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RESUMEN

El proyecto evalia la factibilidad para la apertura de un restaurante de pinchos en el
norte de Quito- Ecuador llamado "Cucuruchos grill”, este establecimiento representara la
diversidad gastrondmica que existe en el Ecuador reflejandose en los productos de calidad
utilizados en los platos. El plato principal es la brocheta o pincho elaborado con ingredientes
provenientes de la Costa y Sierra ecuatoriana, ajustandose a la economia y gustos de los
futuros potenciales clientes; ademas se ofrecerd una opcion dulce de pinchos, guarniciones o
acompanamientos, salsas y bebidas, para el deleite de nuestros comensales.

El servicio, disefio arquitectonico, decoracion, ambiente y todos los elementos que
forman parte del restaurante estard alineado con el concepto y valores de “Cucuruchos grill".
Para lograr determinar la factibilidad de hacer realidad este proyecto, se realizé un analisis
economico y financiero basandose en un escenario que sea lo suficientemente realista con el

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

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



ABSTRACT

This project evaluates the feasibility of opening a skewer restaurant in the north of
Quito, Capital of the Republic of Ecuador, called "Cucuruchos Grill”, this establishment will
represent the fascinating diversity of Ecuadorian gastronomy, reflected in the quality
products used in the recipes. The main dish is the skewer made with ingredients from the
Coast and Sierra, two of the four Ecuadorian regions, thinking in the economy and tastes of
future potential clients; In addition, an option of sweets skewers, garnishes or
accompaniments, sauces and drinks will be offered to the delight of the guests.

The service, architectural design, decoration, atmosphere and all the elements that are
part of the restaurant will be aligned with the concept and values of "Cucuruchos Grill". In
order to determine the feasibility of this project, an economic and financial analysis was
carried out based on a scenario that is realistic enough to evaluate if the opening of this

entrepreneurship is profitable.

Keywords: Skewers, brochette, variety, diversity and quality.
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1. INTRODUCCION
Este proyecto tiene la finalidad de evaluar la factibilidad de implementar un
restaurante de pinchos ""Cucuruchos Grill”” en el norte de la ciudad de Quito, sector ex
aeropuerto Mariscal Sucre, brindando al mercado una variedad de productos de la Costa y
Sierra ecuatoriana, con los estandares mas altos de calidad, aprovechando la gran diversidad

gastronomica que posee el Ecuador.

1.1 Tipo de empresa

“Cucuruchos grill”, sera un restaurante que ofrecera pinchos elaborados con
productos frescos y de calidad de la sierra y costa ecuatoriana, nuestra empresa, quiere
brindar al cliente una experiencia innovadora y sobretodo Unica, al ajustarse a los diferentes

gustos y necesidades de nuestros comensales.

Es un restaurante que nos da una vision de la comida tradicional del Ecuador, con un
toque moderno gourmet y refleja la gran diversidad gastronomica que posee nuestro pais.
Este emprendimiento refleja un espacio gastronomico que invita a degustar sabores
tradicionales, como a deleitarnos con sensaciones nuevas, puestas en nuestros paladares a
través de los frutos y productos alimenticios (brochetas) preparados a la parrilla de manera
habitual y creativa. Lo que nos llevara a que sea un punto de encuentro y una alternativa, para
compartir en familia y amigos, un lugar donde tanto su alimentos, bebidas, disefio,
decoracion e instalaciones nos llevara por un recorrido de la cultura y tradiciones

ecuatorianas.
1.2 Mision
Preparar y comercializar productos a la parrilla, frescos y de calidad, con la finalidad

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

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

empresa de servicio.

1.3 Vision

Ser un restaurante reconocido de pinchos dentro del sector norte de Quito y
convertirnos en una cadena de restaurantes a nivel nacional, donde nuestros clientes nos

recomienden por la excelencia en la preparacion y servicio.

1.4 Concepto del restaurante

El concepto del restaurante Cucuruchos grill ofrecera al mercado una gran variedad
de ingredientes y productos de la costa y sierra ecuatoriana, utilizados para la elaboracién de
pinchos, guarniciones, y aderezos, con el objetivo de adaptarnos a los diversos gustos de los
comensales, siendo esta nuestra ventaja competitiva. Dentro de nuestro menu, habra

opciones saladas y dulces para el deleite de nuestros clientes.

El término "Cucuruchos grill “esta inspirado en el rito religioso de los cucuruchos
realizada desde 1961 en la ciudad de Quito (Valarezo & Escobar, 2009). Pero ;Por qué fue
escogido como el nombre del restaurante? Aunque este rito sea realizado unicamente en
Quito refleja la union de las costumbres y habitos entre el indigena y el espaiol,
conformando asi el origen de una nueva cultura, con diversas tradiciones, valores,
gastronomia, etc., que hoy en dia es parte de todo el Ecuador y en especial de nuestra capital
por lo que los productos utilizados en nuestro ment representan esta pluralidad, sobre todo de
la noble y pujante gastronomia, que existe y se desarrolla en el Ecuador con el aporte de las
nuevas generaciones de especialistas culinarios que se desprenden de la nueva escuela

gastronémica ecuatoriana (Valarezo & Escobar, 2009).
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“Cucuruchos grill” es un restaurante que quiere brindar una experiencia tUnica al
cliente, se centra en la calidad de los productos, su costo, servicio, y ambiente lo que lo hara

mas atractivo al restaurante.

La experiencia que el comensal sentird al visitarnos, en primer lugar esta centrada en
la comida del restaurante (pincho), siendo un aspecto esencial y bésico (Cotado, 2017). Es
importante que aquello que sirvamos a nuestros clientes esté en las condiciones 6ptimas de
coccion, calidad y presentacion. La innovacion de los platillos tradicionales que conjuga con
la diversidad de productos carnicos y de mar que posee el mercado ecuatoriano,

determinando que nuestra comida sea de su preferencia gastronémica.

En cuanto al servicio y atencion al cliente, es el segundo punto mas evaluado y uno de
los aspectos mas sustanciales en la experiencia al cliente (Cotado, 2017). Nuestro restaurante
Cucurucho Grill va a tener diferente personal atendiendo y sirviendo las mesas, con lo cual
el comensal podra interactuar con el Chef, camarero/a, incluso con el administrador, sin
embargo el recepcionista o camarero puede cumplir con varias funciones, por las
peculiaridades de servicio y categoria. Por nuestra parte el personal va estar bien formado:
conocimiento suficiente del protocolo de mesa, amabilidad, técnicas culinarias empleadas en
los platos de pinchos o brochetas, sobre la gastronomia ecuatoriana, asi como de los
ingredientes aplicados en cada receta que se sirve, es decir una serie de condiciones para

ofrecer un buen servicio y posterior experiencia.

En lo que refiere al espacio o entorno y mobiliario del restaurante, forma parte de la
experiencia del cliente que queremos transmitir a través de varios ambientes por mesa que
representan la riqueza y diversidad cultural, gastronomica, flora, fauna, etc., de las regiones
del Ecuador. Los principales entornos y tematicas que conjugan con la decoracion y

mobiliario son: playa, bosques, paramos, selva y campo; ambientado cada mesa con las
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diferentes tematicas para el comensal se sienta comodo durante el servicio y con el espacio
suficiente, en otras palabras hacerles percibir que tanto sus platos y su alrededor se conecta.
El diseno del interior como del exterior estd orientado a que los empleados se sientan
orgullosos de trabajar y nuestros consumidores disfruten con la experiencia de comer en
Cucuruchos Grill, mostrando un perfecto equilibrio entre la funcionalidad y la estética. En
resumen todas estas exigencias propuestas van en busqueda del cliente recurrente y no de

paso.

Destacando que el mobiliario y decoracion acorde a nuestro estilo de gastronomia y
del restaurante, sera arreglada con objetos y disefios que representen a estas tematicas como

se observa en el Anexo A.

En lo que concierne a calidad, precio y menu, Cucuruchos Grill restaurante procurara
que el cliente esté satisfecho con el precio que ha pagado si considera que es acorde a la
experiencia que ha tenido durante la comida, eso significa que todos los otros aspectos deben
ser los adecuados: espacio, gastronomia, calidad de nuestra comida y servicio. Al ofrecer el
menu o carta de nuestras especialidades culinarias los precios seran asequibles y el plato que

sirvamos estara a la altura de las expectativas del cliente.

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

cliente, vamos a valorar:

e [Lugar: comodo y moderno

e (rata experiencia gastrondmica: excelente comida y atencion.
e Horrible: comida mal elaborada, fria.

e Precio: desproporcionado.

e No lo recomiendo: mala atencidn, necesita mejorar, se tardaron en el servicio.
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Como vemos los comentarios, sean positivos o negativos; hablan de los mismos
aspectos: calidad, atencion, espacio... es por esto de suma importancia valorarlos y tenerlos
en cuenta. Si observamos errores como una mala coccion, un despiste del camarero, entre
otras, debemos ser capaces de reaccionar y mejorar ante las incidencias. Ventajosamente la
mayoria de las cosas estan en nuestras manos y podemos controlarlas: decoracion, mobiliario,
calidad productos, eficiencia. Si hay algtin error con un cliente y te lo hace saber antes de
irse, buscaremos alguna manera de compensarlo con: un postre, algiin descuento o una

promocion, seremos creativos.

1.5 Ubicacion

El restaurante estara ubicado al norte de Quito, en el sector del antiguo aeropuerto
Mariscal Sucre, entre la Av. Brasil y la calle Cristobal Sandoval, frente al parque
Bicentenario y cerca al Centro Comercial Aeropuerto. Es un edificio esquinero que posee 5
locales para rentar, implementaremos el restaurante en el segundo local de la Cristobal Colon

entre la reposteria A Posteriori y la peluqueria canina Villa Esmeralda.

>
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Figura 1: Ubicacion
Fuente: s.f Google maps

De esta manera la ubicacion de Cucuruchos grill, estard estratégicamente ubicada en

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

gente del Bicentenario y del Centro Comercial Aeropuerto.

2. DESARROLLO DEL PROYECTO

2.1 Analisis de la situacion

2.1.1 Macroentorno

En el analisis del macroentorno, es importante identificar los factores y condiciones
que pueden interferir en el desarrollo del proyecto razon por la cual se a analizara los

siguientes factores:

2.1.1.1 Factor politico.

El Ecuador durante los anos 2007 al 2017, fue gobernado por una tendencia politica
de centro izquierda por el presidente Rafael Correa, a la vez otros paises latinoamericanos se
encontraban gobernados bajo la misma ideologia; tras su mandato su sucesor fue Lenin
Moreno quien gano las elecciones bajo su mismo partido e ideologia, pero durante los
primeros afios de su gobierno se fue convirtiendo paulatinamente a una tendencia
politicamente de derecha por conflictos entre los miembros de su partido politico generando

una division entre sus seguidores y simpatizantes.

Durante este periodo de gobierno se han descubierto decenas de actos de corrupcion
donde se han involucrado varias personas de la confianza del presidente y que algunos de
ellos hasta la actualidad estan detenidos como el vicepresidente Jorge Glass y otros cuantos

estan profugos de la justicia.

En el 2021 los ecuatorianos elegiremos a nuestro futuro mandatario quien gobernara
durante los proximos cuatro afios, y tendra un camino dificil por recorrer, para crear fuentes

de empleo, afrontar la crisis sanitaria, politica y econdmica generada por la pandemia y por la
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mala administracion del presidente de turno. Durante el periodo de elecciones la economia
del pais es inestable hasta la espera de los resultados definitivos de quién sera el futuro
presidente y las nuevas decisiones que adoptara en el pais. Previo a un analisis politico y
economico las empresas privadas tomaran una dificil decision si vale la pena seguir
invirtiendo en el Ecuador o buscar nuevas opciones en otros paises que les ofrezcan
estabilidad financiera para poder cubrir todos los gastos y obtener utilidades dignas, si estas
empresas decidieran abandonar el territorio ecuatoriano, lamentablemente afectara a la

economia del pais y a la vez dejarian sin empleo a varias familias ecuatorianas.

