afio acorde a la inflacion. En el siguiente cuadro se detalla los valores.

afoflR afo2 ano3 afo anob
Depreciacénid SENTT 46.00 | ST 46.00
Arriendolocall St 2
Impuesto@®Predialf j SIS 4.56 | SIS 6.08
Total@argosijosl SR, 899.54 SETTS,026.61 | SHHmS,090.14
Utilidad@ntes@e@mpuestos? SIS, 089.01 | SEHS,684.49 | SEHNS,350.91 | SHN,091.10

3.8.2.6.

Tabla 26 Utilidad antes de impuestos
Elaboracion: Rolando Toaquiza

Depreciacién

La depreciacién es un desgaste a un activo, de tal forma que el uso y las funciones de

los inmuebles que tienen més de 15 afios se deprecian un 25% de su costo inicial. Se detalla

la depreciacidn de la inversion inicial a continuacion:
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INETALACIONES ¥ EDIFICYS
INETALACIONES ¥ EDIFICYS
INETALACIONES ¥ EDIFICS

EQUIPDSE DE COMPUTACION
EQUIFDS DE COMPUTACION
EQUIFDSE DE COMPUTACION

MUEBLES ¥ EMSERES
MUEBLES ¥ ENSERES
MUEBLES ¥ ENSERES

WACHANARLA
BACHANARLA
BACHANARLA
BACHNARLS
HERRAMIENTAS Y EQUIPDS
HERRAMIENTAS Y EQUIPDS
HERRAMIENTAS Y EQUIPDS
HERRAMIENTAS Y EQUIPDS

DETALLE DE INVERSION INICIAL CON DEFRECIACION

CONCEPTO I'h‘ALDH |v1|:|n. UTIL | DEPREL.
ACTIVG FIIO
MHETALACIONES ¥ EDIFICIOS § 1,330.00 § 115,00
bafios y paso 5 400,00 : £ B0.00
nealackns skecticas 5 TBO.00 20 £ 25,00
sinarcarilaga % 150,00 5 £ 30,00
EQUIFDS DE COMPUTACION § 800,00 § 22500
Commpriadon % 500,00 £ 12500
equipn de sonido 5 400,00 § 10000
3 000
WUEBLES Y ENSERES § 14,5100 £ 15100
MESAS SILLAS ¥ BARRA 5 810,00 811} §B1.00
FINTURA, DECORAGION ¥ ENSERES § 700,00 8111 £ TO.00
811} 000
HERRAMIENTAS Y EQUIRDS H 2 AT § 25100
REFRIGERADOR 5 700,00 811} o
COCIA 1 5 1500.00 811} £ BO.0DD
COCEA 2 5 4000 5 a0
BARRILES CERVECERDS % 280,00 11} £ 28.00
LICUADORA, ¥ MICROHONDAS 5 200,00 811} § 20.00
VOAFLERA, 5 5000 811} § 500
PLATIOS DE SERAMICA 5 150,00 1] £ 15.00
CRISTALERIA % A50,00 11} £ 45.00
811} § 000
811} 000
10 §oo0
11} §oo0
8111 S0
811} 000
rom acrwos s

ACTIWD DIFERIDD

-

Jvipa um

Gasios de Consttuckin da la Compafila

Msascria Logal y Emprosarial

Softwart AdminisTaiheo - Corvinbio

Disafio Pdgina wab
TOTAL ACTIVO:S DIFERIDO

20000 00
500.00

& 2,500.00

§ 100,00
000
0o

[ s sooa]

Tabla 27 Deprecion de la inversion inicial para los bienes del negocio
Elaboracion: Rolando Toaquiza
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3.8.2.7.  Impuesto a la renta
De acuerdo con el SRI, el impuesto a la renta es obligatorio para la persona natural y
la sucesion indivisa en base a la tabla propuesta por el SRI se paga impuestos desde $11.291
al afo de ingreso neto. El pago al impuesto a la renta solo se lo hace en base imponible, es
decir ingresos brutos menos gastos deducibles. EI Bar Restaurante no pagara impuestos a la

renta en los primeros 5 afios ya que sus ingresos netos anuales son menores a $ 11.291

3.8.2.8. Utilidad para los empleados
Segun la ley descrita por el Codigo del trabajo impuesto en el articulo 97 dice que el
15% se debe dosificar a los trabajadores de la empresa. La forma de pago es el 10%

directamente a los trabajadores y el 5% se entregara a los trabajadores con cargas familiares.

afiofR afo2 ano3 afo anob
15%tilidad@mpleados? S B 84.26 i SRS S52.67 | SEMMMD52.64 | S, 063.67
Saldol R, 877.47 f,325.66 | ST, 831.82 | SHS,398.28 | SHmms,027.44
Ampuesto@da@entald
UtilidadiNetal

S TS, 325.66 | ST, 831.82 | SHMS,398.28 | SHMHS,027.44

Tabla 28 Utilidad de los empleados
Elaboracion: Rolando Toaquiza

3.9.Flujo de caja operativo

Para la proyeccion de flujo de caja operativa se tomd en consideracion inversion
inicial, gastos, egresos y financiamiento. Es importante saber que el flujo de caja presenta los

detalles que genera la empresa a un determinado tiempo, en este caso se enfoca desde el afio

1 a5 afnos.
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FlujoRleaja@®perativo@lespués@e@mpuestos?
afiollR afio2 afo® afiol# afo®

Utilidad@ntes@lefntereses,AmpuestosFrl
depreciacionedEBITDA) sm 835.01 | SIS, 430.49 | SHHHg,096.91 | ST, 837.10
AmpuestoRleda®peracionkl SETRTSS52.67 | SENMMMD52.64 | S, 063.67
Flujobperativo@lespués@edmpuestosk SIS, 071.66 | SIS, 577.82 | S, 144.28 | SIS, 773.44
Flujo@ie@aja®otal SRS, 071.66 | SERRmmmS,577.82 | S, 144.28 | S, 773.44

Cacluloﬁﬂeﬁlmpuestosﬁbaraﬁlﬂﬂujoﬁbperatlvol
(EBITDA) S D, 835.01 ST ,096.91 | S, 837.10
intereses@obreda@leudal
Depreciacion SRR 4 6. 00 ST 46.00 | SHHHTTTT 46.00
Utilidad@ntes@lefimpuestosk $Im 089.01 SIS, 350.91 | SHMm,091.10
15%M@rabajadoresfl SEDS52.64 | SHEMH,063.67
saldoBl SETS,398.28 | SHmmms,027.44
impuesto@Ha@ental P R S CTTTRTETRReeeReee) | S[PPFFRRRFRRRRRRRERCTIR)
Total® ST, 325.66 | ST, 831.82 | SHmmS,398.28 | SHmms,027.44

Tabla 29 Flujo de caja operativo de los primeros 5 afios
Elaboracion: Rolando Toaquiza
3.10.  Valor Actual Neto VAN y Tasa Interna de Retorno TIR

El VAN y el TIR son indicadores del progreso optimo del negocio y del flujo de los

ingresos futuros. Se tomo en consideracion el costo capital, inversion inicial, VAN y TIR

para determinar si el negocio es viable. El costo capital es del 18% descrito por el Banco

Central del Ecuador, con ello se estimé que el negocio es de alta rentabilidad.

Anod

Aol

Afno2

AfnoB

Ao

AnoB

S e (11,995.00)

SIS, 071.66

SIS, 577.82

SIS, 144.28

S, 773.44

Costolie@apital?

18%

Futuro®Bfosk

$17,085.30

Inversion@niciald

ST 1 1,995.00)

VANE

$5,090.30

TIRE

34%

Inversion@niciald

S[HE1,995.00

Tabla 30 Valor Actual neto VAN y Tasa interna de Retorno TIR
Elaboracion: Rolando Toaquiza

3.10.1. Payback

El plazo de recuperacion del Bar restaurante se estima al tercer afio, para llegar a ello

se tomo las inversiones iniciales, gastos del afio cero y los flujos de caja total. En el siguiente

cuadro se detalla el procedimiento.



S7

afiol PERIODR Balancel
0 s[mll 995.00)| SEm11,995.00)
1 SFRY,371.53)
2 sm 299.87)
3
4
5 STTm6,195.66
Paybackdafios) Selecuperal@ercerios?

Tabla 31 Calculo del PayBack
Elaboracion: Rolando Toaquiza

4. A&B

4.1.Disefo arquitectonico

La infraestructura es considerada patrimonio cultural del cantén, presenta un estilo
rustico, fue construida aproximadamente hace 150 afios. Sus paredes estan construidas de
adobe y paja, con un diametro de 1.20m de grosor y 3m de alto. Los techos y pisos son de
madera. Los bafios estan disefiados con bloques y tejado conforme a la estructura de la casa.
El misticismo que brinda a la organizacién es un factor clave para la atraccién de los clientes,
de esta manera se aprovecha cada rincén del lugar.

Se colocaron palets en las paredes del Bar Restaurante, asi se aprovecha la calidez de la
madera, regulando la temperatura del local. El estilo decorativo con la madera y productos
reciclados en cada punto estratégico del local genera cambios positivos en los clientes y
confiabilidad. Las lamparas son de productos reciclados al igual que los focos ahorradores de

luz amarilla para el ahora energético.

4.1.1. Programa de espacio
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De acuerdo con el programa de necesidades expuesto por la propiedad este proyecto
trata de dar respuesta dentro de los limites definidos en las ordenanzas municipales conjunto
con los criterios econdmicos del cliente y el disefio estético del profesional.

La vivienda consta de una planta y patio, respondiendo cada una de ellas al siguiente
programa:

-Primera planta: 145m?

Oficina

Local Comercial 1
Local comercial 2
Bar

Cocina

-Patio 30m?
Barra 2
Espacios verdes
Bario 1
Bario 2
Sala BBQ

Estos espacios que integran la vivienda se disponen de una manera funcional para el
uso cotidiano. La zona del local comercial es un espacio grande con una altura de tres metros
y una superficie de 100 m? se pens6 en espacios dindmicos. Los bafios estan situados
estratégicamente para poder dar servicio tanto al area verde como a los espacios sociales. Es
por ello, que se situa en los espacios verdes, con luz y ventilacion natural. La zona de los

locales se distribuye en un solo bloque en la planta baja.
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Figura 23 Plano del Bar Restaurante, Local 1, local 2, cocina y espacios verdes
Elaborado: Arquitecto Cristain Toaquiza
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4.1.2. Public Space Design

El estilo de cada salén donde las personas se retnen para disfrutar la calidad y

servicio del Bar Restaurante.

Figura 24 Vista fachada y entrada del Bar Restaurante "Ufaguille”
Elaboracion: Los propietarios

Figura 25 Vista calle Rafael Morales y Parqueadero
Elaboracion: Los propietarios
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Figura 26 Vista de ventas de F&B del Bar Restaurante
Elaboracion: Los propietarios

4.2. Back of the House

El back of the house del Bar Restaurante se divide en tres partes como: cocina caliente,
cocina fria y postres. Para el correcto funcionamiento de la cocina se encuentran dos personas
incluyendo el chef de la organizacion, se dividen equitativamente el trabajo en las tres aéreas
para la optimizacion del tiempo de preparacion de los pedidos.

Servicio cocina caliente. Se encarga de todos los platos calientes de la carta.

e Recibir las comandas por medio de una impresora
e Realizar platos calientes
e Recepcion de acompafiantes / montaje de plato
e Entrega platos calientes
Servicio cocina fria. Se encarga de todos los platos, incluido los acompafiantes como

ensalada y vegetales de los platos calientes.
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e Recibir la comanda

e Realizar los platos frios / entrega de las misma

e Montaje entradas calientes / entrega de la misma

e Realizar acompafiamientos cocina caliente / entrega de platos de cocina caliente

El rea de empleados se encuentra junto a la entrada de la cocina para el descanso durante
los turnos y consultar sus horarios. Sin embargo, la reunién entre la gerencia y el personal se
realiza en el local 1 antes de la apertura del Bar Restaurante a los clientes, de esta forma se
responde a cualquier inquietud de los empleados y el dictamen de las ordenes predispuestas

por la gerencia.

4.2.1. Optimizacion del empleado

Se basa fundamentalmente en la distribucién de espacio tanto para los clientes como
para los empleados, priorizando la movilidad de cada uno de ellas, es decir la organizada
distribucion entre el back of the house y front of the house es prioridad. Es esencial optimizar
el tiempo de distribucion de los empleados en el salén, para ello se deben tomar en cuentan
los siguientes parametros:

e La contratacion del personal capacitado
e Capacitaciones constantes al empleado
e Control total del inventario
e Costo de la materia prima
e Incentivos
Estos parametros son importantes para el trabajo optimo del empleado y los incentivos sera

un factor importante para la empresa.

4.2.2. Descripcion de la cocina.
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La cocina cuenta con 15m? se ubica en la parte posterior del Bar Restaurante, su
entrada posterior es para el personal de servicio. Esta equipada con todas las herramientas
bésicas y necesarias para el expendio de comida. Equipos indispensables para el desarrollo de
la carta:

e Parrilla
e Plancha
e Cocina
e Cafetera
Para el buen funcionamiento del area de cocina y la optimizacién del empleado, su

distribucion es detallada por el espacio reducido.

4.2.3. Bodega

El Bar Restaurante "Ufiaguille” no cuenta con area de bodega por motivos de espacio,
por esta razén se decidié un area de alacena, la cual se divide en dos partes: la primera es en
la cocina donde almacena productos comestibles y la segunda es en el local 1 debajo de la
barra donde se almacenan los licores y bebidas. La correcta distribucion de la alacena con las

otras areas es primordial para optimizar el espacio y el buen funcionamiento del servicio.

4.2.4. Recibidory basura

Para almacenar la basura se clasifica correctamente entre lo organico, papel y plastico.
El municipio de Pujili optd por colocar un basurero comunitario en el centro historico, de tal

manera que se encuentra al alcance de la empresa y su uso es al cerrar el local.

4.2.5. Area de empleados

El &rea de empleados se encuentra en la parte de atras de la cocina para el descanso y

confort de los mismos.

4.2.6. lluminacién
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Dentro del Bar Restaurante la iluminacion serd con luz artificial ya que la
construccién carece de ventanas en ciertas partes del local, esto ayuda a la temética de la

organizacion.

4.2.7. Ruido

En el bar Restaurante no se tendré ese tipo de inconvenientes ya que sus paredes son

de aproximadamente un metro y medio de longitud y obstruyen el ruido del exterior.

4.3.Restaurante y su menu

4.3.1. Cateringy su menda.

La justificacion de la carta se acopla a las demandas del consumidor, se trata sobre el
arte de la gastronomia en los diferentes platos empleando diferentes técnicas, el nombre de
cada plato concuerda con el concepto de la organizacion. Por esta razon el mend tiene platos
internacionales con productos nacionales presentados a un estilo mistico y barroco. EI mend

esta balanceado entre sus ingredientes y cerveza artesanal para la experiencia de los clientes.

4.3.2. Técnicas Culinarias empleadas

e Freir: Introducir un género en abundante grasa a temperaturas altas. La calidad del
producto se basa en la temperatura controlada (Martinez, 2010)

e Asar: Cocinar un género en el horno con poca grasa, de tal forma que quede jugosa
por dentro y dorado por fuera (Martinez, 2010 ).

e Cocer: Técnica de coccidn que consiste en introducir un género en liquido hirviendo
a 100 °C (Martinez, 2010).

e Dorar: Cocinar a fuego alto una pieza de carne, pescado etc., hasta que quede
caramelizado en el exterior (Martinez, 2010).

e Gratinar: Dorar una superficie de un plato en una gratinadora o salamandra

(Martinez, 2010).
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e Desglasar: Afadir un vino, o cerveza a la superficie de un recipiente para recuperar

los jugos que han quedado pegados después de un asado (Martinez, 2010).