2.1.1.2 Factor economico.

Ecuador y el mundo en el altimo afio han experimentado la peor crisis de la historia
de la humanidad, debido a la pandemia de covid-19 el Producto Interno Bruto (PIB) decrecid
en 8,9% en el afio 2020 pero se prevé que para este afio 2021 crecera en 3,1%. La tasa de
desempleo en el pais en el mes de septiembre del 2020 ascendid a 23,4% respecto a la
poblacién econdmicamente activa (PEA), el indice de precios al consumidor termind el afio

anterior en 104,23.

La industria del turismo representa una de las principales fuentes de ingresos al
sector gastrondmico, durante el afio 2020 tuvo una caida dréstica por el cierre de aeropuerto
ingresaron apenas 976.227 turistas via terrestre y aérea mientras que el afio 2019 4.962.800

afectando a todas las industrias de la hospitalidad.
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Figura 2: Personas que ingresaron al Ecuador
Fuente: 2019 Especializacion Clave

2.1.1.3 Factor demogrifico.

La poblacion en el Ecuador en el afio 2019 fue de 17.373.657, mientras que en el afio

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

total de 17.643.060.
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Figura 3: Poblacion del Ecuador afio 2019-2020
Fuente:2019 Especializacion Clave

Seglin esta estructura, podemos observar que la mayor parte de la poblacion

comprende personas entre 0 afos a 29 afios en estos dos afnos de analisis, mientras que las

personas a partir de 60 afios representan el 11% de la poblacion total en el afio 2020.
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2.1.1.4 Factor tecnoldgico.

La tecnologia se ha vuelto indispensable en el dia a dia del ser humano, y
constantemente se involucra en todos los aspectos de nuestra vida, por esta razén avanza a
pasos agigantados con el objetivo de facilitar nuestro diario vivir. Estos avances tecnologicos
abarcan desde mantenernos conectados las 24h del dia; sentirnos cerca de quienes estan lejos
fisicamente, previene, mejora y cura enfermedades; ayuda a salvaguardar la vida de personas
que estan en peligro; facilita las negociaciones sin necesidad de acudir fisicamente; en el
ultimo afio debido al confinamiento pudimos palpar lo esencial que es la tecnologia para que
los estudiantes puedan recibir sus clases via online, también se vio como los restaurantes se

adaptan a la nueva normalidad con el servicio de delivery.

2.1.1.5 Factor social.

Hoy se vive en una sociedad de obligaciones compartidas entre hombres y mujeres
que trabajamos arduamente en busca de un sustento para nuestro nicleo familiar, y sentimos
como que el tiempo se acortara por el trajin laboral y los largos periodos de tiempo en
trasladarnos de un lugar a otro. Hemos sentido la necesidad de alimentarnos fuera del hogar,
razon por la cual el sector de alimentos y bebidas ha crecido a lo largo y ancho del planeta
ofreciendo gran variedad de platillos de diferentes nacionalidades sin tener la necesidad de

viajar a otro pais para deleitarnos de su gastronomia.

2.1.2 Microentorno

2.1.2.1 Clientes.

La carta que ofrecemos estara dirigida a todas las personas sin distincion de edad que
gustan de alimentos preparados a la parrilla. Sabemos que nuestros potenciales clientes se
convertirian en la razon de ser de la empresa, y para fidelizarlos creemos importante

establecer politicas de calidad que sean medibles, empezando desde la adquisicion de
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productos hasta medir la satisfaccion del cliente quién nos ayudard a realizar una publicidad

de boca a boca.

2.1.2.2 Proveedores.

La adquisicion de materia prima (carnicos, mariscos y otros) se hara en los
supermercados: La Favorita (Supermaxi) y Flipper; o por convenio con distribuidores
conocidos, ya que contamos con su procedencia y manejo, ademds cumplen con la normativa
de higiene dispuesta por la autoridad de Salud competente, que se relacionan con: registro

sanitario, muestra del producto y estandar de entrega.

Cabe recalcar en cuanto a productos de mar con caracteristicas de frescura, para eso lo
cual se considerard solo a dos clases de moluscos, crusticeos y pescados. En cuanto a
moluscos (calamar y pulpo); crustaceos (langostinos y camarones); y, pescados que se

utilizan a la parrilla (picudo y salmon).

En lo que respecta a otros productos, su adquisicion se lo hara con proveedores
particulares que garanticen calidad y en la medida de lo posible sean de origen organico
finalmente se puede establecer que la adquisicion de todos los comestibles e insumos se

realizard en locales y mercados de la ciudad.

El proveedor para los productos de gaseosas y aguas es Coca-Cola, ya que esta
compaiiia nos ofrece la seguridad y calidad en sus productos, ademas que tienen una 6ptima

distribucion para cumplir las demandas de Cucuruchos grill.

Estas particularidades fijadas a los productos e insumos deben ser tomadas en cuenta
para su adquisicion y asi lleguen a ser un producto de calidad, evitando contratiempos e

inconvenientes al momento de prepararlos y consumirlos.
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2.2 Analisis del sitio

2.2.1 Localizacion

El restaurante se implementara en un sitio estratégico que es de facil acceso para la
clientela, esta ubicado en el sector de La Concepcion en las calles Cristobal Sandoval y Av.
Brasil la misma que presenta un gran flujo vehicular, lo que permite aprovechar el transito de
las personas. Debemos tomar en cuenta de un potencial segmento de mercado son las
personas que van a visitar y hacer deporte en el Parque Bicentenario, lugar de distraccion
popular que se asienta en las inmediaciones del antiguo Aeropuerto Mariscal Sucre, asi
mismo es importante mencionar la cercania al Centro Comercial Aeropuerto lo que
proporciona al sector una amplia actividad de comercio. Ademas de atraer a la clientela de
los locales ubicados en el mismo edificio y cercanos, con facil visualizacion de la calle

principal Av. Brasil.

Cuenta con zonas de parqueo que son de uso publico en la calle Cristobal Sandoval,
también se puede aprovechar del parqueadero del Centro Comercial Aeropuerto, que cuenta

con espacios grandes de estacionamientos gratis y seguros.

2.2.2 Acceso y visibilidad

El local se encuentra ubicado en un sector comercial y residencial por el cual el
acceso es facil para cualquier persona ya sea en transporte publico o privado tanto como
acceso peatonal. El sector es de alto flujo comercial lo cual permitird que exista alta
demanda. Las vias transversales, como el parqueadero privado del Centro Comercial
Aeropuerto, tiene como ventaja el espacio para estacionamiento, ya que en dicha zona esta

permitido.

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

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

local.

Para llegar desde diferentes zonas de Quito al restaurante se puede hacer de varias
formas, una alternativa es la Av. la Prensa tomando la calle Homero Salas y su interseccion
con la Av. Brasil, en direccion Este — Oeste del Centro Comercial Aeropuerto ; también se
puede acceder desde la Av. Mariscal Sucre ya sea desde del Norte o Sur, viniendo
directamente desde la Manuel Serrano, lo que es de gran importancia ya que la occidental
conecta las principales zonas de Quito; Ademas, si se viene de los Valles de Cumbaya o los
Chillos, se puede tomar la Simén Bolivar que tiene varias rutas por las cuales se podra llegar
a Cucurucho Grill, ya sea por el puente Guayasamin y luego tomando la Av. La prensa,
también por la Av. Rio Coca que conecta con la Av. Amazonas llegando al redondel del
Labrador para continuar por la misma avenida sentido sur — norte hasta llegar a la Av. La

prensa.

El local se puede visualizar facilmente desde la Av. Brasil, siendo un punto clave ya
que esta es una calle principal, la misma que es muy concurrida y es de facil acceso para los

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

Figura 4: Vista desde Av. Brasil
Fuente: s.f Google map
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2.2.3 Servicios basicos

El proyecto de restaurante se desarrollard en el area urbana tendra todos los servicios
basicos necesarios y esenciales para su implementacion Contara con servicio de agua potable,
luz eléctrica, internet de uso tanto para el trabajo del personal de Cucuruchos grill como de la
clientela, telefonia fija. Adicional contara con servicio de gas centralizado, asi como servicio

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

2.3 Marco legal y requisitos para su funcionamiento.

La conformacion de “"Cucurucho Grill” en el aspecto legal, administrativo y todos

los requisitos obligatorios previo a su apertura son:

2.3.1 Constitucion juridica

""Cucurucho Grill " tomara la figura de compafiia limitada, proceso que se realizara

en linea en la pagina web de la Superintendencia de Compaiiias del Ecuador.

e Reserva de dominio (nombre legal).

e Informacién de socios, ubicacion, actividades, capital, representante legal y
plazo

e [Legalizar la informacion, a través de una escritura de constitucion en una
notaria publica.

e Apertura de una cuenta en cualquier entidad bancaria a nombre de la
compafiia donde se depositara el capital inicial que aportan cada uno de los
SOCi0s.

e En el registro mercantil se validara toda la informacién y nos entregaran la
razon de la inscripcion de la escritura de constitucion, estatutos y

representantes legales.
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e Automaticamente el Servicio de Rentas Internas otorga un nimero de Registro

Unico de Contribuyentes (RUC) para la compaiiia.
2.3.2 Patente Municipal

Es un impuesto obligatorio para todas las personas naturales o juridicas que tengan
una actividad comercial en el distrito metropolitano de Quito, el valor a pagar es en funcion

al patrimonio de la empresa.

2.3.3 Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades Econémicas

(LUAE)

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

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

2.3.4 Permiso de funcionamiento del cuerpo de Bomberos Distrito Metropolitano

de Quito

Un inspector visitara el establecimiento para verificar el estado de las instalaciones
eléctricas, la existencia de extintores operativos sefialéticas de vias de evacuacion, lamparas
de emergencia, ventilacion adecuada en lugar donde reposa bombonas de gas y que las

valvulas y mangueras se encuentren en Optimo estado

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

y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)

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

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

e Infraestructura adecuada y alejada de focos de insalubridad
e Baterias sanitarias en buen en estado y constante limpieza y desinfeccion

e Condiciones del personal



27

e Plan de prevencion y eliminacion de plagas
e C(Calidad de los productos procesados
e Equipos y utensilios adecuados que facilite la desinfeccion y limpieza

e (Correcta manipulacion de los alimentos

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

categorizacion

Este registro nos sirve para ser reconocidos como establecimiento turistico y la
categorizacion se realiza por varios factores: servicio, la infraestructura y las buenas practicas
de manufactura. En esta entidad gubernamental, debemos hacer la declaracion de activos

fijos para cancelar el 1*1000.

2.3.7 Registro turistico en Quito Turismo

Posteriormente al registro en el MINTUR, se debe inscribir toda persona natural o
juridica que realice actividades turisticas previas al inicio de su actividad y lo clasifican y lo

categorizan de acuerdo a la actividad.

2.4 Analisis de la demanda

2.4.1 Poblacion

Los habitantes del canton Quito provincia de Pichincha entre 20 y 59 afios de clase
econdomica media a alta, quienes seran nuestros potenciales clientes y son quienes estan
dispuestos a pagar mas por calidad y servicio, no hemos considerado a los adultos mayores

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

e Poblacion de Quito (proyeccion INEC censo 2010): 2'781.641habitantes
e Porcentaje de poblacion mayor de 20 a 59 afios de Quito: 65.70%

e Poblacion de Quito de 20 a 59 afios: 1'490.959.58 habitantes
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e C(lase econémica media a alta: 13,10%

e Poblacion objetiva: 195.316 habitantes
2.4.2 Muestra

En el calculo de la muestra utilizamos, la férmula de la poblacion finita, porque
conocemos el numero total de habitantes de la ciudad de Quito, el nivel de confianza que es
del 95% porcentaje que es el mas efectivo y utilizado (grado de certeza), y el error de la
muestra seria del 5%. La probabilidad a favor y en contra, serd del 50% porque al tener dos

opciones tengo la mitad de probabilidad.

n= Muestra

M= poblacion 195.316 habitantes
z= Nivel de confianza 95%= 1,96
p= Probabilidad a favor 50%

q= Probabilidad en contra 50%
e= error de muestra 5%

zz*p*q*N
S e2(N—1)+z2+pxq

n

~ 1,962 % 0,5 % 0,5 x 195.316
~ 0,052(195.316 — 1) + 1,962 = 0,5 * 0,5

n

_ 187.581,49
"= 748925

n = 383,41

Figura 5: Cdlculo de muestra para la encuesta

El total de la muestra es 383 por encuestar.



2.4.3 Tabulacion e interpretacion de resultados

® Mujer
Prefi deci @ Hombre
refiero no decirlo )
17 (4,4%) Prefiero no decirlo

1. Género:

45,6%

Figura 6: Encuesta por género

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

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

2. ¢,En qué rango de edad te encuentras?

® 20-30
® 30-40

40-50
® 50-60

Figura 7: Rango por edad
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Del total de encuestados, el 41,4% tienen una edad de 20 a 30 afios, el 27,10% tienen

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

corresponde entre 50 y 60 afios.
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3. ;0Qué tan seguido acude a un restaurante al Grill?

® 102 veces al mes
® 3 04 veces al mes
5 o mas veces al mes

Figura 8: Frecuencia de ir a un restaurante al Grill

Nuestros potenciales clientes, respondieron que el 62,3% de los encuestados acude de
1 0 2 veces al mes a un restaurante al Grill, mientras que el 29,1% respondi6 que acude 3 o 4

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

4. ;0Qué aspecto considera usted al momento de elegir un restaurante al Grill?

Precio 223 (58,1 %)

Calidad 241 (62,8 %)
Servicio 220 (57,3 %)
Ambiente del establecimiento 142 (37 %)
Espacio fisico 116 (30,2 %)
0 50 100 150 200 250

Figura 9: Aspectos de elegir un restaurante al grill

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

importante es: precio, calidad y servicio y lo menos importante es el espacio fisico.



5. ;Al momento de servirse un pincho cual es su preferido?

Carne 177 (46,5 %)
188 (49,3 %)
162 (42,5 %)

179 (47 %)

Pollo
Mariscos
Mixto

Dulce 62 (16,3 %)

Vegetariano 10 (2,6 %)
1 (0,3 %)
1(0,3 %)
1(0,3 %)

1(0,3 %)

Vegetales
Embutidos/Sin vegetales
Vegetariano

Figura 10: Preferencia de servirse un pincho

El resultado de nuestras encuestas la preferencia de nuestros potenciales clientes al
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momento de servirse un pincho es: de carne, de pollo, mariscos, mixto, dulce y en un minimo

porcentaje prefieren pinchos veganos.

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

® Familia
Solo @ Amigos
24 (6,3%) Pareja

: - @ Solo

Figura 11: Con quién asiste a un restaurante

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

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

prefiere ir con amigos, el 20,8% prefiere ir con pareja, y el 6,3% prefiere ir solo.



7. ;Cuanto gasta en un restaurante al Grill?

$51 o mas
20 (5,2%)
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@® $10a20
® $21a30
$31a40
® $41a50
@® $51 oméas

Figura 12: Gasto en un restaurante al grill

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

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

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

8. ;Estaria dispuesto a pagar un poco mas por un pincho de productos de calidad?

® No

Tal vez

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

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

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

estaria dispuesto a pagar.
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9. ;Mediante qué medios de comunicacion le gustaria recibir publicidad?

@ Redes Sociales
@ Correo Electrénico
Volantes

m @ Radio

Figura 14: Publicidad
El resultado de las encuestas arroja que el 65,4% de las personas le gustaria recibir
publicidad a través de redes sociales, mientras que el 17,3% prefiere recibir por correo
electronico, el 9,9% de los encuestados prefiere recibir publicidad a través de volantes, y el

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

10. ;Qué dias frecuenta visitar un restaurante al Grill?

Lunes —20 (5,1 %)

Martes 35 (8,9 %)
Miércoles —50 (12,7 %)
Jueves —105 (26,6 %)
Viernes —209 (52,9 %)
Sébado 199 (50,4 %)
Domingo 147 (37,2 %)

0 50 100 150 200 250

Figura 15: Dias de frecuencia de un restaurante Grill
El resultado de nuestras encuestas la preferencia de nuestros potenciales clientes al
momento de acudir a un restaurante al Grill es de Jueves a Domingo, y los dias que menos

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

Nuestro mercado meta, esta dirigido:

2.4.4.1 Factor social.

° Gusto y preferencia: Los productos que ofrecemos esta dirigido para aquellas
personas que aman la comida al Grill

2.4.4.2 Factor demogrifico.

) Edad: Ofreceremos productos dirigido para todos las edades, desde los nifios
que disfruten de los pinchos de dulce hasta nuestros adultos mayores que degusten de
un buen pincho de carne, pollo o mariscos

° Género: Nuestro restaurante seran bienvenidos hombres y mujeres y quienes
deciden no revelar su género

° Etnia: En el establecimiento no habra discriminacion hacia nuestros
colaboradores, ni clientes de cualquier etnia a la que pertenezca, mas bien serd un
placer servirle.

2.4.4.3 Factor economico.

Por estrato social: personas de clase media a alta
° Poder adquisitivo: Para aquellas personas que estan dispuestas a pagar por
nuestros productos y por la calidad de nuestros servicios.

2.4.4.4 Factor Geogrdfico.

° Ubicacién: La empresa se enfocara en clientes que residan en Quito y sus
alrededores y turistas que utilizan el transporte del antiguo aeropuerto hacia el

aeropuerto Mariscal Sucre de tabella o viceversa ""aeroservicios””
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2.4.4.5 Factor tecnoldgico.

o Innovacion: Todo aquella persona, que esté ligada a la tecnologia y que guste

probar las sugerencias presentadas en redes social.

2.5 Analisis de la oferta

Sobre la base de la informacion recopilada en la encuesta, se puede observar, que hay
una gran demanda de personas que les agrada la comida al Grill que buscan tener nuevas
experiencias en distintos lugares, por lo que "Cucuruchos grill serd un restaurante de
brochetas o pinchos de gran variedad de productos de la sierra y de la costa ecuatoriana,

siendo una alternativa, para degustar nuevos sabores.

Para determinar la oferta, se analizé la competencia primaria y secundaria, que
sintetiza en todos los restaurantes del sector donde funcionard nuestro emprendimiento y sus
productos que ofrecen, asi también el servicio de alimentos y bebidas que brindan los hoteles
ubicados en el drea de esta forma determinaremos las oportunidades que existen en el

entorno del negocio.

2.5.1 Competencia primaria

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

restaurantes que especificamente venden pinchos y los mas cercanos al local del proyecto.
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Figura 16: Competencia primaria
Fuente: 2021 Google map

Aproximadamente existen 14 restaurantes cercanos al lugar donde se situara

“Cucuruchos grill”, hay que recalcar que el restaurante mas cercano de pinchos esta dentro de
2 cuadras como muestra la figura 16. Sin embargo, solo se tomo de los 14 restaurantes 3

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

clase de imagen, como a continuacion lo detallo:

El primer restaurante que se analizar4 es el restaurante B.B.Q Pinchos (Anexo

1.
(), administrado por el ingeniero comercial Juan Carlos Rodriguez, esta gran

empresa tiene como menu no solo pinchos, sino también menestras,
parrilladas, alitas y platos tipicos (principalmente son alimentos hechos al
grill), el restaurante que se encuentra en la Av. Edmundo Carvajal tiene una
capacidad de 60 personas y un cheque promedio de $11.40, la experiencia que
brinda B.B.Q Pinchos a sus clientes, va orientado a familias, ofreciendo una
amplia variedad en platos al grill a precios accesibles, pero también cuentan

con platos de alto precio, acoplandose a los diferentes presupuestos, ademas

de dar un servicio rapido (Rodriguez, 2021).
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Este restaurante fue fundado desde 1995 y cuenta con més de 8 locales por
Quito y se han diversificado como el Rey de las menestras, dado por los afios
y el tiempo en el mercado tienen una gran recordacion, calidad y una buena
reputacion, reconocido como un restaurante de comida rapida pero consistente
( B.B.Q Pinchos, 2017). En lo que refiere a los clientes del restaurante lo
perciben como barato, en comparacion con otros restaurantes que ofrecen
menus al grill, sin embargo hay que considerar que al compararlos con los

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

El segundo es los pinchos de Mar & tierra, esta ubicado en Av. La Prensa y
Fernandez Salvador, estos pinchos son los que mas se asemejan a nuestro
concepto ya que ofrecen pinchos con productos de la Sierra y la Costa.
Pinchos de Mar y Tierra abrid sus puertas desde el 2017, es un restaurante que
no solamente vende pinchos también ofrece hamburguesas y empanadas
usando alimentos de mar y tierra, brindando a sus clientes una experiencia
donde pueden disfrutar con amigos, se destaca por ser un lugar para compartir,

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

Este restaurante tiene un aforo de 50 personas, con un cheque promedio de
7.01, aunque en comparacion con los restaurantes de pinchos de Quito tiene
precios mas elevados, es percibido por cierta clientela como baja calidad, las
mesas son largas y pueden usarse por mas de un grupo de personas, ademas
tiene una distribucion sin mucho espacio por donde pueda recorrer el cliente y

los trabajadores (Rojas, 2021).
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3. Eltercero son los Pinchos de Panchito que estan ubicados en Av. la Prensa y
Carlos Emperador, este restaurante ofrece como su plato principal como son:
pinchos de pollo, molleja y chorizos. Este restaurante primero empezo con la
venta de pincho en carritos ambulantes que principalmente circulaban por
Carapungo desde el 2006. Francisco Pineda es el duefio y propietario que llevo
este pequeio negocio ambulante a un local estable brindado la experiencia del
cliente de tener una comida rapida y aun precio accesible, donde el comensal

pueda obtener de manera muy rapida su comida.

Tienen un aforo de 30 personas y un ticket promedio de $5.02, es percibida
por los clientes como una comida que se puede obtener bastante rapido y que
por el precio que pagan la calidad es bastante buena; el emprendedor
Francisco Pineda se ha ganado una excelente reputacion desde sus inicios
ofreciendo un gran producto, con aceptable calidad a un precio justo (Pinchos

de Panchito, 2010).

Al analizar la competencia podemos ver que BBQ Pinchos son los pinchos con
mayores precios y los Pinchos de Panchito ofrecen su producto a menor precio, es importante
tomar en cuenta que el restaurante mas cercano al concepto de "Cucuruchos grill” que tiene
reducida variedad en sus pinchos son los “"Pinchos Mar & Tierra”, lo que es concordante en
su carta 0 menu, sin embargo podemos ver que no hay opciones dulces como nosotros lo

vamos a ofrecer en el restaurante.

2.5.2 Competencia secundaria

Para el analisis de la competencia secundaria (Anexo D) se tomo todos los

restaurantes cercanos a la zona.
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Figura 17: Competencia secundaria
Fuente: 2021 Google maps

Cercanos a la zona donde se implementara el restaurante existen 6 Restaurantes, que
ofertan distintos alimentos y bebidas, también hay que tomar en cuenta que en el Centro
Comercial Aeropuerto también cuenta con restaurantes de comidas rapidas dentro de los de
sus instalaciones que limitan con uno de sus parqueaderos, sin embargo, ninguno es una

amenaza ya que el ofrece platos distintos a los ofertados.