4.3.3. Receta estandar

Ver Anexos B

4.3.4. Costos generales y precios de venta A&B

Los costos generales y precios de alimentos & bebidas se acata a las demandas del
consumidor en el canton Pujili. Por esta razén el food cost entre los alimentos y bebidas son
diferentes. El Food Cost de los alimentos es entre 27% y 33% por motivos de gastos de los
insumos ecsenciales, estos porcentajes son Optimos para la organizacion en su
mantenimiento. El Food cost de las bebidas como aguas, colas y licor el porcentaje varia
entre el 50 y el 70% por motivos del mercado competitivo y a su vez mantener el programa

del negocio.
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COSTOMERECETA PVIB/imp F&BELOSTB3% PVPECONEAVAE
CostillaRees@@aBarrillaR .66 27%| SIS . 89
PlatosBlakartad Costillaﬁﬂeﬁte‘rdo 27%)| S TS . 10
Caldo@leallinal 39%| SIS . 29
Locro@efapall 37%| SIS . 84
Yaguarlocrol 33%
TIKETBPROMEDIO®Platos@Hatartal 33%|
Llapingacho@on&juesol 25%
Bodall 27%
Tortilla@iefpaloR 20%
SNACKST Tortilla@e.lﬂnote@(?nlj:hichar 29%
Papa@usticalporcion 27%
Guacamolel 27%
NachosRon@Euacamolell 27%
Mix@ieBnacks? 29%
TIKET?PROMEDIOR 26%
Curuchupa®urgert 27%
AyaBurgerf 27%
COMIDARAPIDAT kuntur@Burger? 30%
Urculpapa 33%
Nukfia@viraBapa 27%
QuylluhiraBapal 33%
TICKETEPROMEDIOR 30%
Chocolateltalientel 27%
Milkshakel! 30%
BatidoRieMruta 27%
BEBIDASEALIENTESHFRIASE CaféBmericanoll 27%
Capuccinol 27%
Mocaccinol 27%
cocacola@00mla 33%
Agua@asanifB00iEn| 45%
TotalBebidas? 30%
Cervezalubf¥ 500! 45%
LICORRI cerveza@®ilsener50ml 45%
cerveza@rtesanalB00ml| 63%
JonnieBV.@ojoPorcion®0ml 41%
RonGhabanallub@lancoBor 38%
TICKETBPROMEDIOR 46%

4.3.4.1.

Figura 27
Elaboracion:

Food cost

Costos del menu
Rolando Toaquiza

El food cost para cada receta fue el mismo porcentaje; sin embargo, para algunos

paltos se tomé la decision de aumentarlo, enfocandose en el precio y priorizando las

preferencias de los consumidores.



% Fod Cost Promedio

PLATO FUERTE 33%
ENTRADAS 33%
SOPAS 39%
HAMBURGUESAS Y PAPAS 35%
DEBIDAS CALIENTES 33%
Aguas y licor 61%

Figura 28 Food cost promedio de los productos

Elaboracion: Rolando Toaquiza

4.3.5. Disefio de la carta
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PAPA RUSTICA

Grca Papa

Moniana de papas

PAPAS CON CASCARA, CARNE MOLIDA,
VEGETALES ~ SALTEADOS,  TOCINO
AHUMADO, SALAML, QUESQ PARMESANO.

Papas con mantequilla

PAPAS RUSTICAS, VEGETALES SALTEADOS,
CHAMPINONES TOCINO AHUMADC,
TROZ0S DEPOLLO, QUESQ CHEDDAR .

Papas con salsa Jack Danields

PAPAS RUSTICAS, VEGETALES SALTEADOS, HUEVO

FRITO, QUESO RALLADQ, SALCHICHON

AHUMADQ LOMO FINO EN TROZ0S, SALSA
JACK DANIEL'S

S.

Figura 29 Disefio de Carta Menu del Bar restaurante

Elaboracion: Emma Toaquiza
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CARNE DE RES, CEBLLA RWJA, 4 so
TOMATE CONFITAPOQ, PICKLES

Y LECHUGA, ACOMPANAPO CON

PAPA RUSTICA.

Alya

PAN BINBO CON CEBOLLA CARA-
MELIZADA, CARNE DE RES,
HUEVO FRITO

QUESO QUEVPAR, TOAMTE
CHERRY Y LECHUGA. ACOMPARADO
CON PAPA RUSTICA

Ieantar

rguer

1/4 DE LIBRA, CON CEBOLLAS
CARAMELIZADAS, CHAMPIRONES EN SU |
SALSA VEGETALES SALTEADOS -
LECHUGA CRESPA. ACOMPARADO ;
CON PAPA RUSTICA CON JAMON  %+59,

- o
0
o

Figura 30 Disefio de la carta del Menu del Bar Restaurante
Elaboracion: Emma Toaquiza

Hamburguesas
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Figura 31 Disefio de la Carta del Bar Restaurante
Elaboracion: Emma Toaquiza

4.3.6. Proveedores

El Bar Restaurante "Ufiaguille” tiene un manejo de proveedores optimo, priorizando a los

pequefios agricultores de la zona andina del canton Pujili, siendo asi los productos béasicos
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como hortalizas, tubérculos y verduras ya que la provincia de Cotopaxi es pionera en dichos
productos esenciales. También es importante mencionar los proveedores estratégicos como:
e Salinerito de Guaranda: con sus productos basicos se obtiene descuentos y su
distribucion con la empresa se maneja a consignacion.
e Pacari: aporta con uno de los mejores chocolates de pais, el acuerdo se maneja

mediante eventos en fechas importantes del canton Pujili.

El proveedor para productos como: gaseosas, jugos embotellados y aguas es Coca-Cola,
su distribucion es dptima para las demandas del Bar Restaurante. Las diferentes bebidas
alcohdlicas se adquieren en la ciudad de Quito. Los proveedores de licor son:

e Cherusker (cerveceria alemana Quito - Ecuador) aporta con la cerveza artesanal y la

distribucion de publicidad.

e Liquor’s Store (venta de licores) distribuidor de todas las bebidas alcoholicas para el

Bar Restaurante.

4.3.7. Ciclo de compras

La compra se limita como la adquisicién de bienes. La ciencia define a las compras
como una especie de antropologia que estudia el comportamiento moderno, en la cual la
busqueda de proveedores en almacenes, tiendas y mercados para satisfacer las necesidades de
los consumidores, de tal forma que se evalua la calidad que ofrece cada uno de los

proveedores y los servicio apropiados para la organizacion (Underhill, 2000).

Determinar Expendir
las Obtener Selecion del b

ey

Figura 32 Ciclo de compras
Fuente: introduccion a las Finanzas (Bravo, Lambreton y Marquez, 2017)
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El ciclo de compra en el Bar Restaurante "Ufiaguille” es cada semana, principalmente
los dias miércoles ya que es feriado en los mercados del cantén.

e Inventario: los encargados de cada area deben supervisar los productos faltantes para
el reporte al personal de compra.

e Obtener autorizacion: las autorizaciones de compra son por parte del gerente y del
chef de area.

e Proveedores: para la seleccidn de proveedores se enfoca en: coste, calidad, entrega y
flexibilidad de cobro.

e Orden de compra: el gerente o el chef encargado proporcionan la orden de compra

para el proveedor elegido por la organizacion.

4.4.Recursos Humanos

4.4.1. Cultura organizacional.

La cultura organizacional de una empresa es fundamental que aprecia a los
empleados, de tal forma que genera una colisién en la satisfaccion, motivacién, la moral y la
productividad que se debe tener dentro del entorno laboral. En la cual se debe realizar
programas de desarrollo para mejorar las habilidades de los empleados, dando como
resultado el fortalecimiento de los valores y la retencion de buenos empleados. (Romero,
2016)

Para el planeamiento de reclutamiento se estima la demanda del negocio del Bar
Restaurante “Ufiaguille”, de tal forma que se define el personal necesario para cumplir dicha
demanda. En Recursos Humanos existen dos factores importantes: la oferta y la demanda del
personal. La oferta y la demanda son dos elementos que influyen en la organizacion tanto

interno como externo. (Rodney Jordan, 2006)

441.1. Mision



73

Nuestra empresa se encarga en el servicio personalizado, destacando en el servicio de

bar restaurante y cafeteria diferente de la zona y fomentando el turismo comunitario con los

artistas de Pujili, de esta forma se diferenciara en la calidad del servicio, siempre priorizando

al cliente.

44.1.2. \Visién

El proposito de la empresa es llegar a ser reconocida en cinco afios por la calidad de

nuestros productos, comprometiéndonos a mejorar la calidad de vida de todos nuestros

socios, clientes y consumidores.