Al analizar la competencia podemos ver que el restaurante mas cercano al concepto
de "Cucuruchos grill” que tiene un poco de variedad en sus pinchos son los "Pinchos Mar &
Tierra”, sin embargo, podemos ver que no hay opciones dulces como la que vamos a ofrecer ,

ni tantas opciones de pinchos en mar y tierra.
2.5.3 FODA

Para determinar de menor manera el entorno del negocio se realizoé un analisis de las

fortalezas, oportunidades, amenazas y debilidades.
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Fortalezas

Oportunidades

e Ubicacion centrada en
Quito

eVentaja competitiva clara

ePresentacion tematica en
el local concorde con la
ventaja competitiva

eDiversidad de platos con
productos 100%
Ecuatorianos

ePlatos elaborados con
materia prima de

eEntrar a nuevos mercados
crecientes ( veganos o
vegetarianos)

e Ampliacion del menu para
satisfacer nuevas
necesidades de los clientes

eDiversificacion de productos

eDesarrollo Econdmico

eEntregas a domicilio a
sectores como el Valle

calidad
eConcepto y objetivos

claros
Debilidades Amenazas
e Marca no posicionada e Covid-19

e Costes altos de la materia
prima y sus insumos

e Instalacion dentro de
edificio

e Competencia primaria y
secundaria posicionados

e Escasez o aumento de costo
de productos y sus
Insumos.

e Apertura de nuevos
competidores

e Situacion politica

e Cambio de necesidades de
los clientes

Tabla 1. Analisis FODA

2.6 Diseiio y arquitectura

Para la ejecucion de nuestro emprendimiento, arrendamos un local ubicado en las
calles Av. Brasil y la calle Cristobal Sandoval, frente al parque Bicentenario y cerca al Centro
Comercial Aeropuerto de propiedad de un familiar de nuestra socia Alejandra Guevara. El

establecimiento tiene un area total de 84,46 m2. Lo cual destinamos a las siguientes areas:
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Area Metros cuadrados
Cocina 20,46
Baiio 4,50
Salon 59,50
Total 84,46

Cucuruchos Grill, al ser un restaurante de pinchos nuestro estilo sera decorado con
articulos de madera resaltando las cuatro regiones del Ecuador donde nuestros clientes

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

competitivos

2.6.1 Dimension

Tabla 2. Distribucion de espacio

El local donde se implementara "Cucuruchos grill” tiene 3 ambientes o espacios como

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

ambiente 3, es el menor espacio con un area de 5.04 m?; el espacio 2 tiene un area de

28.06m’ y no cuenta con puerta; y el espacio 1 siendo el lugar mas amplio es el salén con

un area de 54.46m?.
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Figura 18: Dimensiones del local
Elaborado: Alejandra Guevara

2.6.2 Disefio y espacio

El estilo de nuestro establecimiento, se caracteriza por tener un toque moderno y
casual que predominaran los colores beige y tonos de café, con el fin de resaltar nuestra
tematica. La distribucion del restaurante tendrd un area amplia para la comodidad de nuestros
comensales, por ello hemos considerado el espacio suficiente para la movilidad. En cuanto a
las baterias sanitarias, tendremos uno destinado para caballeros y otro para damas, equipados

con todo lo necesario como: jabon liquido, dispensador de papel y servilletas de mano.

2.6.3 Capacidad del local

El area del restaurante, para atencion al cliente serd de 59.5 mts2, para un aforo de 32
personas que sera distribuida en seis mesas:
e Una mesa de capacidad de ocho personas

e Dos mesas de capacidad de seis personas

e Tres mesas de capacidad de cuatro personas
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Figura 19: Capacidad del establecimiento
2.6.4 Back of the house

2.6.4.1 Cocina.

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

con equipos en buen estado y con un correcto mantenimiento para evitar accidentes.
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Equipamiento de cocina
1 Cocina industrial de seis quemadores 1 microondas
1 Grill 1 licuadora industrial
1 Estractor de olores Ollas industriales de varias dimensiones
1 refrigueradora Utensillos de cocina
1 congelador Vajilla
1 mesa de trabajo de acero inoxidable Cristaleria
1 horno eléctrico Area para desechos

Tabla 3. Equipamiento de cocina

2.6.4.2 Bodega.

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

una congeladora para mantener a temperatura adecuada nuestros principales ingredientes

como: carnes, pollo y mariscos.
2.6.4.3 Vestidor.

Esta area seréd exclusivamente, para los colaboradores para que guarden sus

pertenencias.
2.6.4.4 Residuos.

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

reciclaje:

plastico

vidrio

organico
e papel
2.7 Alimentos & Bebidas

2.7.1 Menu

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

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

parrilla acorde a sus gustos y economia.

La secuencia del menu que se ofrecera en el servicio de alimentos es: Pinchos,
bebidas y extras, donde los extras incluyen las salsas y acompafiantes. Consecuentemente es
necesario y adecuado implementar una nueva alternativa gastronémica en el sector a fin de

satisfacer a un segmento de la clase media y alta.

2.7.1.1 Pinchos.

Es fundamental recalcar que el plato principal o estrella de Cucuruchos grill, llevara
el nombre de pinchos, el cual se caracteriza por representar la gran variedad gastronomica
que existe en el Ecuador por lo que, al momento de presentarlo al comensal, su decoracion
ofrecera una forma versatil en cuanto a la combinacion de ingredientes que distingan a los
pinchos de la sierra con los pinchos de costa, también damos oportunidad a la conjugacion de
pinchos mixtos alternando con otros componentes, ademas de ser muy econémicos son muy

populares.

Ademas, atenderemos preferencias solo de vegetales, por ejemplo: pimentones,
champifiones, zucchinis, tomates, cebollas o pinchos dulces destacando frutas como la pifia y
el melon que pueden ir a la parrilla o en palitos de fruta fresca con sandia, fresas, banana,

uvas, kiwi, frambuesa, entre otras.

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

mas representativos de cada region.



Los pinchos que se van a ofrecer:

Pinchos Sierra

1. Pincho de res
2. Pincho de cerdo
3. Pincho de pollo

Tabla 4. Opciones de pinchos de la Sierra

Los pinchos de la Costa que se ofrecera son:

Pinchos Costa
l. Pincho de pescado picudo
D. Pinchos de camarén
3. Pinchos de pulpo
4. Pincho de langostino

Tabla 5. Opciones de pinchos de la Costa

Los pinchos mixtos seran:

Pinchos mixtos

1. Pinchos de carne y pollo
2. Pinchos de pulpo, calamar y pescado
3. Pinchos de Mar y tierra (pescado y carne)

Tabla 6. Opciones de pinchos mixtos

46
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Los pinchos dulces que se ofrecera son:

Pinchos dulces

1. Pinchos de maduro
2. Pinchos de cheesecake de limon
3. Pinchos de cheesecake de fruto rojo

Tabla 7. Opciones de pinchos dulces
Estas 14 opciones serdn las principales ofertas a nuestro mercado, que incluye un

acompaiiante y la ensalada de pepino, tomate y cebolla. Se tomo las mejores opciones en base
a los proveedores y la calidad del producto, en promedio cada tipo de pinchos ofrecera 3 o 4
diferentes opciones, para de esta manera acoplarnos a diversidad de gustos de nuestro
mercado, para ello también se incluye la opcion del pincho de maduro en caso de que nuestro
cliente sea vegetariano o vegano ( en caso de ser vegano se ofrecera el pincho sin queso y
mayonesa, y podra acceder a otros tipos de salsa) y de esta manera pueda satisfacer su

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

2.7.1.2 Extras.

2.7.1.2.1 Acomparniantes.

Se escogid 5 acompafiantes que caracterizan a cada region, por su sabor y variedad.
En el restaurante el cliente podra escoger un acompafiante que se ajuste a su gusto y se tendra
la opcion que, por un valor agregado, de $1,99 centavos, disfrutar el plato con otra
guarnicion. Este precio se establecié tomando en cuenta los costos de las recetas estandar (
Anexo G) de cada acompanante, se tomo6 en cuenta los precios de las competencias y se

utilizo estrategia de precios al poner nimeros impares.

Los acompanantes ofrecidos seran:
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Acompaiantes
1. Papas fritas
2. Papa cocinada
3. Yuca frita
4. Patacon o tiras de verde frito
5. Maduro

Tabla 8. Opciones de acompariantes

2.7.1.2.2 Salsas o aderezo.

Los extras estan dentro del ment, el cliente podra conocer todas las 6 salsas que se
dispone y con esto poder escoger la mejor combinacidn para su plato. Las salsas no costaran

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

Las salsas son:

Salsas
1. Mayonesa casera
2. Salsa picante
3. Chimichurri
4. mermelada de tomate
5. mermelada de cebollas
6. Salsa miel mostaza

Tabla 9. Opciones de salsas
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2.7.1.3 Bebidas.

Debemos partir de la premisa que, uno de los elementos que no puede faltar para
asegurar el éxito de tu pincho parrillero es una buena bebida, cuando nos referimos a bebidas
suaves para un asado las mismas que son perfectas para grandes y chicos, tomamos en cuenta
los sabores que combinan mejor con platillos a la parrilla como es el caso de los pinchos o
brochetas, seas estas de carne, mariscos o mixtas, dandole al paladar un toque original y

refrescante.

En las bebidas se ofrecera bebidas soft, para tener una opcién mas saludable, y
bebidas no alcohdlicas, se tendra varias opciones en bebidas para cumplir con la variedad que

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

Bebidas soft
1. Limonada rosada
2. Jugd de mora con guanabana
3. Jugd con la fruta de temporada

Tabla 10. Opciones de bebidas soft
También se ofreceran 16 opciones de bebidas gaseosas (como se observa en el
Anexo H), tienen opciones, light, cero y normal, con el fin de tener variedad y acoplarnos a
los gustos de nuestros clientes, ademas de tener diferentes tamafios cumpliendo tanto una
necesidad personal como también en grupo. Y por ultimo en el menu se ofrecera cervezas
ecuatorianas como la Club y Pilsener (aunque no sea realmente Pilsener una marca
Ecuatoriana, sin embargo es reconocida como tal) como se muestra en el Anexo I, esta

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

como una opcion de bebidas alcohdlicas moderadas.

2.7.2 Presentacion

LOS PRECIOS NO INCLUYEN IVA

PINCHO DE RES

CHO DE POLLO

PINCHO DE PESCADO
" PINCHO DE CAMARON
~ PINCHO DE PULPO
“PINcHO DE LANGOSTINO

$5,99
$3,99

*LOS PINCHOS INCLUYEN 1 GUARNICION Y ENSALADA

Figura 20: Menu platos principal
Elaborado: Alejandra Guevara



51

« :
ACOMPANANTES,
SALSAS Y BEBIDAS

ICION EXTRA POR $1,99

PAPAS FRITAS

PAPA COCINADA

JUGO DE MORA Y

YUCCA FRITA GUANABANA

PATACON JUGO DE TEMPORADA

“DEPENDERA DE LA FRUTA DE TEMPORADA

52,73
GUITIG i ' 1,18

GASEOSAS

MADURO

MAYONESA

SALSA PICANTE

CHIMICHURRI

e€rvezas

MERMELADA DE TOMATE
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CERVEZA PILSENER
SALSA MIEL MOSTAZA o uepapderd celamafio y sl e

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

El logotipo que representa la figura de Cucuruchos grill, muestra como sera el ment
lo cual esta representada en la carta es una valiosa tarjeta de presentacion, por lo tanto, su
elaboracion estd concebida con sumo cuidado, a la cual se le ha dedicado tiempo y recursos

destinados a ofrecer un menu variado y equilibrado como se lo plasma en su disefio. La carta
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es por decirlo de alguna manera la identidad del restaurante, un papel que nos ayudaré no
solo a escoger los platos y bebidas, sino que también puede transmitir confianza e ilusion al

comensal.

Su presentacion va a ir de acuerdo con el disefo y concepto del restaurante
representando los 4 ambientes o tematicas principales del restaurante: playa, bosques,
paramos, selva y campo, la carta que ofrecemos al publico debe estar limpia, bien escrita 'y
con todos los detalles necesarios, manteniendo un orden estructurado, en la que se incluya

precios e indicara que los precios no incluyen IVA claramente.

La parte de las salsas o aderezos no incluiré el precio, ya que el cliente podra acceder
a cualquiera de estas gratuitamente con la compra de cualquiera de nuestros productos sean
estos carnicos, de mariscos o mixtos; esta parte serd mas informativa a fin de que el cliente

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

En cuanto a los acompafiantes se especificara que solo se incluye uno por pincho,

pero que si se quiere agregar uno mas tendré un cargo adicional al precio establecido.

2.7.3 Costos y precios de ventas de A& B

El mercado impone una competencia en cualquier area, tanto en la prestacion de
servicios como en la venta de productos, por lo tanto, exige que los nuevos empresarios que
inician un emprendimiento mantengan sus precios dentro de un determinado patrén para no
perder clientes, considerando no comprometer el margen de beneficio. Conceptualizando que
el precio de venta es simplemente determinar el costo que tu producto o servicio tendré en el

mercado para el consumidor.

También es importante recordad que el precio es la Uinica estrategia que determina
ingresos, ya que el resto son costos para el empresario, para lo cual tomamos en cuenta los

siguientes parametros:
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e Costos de produccion,

e Margen de utilidad

e Precios de las competencias, y
e Objetivos fijados.

Para los costos de nuestros pinchos se prioriza la calidad de los insumos o
ingredientes lo que se refleja en las particularidades culinarias del producto final,
desarrollando en el cliente una mejor experiencia en sabores y sobretodo enfocados en
denotar cualidades de los diferentes productos en especial de la region costa y sierra de
nuestro pais. Los costos se establecieron por medio de las recetas preestablecidas estandar

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

Sobre la base de la demanda, que debe considerar al consumidor y factores de
credibilidad y confiabilidad de la marca Cucurucho Grill, se suma la oferta del producto de
acuerdo a la preferencia del cliente y finalmente los costos (toman en cuenta los costos de los
items para realizar el plato y el 35% de costos fijos) se establecio el precio que va a tener
cada plato, se tomd como referencia un precio de venta que tiene un food cost maximo en
alimentos del 38% y en bebidas del 35%, para que cada plato tenga una buena rentabilidad;
tomando este precio como referencia y como se menciond anteriormente a la oferta se
realizaron los precios de venta que se van a presentar en la carta o menu y como estrategia
se utilizaron numeros impares ya que estos evocan y dan la percepcion de menor precio y

asegura al cliente que es una buena opcion ( Pérez, 2006).
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Costo Precio | Precio
Costo |Costo total Precio de de |[Food
acompaiante lato de Venta| Venta | Venta | cost
y ensalada P de cartajcon IVA
Pinchos de la Sierra
Pincho de res $ 2,55($% 0,39 $2,9318 7,72 [$7,99 [$8,95 |37%
Pincho de cerdo $ 2,22($0,39 $2,601$685 [$6,99 [$7,83 |37%
Pincho de pollo $1,14 [$0,39 $1,53[$4,03 |$4,55 [$510 |[34%
PROMEDIO GRUPOI1 $ 1,97 |$ 0,39 $2,36($620 |$6,51 |$ 7,29 [36%
Pinchos de la Costa
Pincho de pescado picudo|$ 2,62 [ $ 0,39 $3,00|$ 7,90 [$7,99 [$ 895 |38%
Pinchos de camardon $ 1,98|9% 0,39 $236|% 622 |$ 6,55 (% 7,34 [36%
Pinchos de pulpo $ 2,13($ 0,39 $2,5218% 6,62 [$ 699 |$ 7,83 |36%
Pincho de langostino $ 2,77($ 0,39 $3,16|$ 8,30 [$ 899 [$10,07 |35%
PROMEDIO GRUPO2 |$ 2,37 [$0,39 $2,76 |$ 7,26 |$ 7,63 |$ 8,55 |36%
Pinchos Mixtos
Pinchos de carne y pollo |$ 0,79 | $ 0,39 $1,18 |$3,11 [$4,99 [$5,59 [|24%
Pinchos de pulpo, calamar
y pescado $1,76 |%0,39 $2,14($564 |$799 [$895 [27%
Pinchos de Mar y tierra | $ 1,77|$ 0,39 $2,161$569 [$6,9 [$7.83 |31%
PROMEDIO GRUPO 3 |[$ 1,44|$ 0,39 $1,83[$481 |$56,66 |$746 [27%
Pinchos dulces
Pinchos de maduro $ 1,12 $ 1,12|$ 2,94 |$ 3,99 |$4,47 [28%
Pinchos de pie de limon |[$ 2,06 $2,06($541 |$599 [$6,71 [34%
Pinchos de pie de fruto
rojo $ 1,12 $1,121$294 [$3,99 ($4,47 |28%
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PROMEDIO GRUPO 4 |$ 143 $143($3,76 |$4,66 |$ 522 |31%
Acompaiantes
Papas fritas $0,22 0,22 [%$0,57 |[$1,99 [$223 |11%
Papa cocinada $0,08 0,08 [$022 [$ 1,99 |$ 2,23 |4%
Yucca frita $0,07 0,07 |$0,18 |$1,99 |$223 (3%
Patacon $0,28 0,28 |$0,73 |$ 1,99 |$2,23 |[14%
Maduro $0,28 0,28 |%0,73 $1,9 [$2,23 [14%
PROMEDIO GRUPO 5 |$0,19 $ 0,19/$ 049 ($1,99 |[$ 2,23 9%
Tabla 11. Costos y precios de venta de pinchos y acomparantes
Bebidas soft
Limonada rosada $0,79 $0,79 |$227 $2,55 |$ 2,86 [31%
Jugo de mora con
guanabana $0,83 $0,83 |$2,36 $2,55 |$2.86 [32%
PROMEDIO GRUPO 7 |$0,81 $0,81 [$ 2,31 |[$ 2,55 [$2,86 [32%
Bebidas no alcohdlicas
AGUA TONICA L $0,96 $0,96 |$ 2,73 $ 2,73 |$ 3,06 [35%
GUITIG X 500 ML $0,45 $045 [$1,28 |[$1,28 |$1,44 [35%
INCA COLA X 400 ML $0,32 $0,32 150,91 $091 |$ 1,02 [35%
COCA COLA X 3L $2,70 $2,70 {$7,70 |$7,70 |$ 8,63 |35%
COCA COLA X 400ML |$0,38 $038 |§ 1,09 |§ 1,09 |§ 1,22 35%
COCA LIGHT X 2000 ML | $1,59 $1,59 |§ 4,558 4,55 |8 5,10 [35%
COCA LIGHT X 500 ML | $0,57 $ 0578 1,64|$ 1,64 |5 1,84 [35%
COCA ZERO X 500 ML | $0,57 $ 05718 1,64|8 1,64 |8 1,84 35%
FANTA X 400 ML $0,40 $ 0408 LI5S 1,15|$ 1,29 [35%
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FIORA FRESA X 2000 ML| $0,96 $ 096 |8 273 2,73 3,06 135%
FIORA FRESA X 400 ML | $0,32 $ 03218 092 0,92 1,03 [35%
FIORA MANZANA X

2000 ML $0,96 $ 096§ 273 2,73 3,06 (35%
FIORA MANZANA X 400

ML $0,32 $ 032§ 092 0,92 1,03 35%
SPRITE X 1750 ML $0,95 $ 09518 2,72 2,72 3,05 [35%
SPRITE X 3L $2,68 $ 2,68 7,65 7,65 8,57 35%
SPRITE X 400 ML $0,32 $ 0328 092 0,92 1,03 [35%
SPRITE ZERO X 500 ML | $0,20 $ 020 [$ 0,56 0,56 0,63 (35%
PROMEDIO GRUPO 8 $ 0,86 $ 086 |8 246 2,46 2,76 [35%
Bebidas alcohdlicas

CERVEZA CLUB $ 1,01 $ 1,01 [$2,88 2,88 3,23 135%
CERVEZA CLUB ROJA /

NEGRA $ 1,05 $ 1,058 299 2,99 1,35 35%
CERVEZA PILSENER $ 0,90 $ 090 |§ 257 2,57 2,88 35%
CERVEZA PILSENER

LIGHT $0,86 $086|% 245 2,45 2,74 35%
PROMEDIO GRUPO 9 $0,95 $ 09518 2,72 2,72 3,05 [35%

Tabla 12. Costos y precios de venta de bebidas

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

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

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

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

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

servird al comensal estard compuesto de esta manera.
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El food cost de los pinchos dulces y mixtos son los mas bajos de los food cost de
pinchos, pero esto no quiere decir que no se priorice la calidad, sin embargo, la elaboracion
no tiene un costo muy elevado y los precios de venta son altos. Al igual, los acompanantes
que tienen un food cost del 9% que para establecer sus precios de ventas se tomo el precio de
venta mas alto como referencia (patacon) y se lo utilizé para todos los acompafiantes
utilizando precios impares, para de esta manera poder ofrecer cualquier acompafiante

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

Las bebidas soft tienen un % FC del 32% , las bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas
posee un food cost del 35%, para establecer sus precios se tomaron referencias de la oferta.
El precio de venta de la carta, es el que se estard en el menu, este no incluye .V.A, por lo que

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

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

no se venderan, el cliente podra acceder a cualquier salsa que se le antoje.

2.8 Recursos humanos

2.8.1 Cultura organizacional

El respeto entre colaboradores, clientes y propietarios va a ser la base fundamental en
nuestro restaurante, sabemos que una empresa de alimentos y bebidas genera un estrés
continuo durante la preparacion y el servicio para poder entregar oportunamente al cliente en

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

El equipo de trabajo que conformamos en nuestra empresa, sera capacitado
continuamente en atencion al cliente, etiqueta y protocolo y relaciones humanas el jefe de
recursos humanos, previamente a la contratacion del personal realizard un analisis de trabajo
de cada uno de los puestos de trabajo para poder contratar al personal idoneo que cumpla con

todo lo requerido. Nuestros colaboradores contaran con todos los beneficios de ley y
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cumpliran con un horario de trabajo maximo de 8 horas diarias como manifiesta la ley, en el
caso de existir horas extras y suplementarias se calculara bajo la normativa legal del codigo

de trabajo del Ecuador.

Nuestro personal, ademas de estar capacitado en las funciones que va a desempefiar
también tendra conocimiento de las otras dreas del restaurante, para que en el caso que uno de

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

2.8.2 Promesa de servicio

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

e Atencion rapida y oportuna: Sabemos que el tiempo es valioso y la
importancia de no hacerle esperar al cliente

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

e Satisfaccion al cliente: Preguntar la opinidon sobre nuestros servicios y las
recomendaciones para mejorar

e C(Claridad: aclararemos todas las inquietudes de los ingredientes de nuestros
platos que ofreceremos.

e (Calidad: los productos que ofreceremos tendran altos estandares de calidad y
nos esforzamos por ofrecer un servicio incomparable para que nuestros

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

2.8.3 Organigrama Estructural

La estructura organizacional de nuestra empresa al ser una compania limitada, contara
un presidente y el representante legal que es el gerente, nombramientos que seran notariados
y registrados en el registro mercantil y tendra una duracion de cinco afios. El contador sera
contratado por servicios profesionales quién nos emitird una factura mensualmente, en la

parte operativa tendremos tres areas con su respectivo responsable.
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Cucurucho Grill Cia. Ltda.

PRESIDENTE
GERENTE GENERAL —— CONTADOR
|
[ | |
Alimentos y Servicio Administrativo
bebidas
| | |
Chet Mesero Cajero

Polivalente
|

Ayudante de
cocina

Figura 22: Organigrama Cucuruchos Grill

2.8.4 Reclutamiento y seleccion del personal

Para contratar el capital de trabajo, buscaremos al personal idéneo mediante una
convocatoria publicada en redes sociales, receptaremos todas las carpetas de los postulantes
para analizar y comprobar la veracidad de la documentacion a las personas que cumplan con
el perfil que necesitamos le llamaremos a una entrevista, y posteriormente celebraremos un
contrato de trabajo donde especificara los derechos y obligaciones de cada uno de los

colaboradores.