4.4.1.3. Valores pilares de la empresa
El chef ecuatoriano cuenta con conocimientos sobre gastronomia de la zona andina
del Ecuador, principalmente del canton Pujili en la provincia de Cotopaxi.
Dispone de un equipo humano altamente calificado y con ganas de cambiar la
monotonia del cantdn, que esta distribuido equitativamente en todas las areas de la
empresa, tanto en servicio, cocina y administracion.
Los precios permiten mantener la aceptacion de clientes nacionales e internacionales.
La ubicacion estratégica en la zona centro del cantdn Pujili de gran atractivo turistico
por sus calles de piedra, parque central y la arquitectura prehispénica.
Se ofrece platos representativos de la cocina étnica de la zona al igual que se fusiona
con otros productos para la innovacion de nuestra cocina.
Promociones de espectaculos artisticos y danzas folcloricas, pinturas, arte y poesia.
Infraestructura antigua de alrededor de 150 afios, con paredes de adobe y pisos de

madera, con un ambiente que refleja la identidad y el alma de la organizacion.

44.14. Organigrama
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Para el buen funcionamiento de la empresa se debe tomar en cuenta el organigrama
funcional de la misma. De esta forma el objetivo principal es dar a conocer las funciones de

cada puesto de trabajo, de tal manera que el desarrollo sea de forma ordenada y clara.

Gerente General:
Santiago Villacres

Chef Ejecutivo:

. —t— Administrador
Rolando Toaquiza

Ayudante de cocina Mesero 1 Mesero 2

Figura 33 Organigrama funcional de Bar Restaurante
Elavoracién: Rolando Toaquiza
“Se enfoca en la manera como se realiza el trabajo. Existen cinco técnicas que se
utiliza ampliamente en el disefio de cargo: simplificacién de cargo, ampliacién del cargo,

enriquecimiento del cargo, rotacion del cargo y creacion de equipos”



Técnicas para el disefio de cargo

Simplificacion de
cargo

Para aumentar la eficacia se dividen los
puestos en tareas simples y repetitivas.

Ampliacion del cargo

Aumenta el nimero de tareas a
desarrollar en un puesto, se extiende el
ambito de puestos. Se enfoca en las
aptitudes y habilidades de cada empleado

Enriquecimiento del
cargo

Expansion vertical del cargo. Se adiciona
responsabilidades al trabajo de un
empleado que no son muy similares a las
tareas que normalmente realiza. Supone
una ampliacion del puesto y aumento de
su profundidad.

Rotacion del cargo

Es el cambio de los empleados de un
puesto a otro, puede ser por el
aburrimiento de los empleados al realiza
el mismo trabajo una y otra vez.

Creacion de equipos

Anima a los empleados a trabajar bien
juntos y ayudarse mutuamente. Su
desventaja es que necesita capacitaciones
constantemente y genera competencias
contraproducentes en los grupos.

Tabla 32 Técnicas para el Dicefio de cargo
Elaboracion: Rolando Toaquiza

Los cargos mal diseflados pueden generar estrés innecesario y baja satisfaccion
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laboral, lo cual a su vez genera baja motivacion, alta rotacion de empleados y altas tasas de

ausentismo. (Schrier, 2016)

4.4.1.5. Descripcion del puesto de trabajo

Descripcion del cargo: Gerente



Horario de trabajo
Salario
Reporta

Resumen del cargo:

Deberes de cargo:

Entorno laboral:

Calificaciéon minima:
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Martes a sabado con horarios rotativos
Accionista
Los Accionistas

Encargado del funcionamiento de logistica y contactos con
proveedores, también del analisis financiero de cada mes.

1. Realizar las aprobaciones de las compras para los
distintos puntos del Bar Restaurante.

2. Calificaciones de los cargos.

3. Desarrollo de eventos en las distintas fiestas culturales.
4. Resumen de ventas.

Principalmente un ambiente de Bar Restaurate

Experiencia en trabajos similares, toma de decisiones
efectivas. Titulo de finanzas o similares.

Tabla 33 Descripcion de puesto de trabajo — Gerente

Elaboracion: Rolando Toaquiza

44.1.6. Administrador

Descripcion del cargo: Administrador

Horario de trabajo

Salario

Personas a su cargo

Reporta

Resumen del cargo:

Deberes de cargo:

Entorno laboral:

Martes a sabado con horarios rotativos

$600 mensuales y beneficios de ley

3 personas

Los Accionistas

Persona encargada de administrar tanto en la parte
financiera y marketing externo e interno

. Dirigir y supervisar a cada uno de los trabajadores.

. Elaborar horarios.

. Realizar un conteo financiero semanal.

. Encargado de la seleccién y reclutamiento del personal.
. Capacitar a los nuevos integrantes.

. Desarrollo de estrategias en Marketing.

. Encargado de la linea de proveedores en sus pagos y
compras.

~No ok~ wN R

Principalmente un ambiente de Bar Restaurate



Calificacién minima: Experiencia en trabajos similares, toma de decisiones

efectivas. Titulo universitario de Administracion,
experiencia minima un afo.

Tabla 34 Descripcion de puesto de trabajo — Administrador

44.1.7.

Horario de trabajo

Salario

Personas a su cargo

Reporta

Resumen del cargo:

Elaboracion: Rolando Toaquiza

Chef

Descripcion del cargo: Chef

Martes a sabado con horarios rotativos

Accionista

1 persona

Los Accionistas

Deberes de cargo:

Entorno laboral:

Persona encargada de hacer toda la produccion de Bar
Restaurante.

. Organizacién general de la cocina.

. Pedidos de materia Prima.

. Contratar personal y capacitar.

. Supervisar la cocina en horarios de servicio.

. Supervisar la limpieza.

. Planificacion de menus.

. Manejo del presupuesto de compras.

. Realizar los informes de pedidos y consumos necesario
para la contabilizacion.

9. Administracion y gestion de A&B.

CO~NOOT A~ WN PR

Principalmente un ambiente de Bar Restaurate

Calificacién minima: Experiencia en trabajos similares, toma de decisiones

4.4.1.8.

efectivas. Titulo universitario de Arte Culinario.
Experiencia minimo 3 afios en Hoteles.

Tabla 35 Descripcion de puestos de trabajo — Chef
Elaboracion: Rolando Toaquiza

Mesero
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Descripcion del cargo: servicio

Horario de trabajo Martes a sdbado con horarios rotativos

Salario 386 incluido beneficios de ley

Reporta Chef ejecutivo y Administrador

Resumen del cargo: Proporcionar a los clientes el servicio de alimentos & bebidas.

Sequir las politicas y estandares de calidad de higiene y seguridad
establecidos por la organizacion. Servicio personalizado.
1.Contribuir con la atencion al cliente.

2.Montaje de mesas y acondicionamiento de los espacios utilizados
por los clientes.

3. Elaboracion de café, jugos y limpieza e higiene del Bar
Restaurante.

4. Reorganizar los utensilios como: lavar vajilla y pulir la
cristaleria.

5. Verificar que los equipos, materiales y suministros sean
adecuados para la prestacion de servicios.

6. Supervisar y contribuir con el manejo adecuado de las mesas
asignadas. 7. Preparar y limpiar las areas para el servicio de mesas.
8. Comunicacion afectiva con los clientes y otras personas.

9. Elaborar el inventario de bebidas, equipos y suministros de
servicio.

10. Clasificar, remojar y lavar la cuberteria.

11. Clasificar y vaciar los cubos de la basura, dar mantenimiento al
area de deposito de basura.

12. Limpiar y trapear todas las areas del departamento asignado.

Deberes de cargo:

Entorno laboral: Principalmente un ambiente de Bar Restaurate

Experiencia en trabajos similares, toma de decisiones efectivas en
Calificacion minima: posibles problemas. También es deseable la experiencia en
verismo, maridajes y otras funciones de administracion culinaria a
nivel profesional o equivalente
Tabla 36 Descripcion de puesto de trabajo — Mesero
Elaboracion: Rolando Toaquiza

4.4.1.9. Ayudante de cocina

Descripcion del cargo: Ayudante de cocina

Horario de trabajo Martes a sdbado con horarios rotativos
Salario $ 386 mensuales, incluido beneficios de ley

Reporta Chef ejecutivo y Administrador



Resumen del cargo:

Deberes de cargo:

Entorno laboral:

Calificacion minima:
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Persona encargada de hacer toda la produccion del Bar
Restaurante, junto al chef.

1. Realizar toda la produccion y elaboracion para la carta.
2. Reporte de la materia prima al chef.

3. Encargado de la cocina cuando el chef no se encuentra.
4. Mantenimiento en la maquinaria y equipos de cocina.
5. Control de inventario.

6. Mantenimiento de la cocina ordenada.

Principalmente un ambiente de Bar Restaurate

Experiencia en trabajos similares, toma de decisiones
efectivas en posibles problemas. Titulo de Chef, minimo de
experiencia 1 afios.

Tabla 37 Descripcion de puesto de trabajo — Ayudante de cocina

Elaboracion: Rolando Toaquiza

4.4.2. Reclutamiento

El reclutamiento tiene el fin de atraer personal calificado, evaluando quienes cumplan

mejor las exigencias del cargo. Los procesos de reclutamiento son dificiles de detectar por la

alta rotacién en los puestos de trabajo; sin embargo, existen facetas que también ayudaran al

reclutamiento, seleccion y retencion de empleados; entre las cuales estan: contratar al

personal correcto, suministrar orientacion, ensefiar las habilidades necesarias e inculcar la

conducta educativa. (Jordan, Tang, & Kyung, 2016 )

Para el reclutamiento de la organizacion se enfocé en los siguientes puntos:

e Periddico local "La Gaceta”

e Radio el sol, local

e Feria de empleo

e Convenio con los institutos de Arte culinario de la ciudad de Latacunga

4.4.3. Seleccion de personal

Los cargos se deben analizar antes de cualquier proceso de seleccion, la frecuencia

con que se analizan los cargos depende de las posibles rotaciones del empleado. Las

organizaciones empresariales evitan las constantes rotaciones por los altos costos que genera
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capacitar a un empleado éptimo para el puesto. Existen factores internos y externos que
afectan la frecuencia del andlisis. Un factor interno es aumentar nuevos deberes a un cargo o
a una persona que requiere un analisis detallado para asegurarse que estos deberes sean
distribuidos equitativamente. Un factor externo puede ser el aumento o disminucion de la
demanda de clientes y la competencia.

Para los diferentes puestos disponibles, el proceso de seleccién se llevara a cabo por la
Administracion, Chef Principal y Gerente. Para ello se debera tomar en cuentra los siguientes

pasos:



Identificar la vacante
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e

Revisar si la descripcion del cargo y las responsabilidades son claras

-

Revisar las especificaciones del cargo en cuanto a calificaciones

.

Identificar las fuentes de reclutamiento de aspirantes

-

Resvisar las aplicaciones

-

Seleccionar el entorno para la entrevista

Figura 34 Ciclo y proceso de contratacion de persona
Elaboracion: Rolando Toaquiza
Fuente (Poliakova, 2016)



4.5.Plan de comunicacion de Marketing

importante tener en cuenta los procesos de cambio en los gustos del cliente. Para el desarrollo
del plan de marketing del Bar Restaurante se hizo un enfoque en el andlisis del entorno,

control de gestion, objetivos de la comunicacion, establecimiento de presupuesto y marketing

mix.

especifica los pasos.

El plan de comunicacion de Marketing es la clave para el éxito de una empresa. Es

Anélisis del entorno: Pujili es el segundo cantén méas poblado de la provincia de
Cotopaxi. La poblacion es de 32.736 habitantes, segin el ultimo censo del 2010 la
edad promedio es de 27 afios, a su vez la reduccion poblacional es 1.75%. La mayor
fuente econdmica del cantén es la agricultura con ingresos de 119 millones a 206
millones entre el 2008 a 2013.
Control de gestion: es importante saber a donde se dirige la empresa tanto en su
produccion, gestion de costos y procesos. Para ello se necesita la parte humana con
los objetivos, incentivos y evaluaciones, también la parte ejecutiva que evalla la

planificacién y la verificacion del control de gestién. En el siguiente grafico se

PERSONAS

Figura 35: Pasos de Control de Gestion

Fuente: s.f Google
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Objetivos de la comunicacion: Con la campafia de marketing se espera llegar a la
mayor cantidad de clientes potenciales en el canton. El objetivo es desarrollar el
sentido de interés con el servicio personalizado que ofrece la empresa.

Disefio de la comunicacion: Determinar las estrategias al publico objetivo,
proyectando mensajes claros con cinco grandes elementos de la personalidad como:
apertura al cambio, escrupulosidad, extraversion, amabilidad e inestabilidad
emocional; esto se puede adquirir mediante la pagina oficial de Facebook, con las
interacciones de los perfiles de cada cliente, es decir con estos elementos sabremos
como entablar una comunicacion con los clientes.

Establecimientos de presupuesto: Esto se materializa en un presupuesto analizando
el entorno macroeconémico del sitio, de tal forma que la secuencia de gasto se dara
segun el programa de trabajo que se ejecute mensualmente.

Marketing mix: existe cuatro puntos: Precio, Producto, Plaza y Promocion. Estas
4P’s del marketing ayudan a tener claro los objetivos que apunta la organizacion para

el plan de marketing.

« El precio se
determinara en
base ala demanda
y al food cost

( « Satisfacion de las
necesidades del
cliente

Producto

Promocién

 Los canales que
atraviesa el

productoy el lugar
en el momento

indicado

« Publicidad para
llegar a los

diferentes medios
propuestos

(

Figura 36 Marketing mix
Elaboracion: Rolando Toaquiza

4.5.1. Actividades previo a la apertura
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Para las actividades previo a la apertura del Bar Restaurante se promovié afiches en
las redes sociales tanto en facebook como en instagram con el lema de la organizacién “sacate
los diablos”, también se otorgd entrevistas en programas de comunicacion masivas como:
radio, television y periddicos locales, de esta forma se trasmitird una duda y frecuencia de

interés en la mente de los posibles consumidores.

4.5.2. Pre - apertura

Para la pre-apertura se invitd a personas allegadas a los inversionistas también a las
autoridades del cantdn, esto ayuda a la publicidad de boca en boca y a proyectar futuros

clientes.

4.5.3. Apertura

Para la apertura del Bar Restaurante ya se debe posesionar el nombre en la mente de
los consumidores. Los dias siguientes se priorizara en las estrategias de combos de comida,
2x1 en bebidas y entradas gratis a eventos culturales. Es necesario mantener estos programas

para la captacion de clientes y desarrollar el reconocimiento de marca en el entorno.

4.5.4. Marketing normal

La campafia del Bar Restaurante en redes sociales ya estad ejecutada, cuenta con
pagina de facebook e instagram, en la cuales se muestra fotografias de diferentes eventos que
se realicen en la organizacion. La comunicacién en redes sociales es constante para mantener

informados a los clientes.
4.6.Inversion

La inversion para el Bar Restaurante “Uriaguille” no fue de costos altos ya que se utilizd

productos resiclados. Se espesifica en el siguiente cuadro:
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Inversion@
DETALLE CAPITAL SEMILLA (SENAMI) CAPITAL PROPIO CREDITO TOTAL
(BENEFICIARIO)

INFRAESTRUCTURA 2,030 2,030
Arreglo del patio 200
Limpieza 300
Paredes de palets 200
Intalaciones Electricas 780
Tumbado (esteras pintadas) 150
Arreglo de Bafios 400
HERRAMIENTAS :
Refrigerador (indurama) 700
Refrigerador 2 2,000
Horno 400
Plancha 300
Cocina 1 600
Cubiertos 200
Cocina 2 600
Set de cuchillos 500
Barriles de cerveza 280
licuadora 100
Wafflera 50
Microhondas 100
Platos de ceramica 150
Cristaleria 450
Utensilios de cicina (ollas, tablas, 500
sartenes)
Cubiertos 200
EQUIPOS DE OFICINA 0 400 500 900
Computadora 500
Equipos de sonido 400
MUEBLES Y ENSERES 0 1,200 0 1.200
Mesas, Cillas y barra 900
Pintura, decoraciones y enseres 300
CAPITAL DE TRABAJO 0 735 735
Maestro mayor 300
Arquitecto 435
TOTAL 0 11,495 500 $ 11,995.00
Total SEFTTEL 1,995.00

Tabla 38 Inverson inicila para la operacion del Bar Restaurante

Elaboracion: Rolando Toaquiza
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5. Conclusiones

El Bar Restaurante “Ufiaguille ”, en base a la investigacion realizada, espera cumplir
con los objetivos propuestos: la rentabilidad financiera, la apertura de un proyecto en
crecimiento y la reactivacion del turismo en el canton Pujili.