Es importante que los colaboradores estén dispuestos a laborar horas extras y/o
suplementarias que seran pagadas de acuerdo con la ley, la filosofia de nuestro restaurante es
mantener motivado a nuestros colaboradores para que su buena actitud se refleje en el buen

trato que se merecen nuestros clientes.



2.8.5 Descripcion de cargos ( Analisis de trabajo)

o Presidente

Presidente

Funciones:

e Vigilar el buen funcionamiento de la compafiia y el
desempefio de los colaboradores

e Convocar y presidir las reuniones de la junta
general de socios

e Velar por el cumplimiento de los objetivos
planteados del restaurante
Remplazar al gerente general por ausencia
Firmar el nombramiento del gerente general e
inscribirle el registro mercantil

Tabla 13. Descripcion presidente

o Gerente

Gerente

Funciones:
e Representar legalmente a la empresa en forma
judicial y extrajudicial
e Administrar la compaiiia

e Encaragado del area econdmica y financiera de la
empresa

¢ Responsable de las adquisiones e inversiones de la
compania

e Manejar las cuentas bancarias de la compaiiia

Tabla 14.Descripcion gerente

o Contador

Contador
Funciones Perfil
Declaraciones de impuestos al Servicio Titulo académico en Contabilidad y
de Rentas Internas Auditoria CPA
Elaboracién de Estados Financieros Manejo de sistema de facturacion
Subir la informacién a la Experiencia laboral en empresas de
Superintendencia de Compafiias alimentos y bebidas
Realizar roles de pagos de los Desempefio con ética
colaboradores
Generar planillas de decimos y Proponer y efectuar soluciones
liguidaciones en el Ministerio de trabajo

Tabla 15. Descripcion contador
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o Chef Polivalente

Cocinero Polivalente
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Funciones Perfil

Cocinar Titulo Universitario o tecnoldgico
Recibir los productos para el drea de Experiencia laboral

cocina

Disefiar el montaje de los platos

Creatividad e imaginacion

Control de stock de bodega

Tener un equilibrio emocional

Apoyar al chef parrillero

Habilidad de trabajar en equipo

Realizar el mise en place

Tabla 16. Descripcion cocinero polivalente

e Mesero

Salonero y Mesero

Funciones

Perfil

Recibir y dar la bienvenida al cliente

Tecdlogo en turismo

Tomar la drden de pedido de los clientes

Habilidad de vender

Limpiar y desinfectar las mesas y sillas

Dominio del idioma inglés

Servir los platos

Agilidad

Recoger la bajilla

Habilidad de trabajo en equipo

Conocer el menu y sus ingredientes

Tabla 17. Descripcion Salonero y Mesero

o Cajero
Cajero
Funciones Perfil
Cobrar la cuenta a los clientes Bachiller

Elaborar facturas

Responsable

Procesar devoluciones o cambios

Habilidad de trabajo en equipo

Abastecer las bebidas en los enfriadores

Manejo de inventario

Cierre de caja

Tabla 18. Descripcion Cajero

2.8.6 Nomina salarial

Todo nuestro personal, percibird un sueldo base superior al salario minimo sectorial,

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

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

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

Némina de Empleados y Remuneraciones
Del 1 al 31 de mayo del 2021
Colaboradores Fijos
| APORTE IESS
PERSONAL [SALARIO MINIM(SALARIO [INDIVIDUALPATRONA|  13° 14 [VACACIONESFONDO DE RESERV{Total a a recibir| Total a pagar
SECTORIAL 2021 | BASE 945% | 12,15% | SUELDO | SUELDO 8,33% colaborador | Empleador
Alimentos y Bebidas
Chef Polivalente | $ 40700 [ 840008 7938 [S 10206(8 7000/S  333[s 35008 699718 96893 |8 115037
Ayudante de cocina_| § 403,52 (8 50000(8 4725(S 6075[§ 4167]8  33[§  208]s 465)8  59023[5 698,23
Servicio
Mesero § 40432 |8 55000(S  5198[S 6683 (S 4583[S  333[§ 2298 45828 64592[S  T64T2
Administrativo
Cajero § 40472 (8 51000(S  4820(S 6197(8 4250(8 3}[§ 21258 2488 60L3T[S 7118
Total § 2800455 332485

Tabla 19. Nomina salarial

2.9 Plan de comunicacion de marketing

2.9.1 Objetivos

2.9.1.1 Objetivo general.

e Desarrollar un plan estratégico de marketing para dar a conocer la marca entre
nuestro publico objetivo, y lograr ser una de las empresas de alimentos y bebidas

preferidas por los Quitefios
2.9.1.2 Objetivo especifico.

e Publicitar nuestra marca en medios digitales con la colaboracion de influencers

e Investigar el plan de marketing de nuestros competidores y hacerlos de manera
diferente para llamar la atencion a potenciales clientes

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

Instagram y TikTok.
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e Las promociones y productos nuevos constantemente
e Fidelizar a los clientes, entregandoles productos publicitarios como: llaveros, vasos,

gorras, etc.
2.9.2 Marcay logo

Luego de haber planteado varias opciones de nombres para nuestro restaurante,
hemos escogido “"Cucurucho Grill "para mantener viva una de las tradiciones del pueblo
Ecuatoriano, y que nuestra marca perdure en la memoria de los Quitefios y de todos quienes

visitan la capital.

o Razon Social: Cucuruchos Grill CIA. LTDA

e Slogan: 'Sabor a tus sentidos”’

Q L
YCURycHO R

Figura 23: Logotipo del restaurante
Elaborado por: Franklin Bayas

2.9.3 Estrategia de publicidad y promocion

La estrategia de promocion y publicidad utilizada para la apertura de "Cucuruchos
grill” que ofertara el servicio de alimentos y bebidas se enfoca en alcanzar los objetivos de
marketing, sin olvidar transmitir en concepto del negocio y la experiencia que se quiere

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

competir a nivel local, asi como en lo nacional.

En caso del producto se basara en:

e [a materia prima tendra un origen confiable e higiénico, que garantice la
calidad.

e [acompartimentacion del producto en cuanto a su almacenaje, evitando
contaminacion.

e Se agregara los pinchos al menu, acorde a la preferencia del consumo de los

clientes.

El posicionamiento que se quiere lograr con Cucuruchos grill”, es que se encuentre en
el top of mind en la mente de los consumidores, es decir que cuando piensen en pinchos lo
primero que tengan en mente es el restaurante, y que a su vez tenga una percepcion de
calidad y variedad de los platos ofrecidos. Para lograr estar bien posicionados y establecer
una percepcion positiva, primero habra una continua recordacion de marca por medio de las
distintas redes sociales, mediante folletos, vallas publicitarias, que estaran ubicadas

estratégicamente.

Para lograr alcanzar de mejor manera los objetivos también se hara un continuo
seguimiento a los clientes de "Cucuruchos grill” para fidelizarlos, esto es importante ya que
en promedio los clientes frecuentes son el 70% de las ventas y es mds caro obtener nueva
clientela que mantener a los clientes actuales, por lo que se les dara la oportuna importancia.

(Standout E-Commerce, 2017)

Antes de la apertura de”Cucuruchos grill “se lanzara una campafa publicitaria para
captar a los clientes e informarles que el restaurante abrird sus puertas. Por medio de

Instagram y Facebook se anunciara la fecha de apertura, donde se menciona que por la
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apertura habra muestras gratis, para de esta manera el cliente pueda probar el producto y la
siguiente vez que venga ya conozca el producto. También se anunciard en vallas publicitarias
y mediante la entrega de folletos que estén ubicados y repartidos estratégicamente,
principalmente en la prensa, Occidental, Condado, Cumbaya y Valles de los Chillos, para que

nuestro mercado meta pueda verlo con facilidad.

Ademas, después de la apertura se continuara subiendo contenido diario en las redes
sociales, destacando combos promocionales y de esta manera tener una continua interaccion
con los clientes, y se repartira folletos que indiquen la ubicacion del lugar y el ment, en
puntos de gran concentracion de personas cercanas al restaurante como en las entradas del

Parque Bicentenario Norte y el Centro Comercial Antiguo Aeropuerto.

2.9.4 Medios

Los principales medios de promocion que tendra “Cucuruchos grill “ son las redes
sociales y el boca a boca. Las redes sociales que tendra el restaurante son: Facebook,
Instagram y TikTok; en todas las redes se contard con la informacion importante del local (su
ubicacion, horarios de atencidon, mision y vision de la empresa), el menu con sus respectivos
precios, y se subird como minimo una publicacion diaria. El contenido va a variar entre
videos y fotos que tengan los platos a ofrecer, promociones, compartir recetas de nuestras
salsas o sugerencias de las salsas con nuestros pinchos; ademas habra contenido mas
interactivo mediante las historias en opcion de encuestas, preguntas y cuestionarios, donde
los clientes puedan escoger la mejor salsa, su pincho favorito e igual por medio de esto se

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

Por medio de estas redes habra un seguimiento a los comentarios, sugerencias o
criticas de los clientes, donde en menos de 24 horas el cliente tendra una respuesta oportuna y

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

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

Para dar a conocer el restaurante en un principio, solo el primer afio, se hard uso de
uber eats y Pedidos ya( antes conocido como glovo), para que de esta manera estas apps sean
un medio de publicidad y nos introduzca dentro de esta industria tan competitiva; y por
ultimo el boca a boca serd un importante medio de comunicacion para la publicidad de
“Cucuruchos grill *, por lo que sera de vital importancia dar la mejor atencion al cliente y
brindarles el servicio de calidad que ofrecemos, para ello también mediante un software de
informacion, se recogera la informacion de los clientes del restaurante para brindarles un
servicio mas personalizado recordando sobre todo los nombres de los clientes frecuentes,

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

2.10 Estudio econdémico financiero

Después de determinar que existe un mercado potencial para poner en funcionamiento
nuestro restaurante, procederemos a realizar un estudio econdémico financiero con el objetivo
de determinar los rubros que componen la inversion inicial, proyectar ingresos y gastos y
sobre todo verificar si la inversion que realizaremos recuperaremos dentro del periodo de

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

2.10.1 Inversion Inicial

La inversion inicial son aquellos items que necesitamos adquirir para poner en marcha

nuestro emprendimiento.



Inversion Inicial
Cantidad Descripcién Valor unitario Valor total

Mobiliario y equipo
1 Cocina Industrial $ 1.500,00 $1.500
1 Parrilla $ 350,00 $350
1 Estractor de olores $ 920,00 $920
2 Mesa de acero inoxidable $ 240,00 $480
1 Refrigeradora $ 850,00 $850
1 Horno $ 680,00 $680
1 Mircroondas $ 90,00 $90
1 Licuadora Industrial $ 520,00 $520
50 Vajilla $ 6,50 $325
50 Cristaleria $ 1,10 $55
24 Jarras $ 7,00 $168
60 Cuberteria $145
24 Manteleria $ 22,00 $528
| 32 Sillas $ 63,00 $2.016
6 Mesas $1.320
2 Set parrillero $ 30,00 $60
1 Congelador $ 950,00 $950
1 Televisién $ 780,00 $780
1 Sistema de audio y video $ 240,00 $240
4 Bandeja $ 17,00 $68

Equipo de computo
1 Computadora $699 .00 $699 .00
1 Impresora $180 $180.,00
Sistema Contable $550 $550,00

Gastos de instalacién
1 Remodelacién integra $7.500 $7.500
1 Mueble de madera $1.200 $1.200
Utiles de oficina
1 | Archivadores | $520,00] $520,00
Marketing y Publicidad
1 Diseiio del logo $120 $120
1 Roétulo $380 $380
1 Publicidad en FaceBook $56 $56
Gastos de constitucién

1 | Constitucion de la compaiifa y permisos | $750 $750
Total inversién inicial $24.000,00

Tabla 20. Inversion inicial

2.10.1.1 Gastos.

Los gastos los hemos dividido en:

2.10.1.1.1 Gastos Administrativos.

Sueldos y salarios: El calculo lo realizamos en el rol de pagos, donde consta el
sueldo base mas todo los beneficios de ley.
Servicios basicos: hemos considerado el servicio de agua potable y luz eléctrica

basandonos en un promedio de dos restaurantes ubicados en el sector.
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e Arriendo: Al ser el local de propiedad de un familiar de uno de los socios, el arriendo
nos va a cobrar un valor de $350 mensuales durante el primer afio de funcionamiento
y a partir del segundo afio se incrementara el 10% cada afio, informacion que constara
en el contrato de arrendamiento.