Los espacios del Bar Restaurante se modificaron de acuerdo a la estructura de la casa,
de tal forma que el atractivo para los clientes es la decoracion con productos
reciclados buscando fomentar el arte, cultura y tradicion de la zona andina del cantén.
Una vez realizado el analisis de campo, se determind que el Bar Restaurante no tiene
competencias directas, de tal manera que va a un publico objetivo y beneficia a la
organizacion abarcando a todas las personas encuestadas.

Dentro de las encuestas el 90% de la poblacién prefiere un Bar Restaurante en el
canton Pujili. Las encuestas realizadas en la parte de gastos determinaron que la
empresa abarca a todo el publico objetivo. El cheque promedio por persona es de $
4.94 S/imp.

El mercado meta se enfoca en personas de clase media y media alta del sector urbano.
Las personas de entre 20 a 54 afios de la poblacién encuestada trabajan en el sector
publico principalmente en el municipio del canton Pujili y notarias, este sector
productivo es prioridad para la organizacion con ingresos seguros de clientes a la
semana ya que sus trabajos se encuentran a pocos metros del Bar Restaurante.

El periodo de recuperacion de la inversion y de los productos basicos en alimentacion
durante los cinco afios son significativos; sin embargo, con el andlisis financiero y la
proyeccion a 5 afios se espera recuperar al tercer afio, también con el futuro a 5 afios
los ingresos son de $ 17,085.30 y el VAN promedio es de $ 5,090.30 con el 18% de

tasa de capital. La rentabilidad para los inversionistas es 6ptima, a su vez el TIR es
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del 34% de rentabilidad, quiere decir que es un negocio prospero para inversiones

futuras.
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ANEXO A: ENCUESTA

Modelo de encuesta

Lugar de trabajo
Rural

Urbano

Sxo F() M()

Ingresos mensuales
Menos 300 USD ()
De 301 a 500 USD ()
De 501 a 700 USD ()

¢ Cuantos afos tiene?

¢ Te gustaria un Bar Restaurante en Pujili?
Si ()
No ()

¢En que horario Frecuenta un Brar Restaurante?
Tarde (17:00)
Noche ( 19:00)

¢ Qué tipo de comida prefiere en un bar restaurante?
Comida rapida ()

Platos a la carta ()

Snacks ()

¢A cuanto hciende los gastos que realiza en estos establecimientos?
De 5 a 10 dolares

De 11 a 15 dolares

Mas de 16 dolares

¢ Qué busca al frecuentar estos lugares?
Cercania

Ambientacion

Atencién al cliente

¢ Qué prefiere tomar cuando frecnuenta estos lugares?
Bebidas calientes

Bebidas frias

Cerveza Licor
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ANEXO B. Receta estandar

Platos a la carta

Numero de Receta:
Receta:

Rendimiento:

RECETA DE COSTO

A

1.1

Costilla@le@esEEa@arrillak

8

Pagina:
Fecha: 20/4/2018
Cant Porcién: 8

Uso: Produccion Tam Porcion:  1Kilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAICOSTO TOTAL
kg 1.5]|Costilla de res $ 4001 $ 6.00
un 8| Papa rustica $ 0431 % 3.44
un 8| Vegetales salteados $ 0.39 | $ 3.12
kg 0.01|Mostaza $ 5.00 | $ 0.05
kg 0.02|Comino $ 12.00 | $ 0.24
ml 0.1|sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total $ 12.93
condimentos $ 0.39
total $ 13.32
total unitario S .66
Food cost
PV S/imp $ 6.17
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Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Vegetales@alteadosl Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porcién:  1&Kilogramo
Punto de venta: “URaguille BrewPub™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAICOSTO TOTAL
kg 0.5]|Zanahoria $ 1.00 | $ 0.50
kg 0.5|Brocoli $ 1.20 | $ 0.60
kg 0.5|Pimiento $ 1.00 | $ 0.50
kg 0.1|Mantequilla $ 12.00 | $ 1.20
kg 0.03]|ajo $ 6.00 | $ 0.18
Kg 0.1]sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total $ 3.06
condimentos $ 0.09
total $ 3.15
total unitario SETTD. 39
Food cost
PVP S/imp 1.41
RECETA DE COSTO
Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Costillas@leRerdol Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porcion:  1EKilogramo
Punto de venta: “UfRaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAICOSTO TOTAL
kg 2| Costillas de cerdo $ 250 | $ 5.00
kg 0.06]ajo $ 4.60 | $ 0.28
kg 0.2]|Cebolla perla $ 1.14 | $ 0.23
kg 0.1|Jengibre $ 5.00 | ¢$ 0.50
Porcién 8| vegetales salteados $ 0.32 1% 2.56
Porcidn 8| papa rustica $ 0.35] % 2.80
kg 0.1]sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total $ 11.44
condimentos $ 0.34
total $ 11.79

total unitario

Food cost

PVP S/imp
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Numero de Receta:

Receta:
Rendimiento:
Uso:

Punto de venta:

RECETA DE COSTO

'1.1 Pagina:
CaldoRieRallinal Fecha:
10 Cant Porcién:
Produccion Tam Porcién:

“Unaguille BrewPub™ sub recetas:

20/4/2018
10

1&ilogramo

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECI O UNIDAILCOSTO TOTAL
kg 3| Gallina criolla $ 4.00 | $ 12.00
kg 0.5]Arocillo $ 0.70 | $ 0.35
kg 0.25|Papanabo $ 1.50 | $ 0.38
kg 0.1|Pimiento $ 1.50 | $ 0.15
kg 0.15]|Zanahoria $ 1.00 | $ 0.15
kg 0.25]|Cebolla Blanca $ 1.00 | $ 0.25
kg 0.03|ajo $ 6.00 | $ 0.18
kg 0.05]apio $ 3.00 | $ 0.15
un 1|cilantro $ 0.25 1 % 0.25
kg 0.02|Comino $ 12.00 | $ 0.24
Kg 0.1]Sal $ 0.80 | $ 0.08
kg 1|Papa leona blanca $ 1.00 | $ 1.00

sub total 15.18

condimentos

total

total unitario

Food cost

PVP S/imp 4.01
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Numero de Receta:
Receta:
Rendimiento:

Uso:

Punto de venta:

RECETA DE COSTO

LA

11

Locrole@apal

Produccion

" Unaguille BrewPub”

Pagina:
Fecha:
Cant Porcién:
Tam Porcién:

sub recetas:

20/4/2018
5
1Xilogramo

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECI O UNIDAILCOSTO TOTAL
kg 2|Papa leona negra $ 1.00 | $ 2.00
kg 0.25]|Cebolla blanca $ 1.00 | $ 0.25
kg 0.1|Cebolla paitefia $ 1.00 | $ 0.10
kg 0.1|Pimientos $ 1.50 | $ 0.15
kg 0.03]ajo $ 460 | $ 0.14
ml 1|Leche $ 0.80 [ $ 0.80
ml 0.1]Achote $ 2.00 | $ 0.20
kg 0.5]Queso $ 3.60 | $ 1.80
kg 0.4 |tostado $ 2.00 | $ 0.80
kg 0.8| Aguacate $ 1.50 | $ 1.20
kg 0.02|Comino $ 12.00 | $ 0.24
Kg 0.1]Sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total 7.76
condimentos 0.23
total 7.99
total unitario [T .60
Food cost
PVP S/imp 4.32
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RECETA DE COSTO

Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Yaguarlocrol@ Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 10 Cant Porcién: 10
Uso: Produccion Tam Porcién: 1&ilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPub™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAD COSTO TOTAL
kg 2| Papa leona negra $ 1.00 | $ 2.00
kg 5|Menudo de borrego $ 1.80 | $ 9.00
kg 0.25]|cebolla blanca $ 1.00 | $ 0.25
kg 0.1|Pimiento $ 1.50 | $ 0.15
kg 0.03|ajo $ 6.00 | $ 0.18
kg 0.45|tomate $ 2.00 | $ 0.90
kg 0.2|cebolla perla $ 1.00 | $ 0.20
kg 1.2|aguacate $ 1.50 | $ 1.80
sangre $ -
kg 0.02|Comino $ 12.00 | $ 0.24
kg 0.1]sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total $ 14.80
condimentos 0.44
total 15.24
total unitario [T . 52
Food cost
PVP S/imp 4.62
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Comida rapida

RECETA DE COSTO

Numero de Receta: 'i..l Pagina:
Receta: Curuchupa@Burgerf Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 7 Cant Porcién: 7
Uso: Produccion Tam Porcién: 1Xilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAD COSTO TOTAL
kg 0.84 | Carne molida $ 3.50 | $ 2.94
un 7| Pan de ajonjoli $ 049 | $ 3.43
kg 0.2|Cebolla perla $ 1.14 | $ 0.23
kg 0.01|Mostaza $ 3.29 | $ 0.03
kg 0.14| Tomate $ 1.251 % 0.18
kg 0.07|Mayoneza $ 2.28 | $ 0.16
kg 0.04 | salsa de tomate $ 1.89 | $ 0.08
kg 0.12|Pikles $ 6.10 | $ 0.73
un 0.07|Lechuga $ 0.70 | $ 0.05
kg 0.02|Comino $ 12.00 | $ 0.24
ml 0.1|Sal $ 0.80 | $ 0.08
un 1| Papa rustica $ 0351 % 0.35
sub total 8.49
condimentos 0.25
total 8.75
total unitario Fiiidiiiiiiiiii BPAY
Food cost
PVP S/imp 4.63
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RECETA DE COSTO

Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: AyaBurgerh Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 7 Cant Porcién: 7
Uso: Produccion Tam Porcién: 1&Xilogramo
Punto de venta: “Uhaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAD COSTO TOTAL
kg 0.7]|Carne molida $ 3.50 | $ 2.45
un 7|Pan bimbo $ 0.23 1% 1.61
kg 0.2|Cebolla perla $ 1.14 | $ 0.23
kg 0.01|Mostaza $ 3.29 | $ 0.03
kg 0.14|Tomate cherry $ 2.09 | $ 0.29
kg 0.07|Pickles $ 6.10 | $ 0.43
kg 0.07|Myonsesa $ 2.28 |1 $ 0.16
kg 0.04|Salsa de tomate $ 1.89 | 9% 0.08
un 1|Papa rustica $ 0.351] % 0.35
un 0.07|lechiga $ 0.70 | $ 0.05
uni 1|Huevo $ 0.151 % 0.15
ml 0.1]Sal $ 0.80 | $ 0.08
kg 0.06|Queso cheddar $ 25.00 | $ 1.50
sub total 7.40
condimentos 0.22
total 7.63
total unitario [T .09
Food cost
PVP S/imp 4.04
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RECETA DE COSTO

Numero de Receta: 'i.l Pagina:
Receta: PapafRusticall Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porcién: 1&Xilogramo
Punto de venta: “Ufaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAD COSTO TOTAL
kg 2| Papa chola $ 1.00 | $ 2.00
un 0.5|cebolla perla $ 1.14 | $ 0.57
kg 0.1]ajo $ 460 | $ 0.46
kg 0.01|Comino $ 12.00 | $ 0.12
kg 0.1]Sal $ 0.80 | $ 0.08
It 0.07|Achote $ 2.00 | $ 0.14
sub total 3.37
condimentos 0.10
total 3.47
total unitario D .43
Food cost
PVP S/imp 1.61
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RECETA DE COSTO

Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Kuntur@Burgert Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 7 Cant Porcién: 7
Uso: Produccion Tam Porcién: 1Xilogramo
Punto de venta: “Uhaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAD COSTO TOTAL
kg 1.14| Carne molida $ 3.50 | $ 3.99
un 7| Pan de ajonjoli $ 0.49 | $ 3.43
kg 0.2]Cebolla perla $ 1.14 | $ 0.23
kg 0.01|Mostaza $ 3.29 | $ 0.03
kg 0.14|Tomate $ 1.251 % 0.18
kg 0.07|Mayoneza $ 2.28 | $ 0.16
kg 0.04 | salsa de tomate $ 1.89 | $ 0.08
un 0.07|Lechuga $ 0.70 | $ 0.05
kg 0.105| Champifiones $ 8.00 | $ 0.84
ml 0.1]Sal $ 0.80 | $ 0.08
un 1| Papa rustica $ 0.35 1% 0.35
sub total 9.41
total 9.41
total unitario [T . 34
Food cost
PVP S/imp 4.48
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RECETA DE COSTO

Numero de Receta: 'i..l Pagina:
Receta: UrcuBbapall Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porcién: 1Xilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb’]sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAD|COSTO TOTAL
kg 1| carne molida $ 3.50 | $ 3.50
kg 0.1]tocino $ 1533 | $ 1.53
kg 0.3|Cebolla perla $ 1.14 | $ 0.34
kg 0.1|Pimientos verdes $ 1.50 | $ 0.15
kg 0.2|Salami $ 1240 | $ 2.48
kg 0.15|Queso fresco $ 550 | % 0.83
kg 2| Papa chola $ 1.00 1 $ 2.00
kg 0.03]ajo $ 460 | $ 0.14
kg 0.01|Comino $ 12.00 | $ 0.12
ml 0.1|sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total 11.17
total

total unitario

Food cost

PVP S/imp
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Numero de Receta:
Receta:
Rendimiento:

Uso:

Punto de venta:

RECETA DE COSTO

.1 Pagina:
NukfafWira@Papalf Fecha:
7 Cant Porcién:
Produccion Tam Porcién:

“Unaguille BrewPunb” sub recetas:

1Xilogramo

20/4/2018
7

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAD COSTO TOTAL
kg 0.1]tocino $ 15.33 | $ 1.53
kg 0.3 | Cebolla perla $ 1.14 | $ 0.34
kg 0.1 | Pimientos verdes $ 150 | $ 0.15
kg 0.06 | Queso cheddar $ 25.00 | $ 1.50
kg 2| Papa chola $ 1.00 | $ 2.00
kg 0.03|ajo $ 460 | $ 0.14
kg 0.1|pollo pechuga $ 6.30 | $ 0.63
kg 0.01|Comino $ 12.00 | $ 0.12
kg 0.1|sal $ 0.08 | $ 0.01
kg 0.1|champifiones $ 8.00 | $ 0.80
sub total 7.22
total

total unitario

Food cost

PVPE/imp




101

RECETA DE COSTO

Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Quylluthirai@apal Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porcién: 1Xilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb” sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAD COSTO TOTAL
kg 1| carne molida $ 3.50 | $ 3.50
un 10| huevo $ 0.15 | % 1.50
kg 0.3 | Cebolla perla $ 1.00 | $ 0.30
kg 0.1|Pimientos verdes $ 1.50 | $ 0.15
kg 0.15|Queso fresco $ 550 1| % 0.83
ml 0.2]Jack daniels $ 45.00 | $ 9.00
kg 2| Papa chola $ 1.00 1 $ 2.00
ml 0.1|Aceite $ 2.00 | $ 0.20
kg 0.03|ajo $ 460 | $ 0.14
kg 0.1|Pickle $ 6.10 | $ 0.61
kg 0.01|Comino $ 12.00 | $ 0.12
ml 0.1|sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total 18.42
condimentos 0.55
total 18.98
total unitario (TR . 37
Food cost
PVP S/imp 4.74