2.10.1.1.2 Gastos de ventas.

e Marketing y publicidad: En la encuesta que realizamos, el 65,4% dijeron que
prefieren recibir publicidad a través de redes sociales, razon por la cual, nos daremos
a conocer a través de redes sociales con publicidad pagada por tres veces al mes $5
cada una como en: Facebook, Instagram y Tiktok y estaremos activos en nuestras
plataformas digitales.

e Articulos desechables: Aqui hemos considerado, a contenedores, vasos, cucharas,
tarrinas que utilizaremos para despachar nuestros productos para el delivery

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

impresora, carpeta.

Gastos
Cantidad I Descripcién | Valor mensual I Valor Anual
Gastos Administrativos
12 Sueldos y salarios $ 332485 $39.898
12 servicios bdsicos $115 $1.380
12 Arriendo $350 $4.200
Gastos de ventas
12 Marketing y publicidad $15 $180
12 Articulos desechables $ 160,00 $1.920
12 Suministros de oficina $22 $264
Total de gastos $ 3.986.85 $47.842 .20

Tabla 21. Gastos

2.10.2 Financiamiento

Para el célculo de la inversion inicial total también hemos considerado los gastos fijos

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

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

Inversion Porcentaje Valor
Capital propio (2 socios) 40% $ 11.194,74
Préstamo Banco Pacifico 60% $16.792.11
Total $27.986,85

Tabla 22. Financiamiento

2.10.2.1 Amortizacion del financiamiento.

El préstamo que solicitaremos al banco del pacifico sera de $16.792,11 a 24 meses
plazo, pagaremos una cuota fija de $771 cada mes. Al final del primer afio, pagaremos de

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

Monto préstamo -$ 16.792,11
Tasa de interés Anual mensual
9.50% 0,79%
Plazo 24 |meses
Cuota $771,00

1]$ 16.792,11 77100]$ 63806 | $ 13294 [$  16.15405
2| § 16.154,05 77100] 8 643,12 [$ 12789 [$ 1551093
3$ 1551093 77100]$ 64821 [$ 12279 [$ 1486272
4]'$ 1486272 77100|$ 65334 | $ 11766 [$ 1420939
HE 14.209 39 77100]$ 65851 |$ 11249 |$ 1355088
6 $ 13.550 88 77100[$ 6637213 10728 | $ 1288715
7| $ 12.887,15 77100]$ 66898 [ $ 10202 [$ 1221818
8ls 12.218,18 77100]$ 67427 | $ 9673 |$ 1154390
9| § 1154390 77100] %8 67961 [$ 91398 1086429
10] $ 10.864,29 77100]$ 68499 [$ 8601[% 1017930
1] 8 10.179 30 77100]$ 69042 [$ 80,59 | § 9488 88
12] $ 9.488 88 77100] % 69588 [$ 7512 | § 8.793 00
13 $ 8.793 00 77100] 8 70139 | $ 6961 | $ 809161
14] $ 809161 77100]$ 70694 [ $ 6406 | § 738467
HE 738467 77100($ 71254 |8 5846 | $ 6672,13
16] $ 667213 77100]$ 718,18 | $ 5282 |8 595395
17] 8 595395 77100] 8 72387 [$ 4714 |8 523008
18] § 523008 77100($ 72960 | $ 4140 |8 450049
19] 8 450049 77100] 8 73537 [$ 3563 |8 3.765,11
20[ § 3.765,11 77100] 8 741,19 [$ 2981 [ $ 302392
21] $ 302392 77100[$ 74706 | $ 2394 | § 227686
22| § 2276 86 77100[$ 75298 % 1803 | § 1523 88
23]'s 1523 88 77100]$ 75894 [$ 1206 | § 764 95
24] $ 76495 77100] % 76495 [$ 606 | $ (0,00

Tabla 23. Amortizacion del financiamiento



2.10.3 Proyeccion de ventas
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Cucuruchos Grill, empezard la atencion al publico desde las 12h00 hasta las 21h00 de

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

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

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

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

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

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

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

Unidad: Restaurante

Media
Desayuno Manana Almuerzo Media Tarde .
Daypart (8:00-  (10:00-  (12:00- (15:30- C;Téé;;:;" Split  Costo
10:00) 12:00pm  15:30pm) 18:30pm) :
Cheque promedio $ 700 § 900 $ 1100 Food 70% 50%
Beverage 30% 35%
Num. de Cubiertos
Lun 12 8 14
Mar 10 6 12
Mie 11 7 15
Jue 14 9 18
Vie 18 11 25
Sab 20 10 28
Dom 18 o NGNS
Promedio 15 7 16
Unidad: Delivery
Media
Desayuno  Manana  Almuerzo  Media Tarde Cena (18:30- )
Daypart (:8:00-  (10:00- (12:00- (15:30- 21:00pm) Split  Costo
10:00) 12:00pm 15:30pm) 18:30pm)
A
Cheque promedio ¥ $ 750 % 1000 § 12,00 Food 80% 52%
Beverage 20% 37%
Num. de Clientes
Lun 6 8 6
Mar 7 5 8
Mie 9 6 5
Jue 10 8 7
Vie 11 6 12
Sab 13 9 10
Dom 7 GG
Promedio 90 60 7

Tabla 24. Proyeccion de la demanda
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2.10.3.1 Proyeccion de ventas primer aiio restaurante.

Estimamos que el incremento de la demanda a partir del segundo mes sera el 1% y los
precios se mantendran durante este periodo de tiempo, las ventas de todo el primer afio
ascenderan a $135.104,48 vy el costo de venta total del primer afio sera de $61.472,72

obteniendo una utilidad bruta de $73.632,16

Projected Operating Cash Flow ANO1 Total Afio |
Incremento en demanda 100% 100% 10% 1,00% 1,0% 1,00% 100% 100% | 100 100% 100%
Incremento en precio 0,00% 000% 000% 0,0% 000% 000% 0.00% 000% | 000% 0.00% 0.00%
In US Dollars
MES | In Feb Mar Apr May Jm Il Aug Sep Oct Nov Dec
UNIDAD: Cucuruchos Grill
Dias abierto al mes 3l ] Bl 0 3 i il il 30 il 10 i
Variabls |
Cubiertos al dia
[Desyuen i0-10:0)
Media Manana (10:00-12:00pm)
Almuero (12:00-15:30pm) 15 1§ 15 1§ 15 1§ 16 1§ 1§ 1§ 1§ 1§
Media Tande (15:30-18.30pm) i 1 7 § i § § § 8 3 § §
Cena (18:30-21:00pm) 16 16 16 16 17 17 17 17 17 17 18 18
Average Check
Desayuno (8:00-10:00)
Media Manang (10:00-12:00pm)
Almuerzo (12:00-15:30pm) 10 100 0 0 10 1 10 100 0 10 100 00
Media Tarde (15:30-15:30pm| 9,00 9,00 900 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
Cona (18:30-21:00pm) 1100 11,00 11,00 1100 11,00 11,00 11,00 11,00 1100 11,00 11,00 11,00
Revenues
Ventas Brutas Restauranie 1068 97144 10,896 10876 11350 1104 1159 11.6% 11430 11909 11,660 12,169
Food 14M 6821 1617 14813 1945 1766 3105 3,18 8001 3351 8162 8318
Beverage 305 phi] 1269 126 3405 138 34T 3508 144 3579 349 34651
Total 10.682 974 1089 | 1048% 11350 11,094 1159 11654 1140 | 1199 11660 12169 13510488
Costo de Ventas
Food 3% 3411 154 1806 39m 158 4053 409 4001 4175 4081 425
Beverage 112 103 114 114 1192 1165 1216 128 110 1253 114 1278
Total 4860 4434 4538 194 5164 5048 5268 sal 01 5418 5308 5501 1410
Utilidad Bruta Cucuruchos Grill 54 531 59% 59 6186 5046 6310 6373 6230 6502 6355 6632 363216

Tabla 25. Proyeccion de ventas Restaurantes ano 1

2.10.3.2 Proyeccion de ventas primer aiio delivery.

Las ventas de todo el primer afo en delivery ascenderan a $57.796,14 vy el costo de

venta total del primer afio sera de $28.320,11 obteniendo una utilidad bruta de $29.476,03.
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Projected Operating Cash Flow AROL Total Aio |
UNIDAD: DELIVERY
Variables
Cublertos al dia
Media Manana {10:00-12:-00pm) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Almauerzo (12:00-15:30pm) 9 9 9 9 9 9 10 10 10 10 10 10
Media Tarde (13:30-18:30pm) f 6 ] f 6 ] ] f 1 1 1 1
Cena (18:30-21:00pm) 7 7 1 1 7 1 1 i 1 1 § §
Average Check
Media Manana (10:00-12:00pm) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00
Almuerzo {12:00-13:30pm) 150 150 150 150 150 150 150 150 730 150 150 730
Media Tarde (15:30-18.30pm) 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 1000 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00
|C ena (18:30-21:00pm) 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 1200 12,00 12,00
Revenues
Ventas Brutas Delivery 4643 4236 4737 4630 4830 4703 4929 4978 4866 5078 4964 5.180
Food 3715 3389 3789 3704 3866 318 3943 3983 1893 4,063 3971 4144
Beverage 929 847 W 926 966 945 986 996 3 1016 993 1036
Total 4643 4236 477 4630 4832 41 4929 4978 4866 5078 4964 5.180 §7.196,14
Costo de Ventas
Food 1932 1.762 1970 1926 2010 1.965 2050 2071 204 2113 2065 1155
Beverage 344 13 331 343 358 349 365 368 360 376 367 383
Total 1215 1076 131 1269 1368 2314 2415 243 138 1488 2432 1538 18320,11
Utilidad Bruta Delivery 2368 L1160 1416 1361 1464 2409 1514 151 1481 159 1531 1641 1947603

2.10.3.3 Proyeccion de ventas segundo aiio restaurante.

Tabla 26. Proyeccion ventas del delivery ario 1

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

precios se incrementarian en un 4% durante este periodo de tiempo, las ventas del segundo

afio ascenderan a $181.991,49 y el costo de venta total del segundo afio sera de $82.806,13

obteniendo una utilidad bruta de $99.185,36.
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Projected Operating Cash Flow ANO2 Total Afio 2
Incremento en demanda 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3.00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%
Incremento en precio 4,00% 000% 0,00% 0.00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
In US Dollars
MES Jan Feb Mar Apr May Jun Jul Aug Sep Oct Nov Dec
UNIDAD: Cucuruchos Grill
Dias abierto al mes 3l il 3 30 il 30 3l 3l 30 il 30 il
Variables |
Cubiertos al dia
Desayuno (8:00-10:00)
Media Manana (10:00-1200pm)
Almuerzo (12:00-15:30pm) 17 17 18 18 19 0 20 2 2 n A ]
|Meda‘a Tarde (15:30-18:30pm) 8 9 9 9 9 10 10 10 11 11 11 12
Cena (18:30-21:00pm) 18 19 20 20 1 Yl 2 i) pA] Ji) 15 5
Average Check
Desayuno (8:00-10:00)
Media Manana (10:00-12:00pm)
Almuerzo (12:00-15:30pm) 18 128 128 18 7.8 7,18 728 728 128 728 78 128
Media Tarde (13:30-18:3pm) 1040 1040 1040 1040 1040 1040 1040 1040 10,40 1040 10,71 11,03
Cena (18:30-21:00pm) 114 1144 11,44 11,4 1.4 114 114 1144 1144 1144 1144 1144
Revenues
Ventas Brutas R 13.036 12,127 13,830 13.785 14672 14.624 15.565 16032 15.981 17.009 17,0589 18272
Food 9.125 8489 9.681 9.649 10270 10.137 1089 11.223 11.186 11.906 11941 1790
Beveragd 3911 3638 414 4135 4402 4387 4670 4810 4.794 5.109 5118 5482
Total 13.036 12127 13830 13.785 14672 14.624 15.565 16032 15981 17.009 17.059 18212 | 18199149
Costo de Ventas
Food 4562 4245 4840 4825 5133 5119 5448 5611 5.593 5953 5971 6.395
Beverage 1.369 1273 1452 1447 1541 1.536 1,634 1,683 1.678 1.786 1.791 1919
Total 5931 5518 692 6.272 6.676 6,654 T8 1295 12 173 1761 8314 81.806,13
Utilidad Bruta Cucuruchos Grill 1104 6.609 153 1513 1.9% 19 B.483 8.738 8709 9.1 9.297 9.958 99.185,36