Snacks

RECETA DE COSTO

M1
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Numero de Receta: Pagina:
Receta: llapingachol@ellenoRie®uesol Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 5 Cant Porcién: 5
Uso: Produccion Tam Porcién: 1&Kilogramo
Punto de venta: “Uhaguille BrewPub™ |sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECI O UNIDAD|COSTO TOTAL
kg 0.75|Papa chola $ 2.00 | $ 1.50
kg 0.25]| Queso fresco $ 3.60 | $ 0.90
kg 0.25|cebolla blanca $ 1.00 | $ 0.25
un 2| huevo $ 0.25 | $ 0.50
ml 0.05|achote $ 2.00 | $ 0.10
kg 0.02| Comino $ 12.00 | $ 0.24
kg 0.1]sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total 3.57
condimentos 0.11
total 3.68
total unitario ). 74
Food cost
PVP S/imp 2.94
| + RECETA DE COSTO
Numero de Receta: 1.1 Pagina:
Receta: BodaHcolada@efhabilla@onerdo) Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 7 Cant Porcién: 7
Uso: Produccion Tam Porcién: |1EKilogramo
Punto de venta: “URaguille BreuPub” sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDALCOSTO TOTAL
kg 0.25|Hrina de habilla $ 2.00 | $ 0.50
kg 0.25|Hrina de haba $ 2.00 | $ 0.50
kg 0.5|Mote $ 2.00 | $ 1.00
kg 0.5|Papa leona leona negra $ 2.00 | $ 1.00
kg 0.4 |cerdo $ 5.00 | $ 2.00
kg 0.25|cebolla blanca $ 1.00 | $ 0.25
kg 0.02|Comino $ 12.00 | $ 0.24
Kg 0.1]Sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total 5.57
condimentos 0.17
total 5.74
total unitario Fiiidiiidiiiiii) Ry
Food cost
PVP S/imp 3.04
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RECETA DE COSTO

M1

Numero de Receta: Pagina:
Receta: TortillaRieBbaloR Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porcién: 1&Xilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPub” sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAD |COSTO TOTAL
kg 0.5|Harina de maiz $ 2.00 | $ 1.00
un 2| huevo de campo $ 0.251 % 0.50
kg 0.25]|Queso fresco sn $ 3.60 | $ 0.90
kg 0.25]|Cebolla blanco $ 1.00 | $ 0.25
kg 0.25|Manteca de cerdo $ 5.00 | $ 1.25
kg 0.02|Comino $ 12.00 | $ 0.24
Kl 0.1]sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total $ 4.22
condimentos $ 0.13
total $ 4.35
Costo por unidad SEHTTD. 54
Food cost
PVP S/imp 2.72
RECETA DE COSTO
Numero de Receta: 'EI..l Pagina:
Tostado@nEl
tisto,@ofé@n(
lechedP
Receta: sumpillui Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porcién: 1&Kilogramo
Punto de venta: “URaguille BrewPub™ |sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECI O UNIDAD|COSTO TOTAL
kg 0.5|Tostado $ 2.00 | $ 1.00
mi 2| Leche $ 0.80 [ % 1.60
kg 0.1|Panela $ 2.00 | $ 0.20
sub total 2.80
condimentos 0.08
total 2.88
total unitario [T . 36
Food cost
PVP S/imp 1.34




RECETA DE COSTO

f1.1

Numero de Receta: Pagina:

Receta: Tortilla@le@noteRon&hicharronk Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: | 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porcién: 1&Xilogramo

Punto de venta:

“Uhnaguille BrewPub”

sub recetas:

104

UNIDAD CANTIDAQINGREDIENTES PRECI O UNIDAD |COSTO TOTAL
kg 0.75|Mote $ 2.00 | $ 1.50
un 2|Huevo del campo $ 0.25 ] % 0.50
kg 0.25|Cebolla blanca $ 1.00 | $ 0.25
kg 0.4 |chicharron $ 10.00 | $ 4.00
kg 0.02|Comino $ 12.00 | $ 0.24
Kg 0.1|sal $ 0.80 | $ 0.08
sub total 6.57
condimentos 0.20
total 6.77
total unitario [T . 85
Food cost
Precio venta al publico 2.92
RECETA DE COSTO
Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Nachos@on@Euacamole Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porciéon:  1Kilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAICOSTO TOTAL
un 5|Nachos $ 0.50 | $ 2.50
kg 2.5|Guacamole $ 1.60 | $ 4.00
sub total $ 6.50
condimentos '$ 0.20
total $ 6.70

total unitario

Food cost

PVP S/imp




RECETA DE COSTO

Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Guacamolel Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 10 Cant Porcién: 10
Uso: Produccion Tam Porcion:  1EKilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAICOSTO TOTAL
kg 2| Aguacate $ 1.50 | $ 3.00
It 0.15]aceite $ 2.75 |1 % 0.41
kg 0.2|Cebolla perla $ 1.14 | $ 0.23
It 0.1]vinagre Blanco $ 250 | $ 0.25
ml 0.1]Sal $ 0.80 | $ 0.08
2.55|sub total $ 3.97
condimentos $ 0.12
total $ 4.09
total unitario
Food cost
PVP S/imp 1.24
RECETA DE COSTO
Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Mix@eBnacksl Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 8 Cant Porcién: 8
Uso: Produccion Tam Porcion:  1EKilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAICOSTO TOTAL
un 5] Platanitos $ 040 | $ 2.00
un 5| chip de papa $ 0.351% 1.75
un 5|nachos $ 0.50 | $ 2.50
kg 0.4 | Mayonesa $ 2281 $ 0.91
kg 0.4 |Salsa de tomate $ 1.89 | $ 0.76
kg 1| Guacamole $ 1.60 | $ 1.60
sub total $ 9.52
condimentos $ 0.29
total $ 9.80
total unitario ST .23
Food cost
PV S/imp $ 4.23
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Bebidas calinetes

RECETA DE COSTO

Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: ChocolateTalientel Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 10 Cant Porcién: 10
Uso: Produccion Tam Porcién: 1Kilogramo
Punto de venta: “Ufaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECI O UNIDAICOSTO TOTAL
kg 2| Leche | $ 0.80 | $ 1.60
kg 0.2| Cocoa polvo $ 539 1| % 1.08
kg 0.08|azucar $ 0.76 | $ 0.06
kg 0.01|Clavo de olor $ 5.00 | $ 0.05
ml 0.02|Canela $ 1475 | $ 0.30
sub total 3.08
total 3.08
total unitario SETD. 31
Food cost
PVP S/imp $ 1.14
RECETA DE COSTO
Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Milkshakel Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 10 Cant Porcién: 10
Uso: Produccion Tam Porcién:  1&Kilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECI O UNIDAICOSTO TOTAL
It 3| Leche | $ 0.80 | $ 2.40
It 1.5|Helado de sabores $ 3.50 | $ 5.25
kg 0.12|azucar $ 090 | $ 0.11
sub total 7.76
total 7.76
total unitario ST .78
Food cost
PVP S/imp $ 2.59
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RECETA DE COSTO

Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Batidos@ie@rutask Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 10 Cant Porcién: 10
Uso: Produccion Tam Porcién:  1Kilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECIO UNIDAICOSTO TOTAL
It 1| Pulpa de Mora $ 265 | % 2.65
kg 3| Leche $ 0.80 | % 2.40
kg 0.2|azucar $ 0.76 | $ 0.15
sub total 5.20
total 5.20
total unitario SEHTTTD. 52
Food cost
PVP S/imp $ 1.93
RECETA DE COSTO
Numero de Receta: rl.l Pagina:
Receta: CaféAmericanol@ Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 10 Cant Porcién: 10
Uso: Produccion Tam Porcién: 1&Kilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECI O UNIDAICOSTO TOTAL
kg 1.5| Café Molido $ 1.50 | $ 2.25
li 1|agua $ - $ -
kg 1.5]azucar $ 0.76 | $ 1.14
sub total 3.39
total 3.39
total unitario SEHTHTD. 34
Food cost
PVP S/imp $ 1.26
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RECETA DE COSTO

Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Capuccinoll Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 10 Cant Porcién: 10
Uso: Produccion Tam Porcién:  1Kilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECI O UNIDAICOSTO TOTAL
kg 1.5| Café Molido $ 1.50 | $ 2.25
kg 1.5|azlcar $ 0.76 | $ 1.14
kg 1|Leche $ 0.80 | $ 0.80
sub total 4.19
total 4.19
total unitario [T .42
Food cost
PVP S/imp 1.55
RECETA DE COSTO
Numero de Receta: '1.1 Pagina:
Receta: Mocaccinol Fecha: 20/4/2018
Rendimiento: 10 Cant Porcién: 10
Uso: Produccion Tam Porciéon: 1Kilogramo
Punto de venta: “Unaguille BrewPunb”™ sub recetas:
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES PRECI O UNIDAICOSTO TOTAL
kg 1|Leche | $ 0.80 | % 0.80
kg 0.1]|Cocoa polvo $ 539 | $ 0.54
kg 1|agua $ -
kg 1.5] café molido $ 1.50 | $ 2.25
sub total 3.59
total 3.59
total unitario [FHTTTHTTD . 36
Food cost
PVP S/imp 1.33
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