Tabla 27. Proyeccion ventas restaurante afio 2

2.10.3.4 Proyeccion de ventas segundo aiio delivery.

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

total del primer afio sera de $38.195,05 obteniendo una utilidad bruta de $39.754,03.
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Projected Operating Cash Flow ARO 2 Total Aiio 2
UNIDAD: DELIVERY
Variables |
Cubiertos al dia
Media Manana (10:00-12:00pm) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Almuerzo (12:00-15: 30pm) 10 11 11 11 12 12 12 13 13 13 14 14
Media Tarde (15:30-18:30pm) 7 7 7 7 7 8§ 8 8§ 8 8§ 8 8
Cena (18:30-21:00pm) 8 8 8 9 9 9 9 10 10 10 11 11
|
Average Check
|Media Manana (10:00-12:00pm) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Almuierzo (12:00-15:30pm) 7,80 1,80 7,80 7,80 7,80 7,80 7,80 7,80 7,80 8,03 8,28 8,52
Media Tarde (15:30-18:30pm) 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40
Cena (18:30-21:00pm) 12,48 12,48 12,48 12,48 12,48 12,48 12,48 12,48 12,48 12,48 12,48 12,48
|
Revenues |
Ventas Brutas Delivery 5.549 5.163 5,887 5.868 6,246 6.226 6.626 6.825 6.803 7.338 7415 8.003
Food 4439 4.130 4710 4.695 4.997 4.981 5.301 5.460 5.442 5.871 5.932 6.402
Beverage 1.110 1.033 1177 1.174 1.249 1.245 1.325 1.365 1.361 1.468 1.483 1.601
Total 5.549 5.163 5.887 5.868 6.246 6.226 6.626 6.825 6.803 7.338 7415 8.003 77.949,09
Costo de Ventas
Food 2.309 2148 2449 2.441 2.598 2.590 2756 2.839 2830 3.053 3.085 339
Beverage 411 382 436 434 462 461 490 505 503 543 549 592
Total 1719 2,530 2.885 2875 3.060 3.051 u 3344 3333 3.59 3.633 3921 38.195,05
Utilidad Bruta Delivery 1.830 2.633 3.002 2.993 3.185 3175 331 3.481 3.469 3743 3182 4.081 39.754,03

2.10.3.5 Proyeccion de ventas tercer aiio restaurante.

Tabla 28. Proyeccion ventas delivery ario 2

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

segundo mes incrementara el 0,75% durante este afio. Las ventas del tercer ano ascenderan a

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

utilidad bruta de $124.072,92.
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Projected Operating Cash Flow ARO3 Total Afio 3
I
I en demanda 0,50% 0,75% 0,75% 0,75% 0,75% 0,75% 0,75% 0,75% 0,75% 0,75% 0,75% 0,75%
Incremento en precio 1,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
In US Dollars
MES Jan Feb Mar Apr May Jun Jul Aug Sep Oct Nov Dec
UNIDAD: Cucuruchos Grill
Dias abierto al mes 31 28 3 30 31 30 31 3l 30 31 30 3l
Variables |
Cubiertos al dia
Desayuno (8:00-10:00)
Media Manana (10:00-12:00pm)
Almuerzo (12:00-15:30pm) 24 24 24 24 24 24 25 25 25 25 25 26
Media Tarde (13:30-18:30pm) 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 13 13
Cena (18:30-21:00pm) 26 26 26 26 26 27 27 27 27 27 28 28
|
Average Check
Desayuno (8:00-10:00)
Media Manana (10:00-12.00pm)
Almuerzo (12:00-15:30pm) 7,35 735 735 7,35 7,35 7,35 7,35 135 735 7,35 735 1,35
Media Tarde (15:30-18:30pm) 11,14 11,14 11,14 11,14 11,14 11,14 11,14 11,14 11,14 11,14 11,14 11,14
Cena (18:30-21:00pm) 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55
Revenues |
Ventas Brutas R 18.547 16.878 18.826 18.356 19.110 18.632 19.397 19.543 19.054 19.837 19.341 20.136
Food | 12.983 11.814 13.178 12.849 13.377 13.042 13.578 13.680 13.338 13.886 13.539 14.095
Bcverggﬂ 5.564 5.063 5.648 5.507 5.733 5.590 5.819 5.863 5.716 5.951 5.802 6.041
Total 18.547 16.878 18.826 18.356 19.110 18.632 19.397 19.543 19.054 19.837 19.341 20.136 | 227.656,73
Costo de Ventas
Food 6491 5.907 6.589 6.424 6.688 6.521 6.789 6.840 6.669 6.943 6.769 7.048
Beverage 1.947 1772 1977 1927 2.007 1.956 2.037 2052 2.001 2.083 2031 2,114
Total 8439 7.679 8.566 8.352 8.695 8478 8.826 8.892 8.670 9.026 8.800 9.162 103.583,81
Utilidad Bruta Cucuruchos Grill 10.108 9.198 10.260 10.004 10415 10.154 10.572 10.651 10.385 10.811 10.541 10974 | 124.072,92

2.10.3.6 Proyeccion de ventas tercer aiio delivery.

Tabla 29. Proyeccion ventas restaurante ano 3

Las ventas del tercer afio en delivery ascenderan a $76.234,11 vy el costo de venta

total del primer afio sera de $37.354,72 obteniendo una utilidad bruta de $38.879,40.
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Projected Operating Cash Flow ANO3 Total Afio 3
|
|
UNIDAD: DELIVERY
Variables |
Cubiertos al dia
Media Manana (10:00-12:00pm 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Almuerzo (12:00-15:30pm) 14 14 15 15 15 15 15 15 15 15 16 16
Media Tarde (15:30-18:30pm) 8 8 8 8 9 9 9 9 9 9 9 9
Cena (18:30-21:00pm) 1 1 1 11 1 11 1 12 12 12 12 12
|
Average Check
|Media Manana (10:00-12:00pm] 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Almuerzo (12:00-15:30pm) 8,61 0,00 8,61 0,00 8,61 0,00 8,61 0,00 8,61 0,00 8,61 0,00
Media Tarde (15:30-18:30pm) | 10,50 10,50 10,50 10,50 10,50 10,50 10,50 10,50 10,50 10,50 10,50 10,50
Cena (18:30-21:00pm) 12,60 12,60 12,60 12,60 12,60 12,60 12,60 12,60 12,60 12,60 12,60 12,60
Revenues
Ventas Brutas Delivery 8.123 3.898 8.245 4.239 8.369 4.303 8.495 4513 8.345 4.581 8.471 4,650
Food 6.498 3.118 6.596 3.391 6.696 3442 6.796 3611 6.676 3.665 6.777 3.720
Beverage 1.625 780 1.649 848 1674 861 1.699 903 1669 916 1694 930
Total 8.123 3.808 8.245 4239 8.369 4.303 8.495 4513 8.345 4.581 8471 4.650 |[76.234,11
Costo de Ventas
Food 3379 1.622 3430 1.764 3482 1.790 3534 1.878 3472 1.906 3.524 1.935
Beverage| 601 288 610 314 619 318 629 334 618 339 627 344
Total 3.980 1910 4.040 2077 4.101 2108 4.163 2212 4.089 2.245 4151 2279 | 37.354,72
Utilidad Bruta Delivery 4.143 1.988 4.205 2.162 4.268 2195 4333 2.302 4256 2336 4320 2372 | 38.87940

2.10.4 Estado de resultados

2.10.4.1 Primer afio.

Tabla 30. Proyeccion ventas delivery ario 3

Descontando todos los gastos de operacion, depreciaciones, reparticion a empleados e

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

valor que nos permitira cubrir mas de 90% de la deuda.
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Projected Operating Cash Flow ARO1 Total Afio |
INGRESOS TOTALES 15325 | 13980 | 15633 | 15505 | 16182 | 15817 | 16508 | 16673 | 16296 | 172008 | 16624 | 17350 | 19290102
UTILIDAD BRUTA TOTAL 8190 | 7471 | 8354 | 8288 | 8650 | 8455 | 884 | 8912 | 8711 | 9092 | 8886 | 9274 | 103.108,19
[

Gastos de Operacion
Sueldos y Admini: 332485 | 332485 332485 | 332485 | 332485 | 332485 3.324,85 332485 | 332485 | 332485 | 332485 332485 | 39.898,20
Marketing y Publicidad 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 180,00
Luz, agua, telefono, gas 115 11 115 11 115 115 11 11 115 115 115 15| 138000
Renta 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350 4.200,00
Gastos directo de operacién 766 699 782 175 809 791 825 834 815 850 831 867 9.645,05
Reparacion y mantenimiento
Intereses 132,94 127,89 122,79 117,66 112,49 107,28 102,02 96,73 91,39 86,01 80,59 75,12 1.252.91
Total 4704 | 4632 | 4709 | 4698 | 4726 | 4703 | 4132 | 4ms | 4711 | 4741 | 477 | 4747 | 5655616
Utilidad antes de Impuestos y
Depreciaci 3.486 21.839 3.645 3591 3.924 3.7152 4.092 4.177 4.000 4.350 4.170 4.527 46.552,03
Depreciacion Estimada 135,21 13521 135,21 135,21 135,21 135,21 1352 135,2 135,2 1352 1352 135,2 1.622,5
Utilidad antes de Imp 3.350 2.704 3510 3.455 3.789 3.617 3957 4.042 3.865 4.215 4.034 4.392 449295
Repartcion a Empleadas (15%) 503 406 526 518 568 83 594 606 580 632 605 659 | 67394
Impuesto a la Renta (25%) 838 676 877 864 947 904 989 1.010 966 1.054 1.009 1.098 11.232
UTILIDAD NETA 2.010 1.622 2.106 2.073 2.273 2.170 23714 1425 2319 1529 2.421 2.635 26,958
FLUJO DE CAJA OPERATIVON 7798685 904 583 970 957 078 | 108 | L8 | L8 | 126 | 125 | L% | 1327 | 1284990
Tabla 31. Estado de Resultado ario 1
2.10.4.2 Segundo aiio.

Para el segundo afio hemos proyectado que los sueldos y salarios se incrementaran en

un 5%, marketing y publicidad se incrementara en un 25%, servicios basicos se incrementara

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

operacion estimamos que sera el 5% de ingresos totales. La utilidad neta del segundo afio,

sera de $44.286,43 y el flujo de efectivo sera de $23.752,21.
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Projected Operating Cash Flow ANO2 Total Afio 2
INGRESOS TOTALES 18.585 1729 19.717 19.653 20918 20.850 2191 22857 12,783 1434 24414 26274 259.941
UTILIDAD BRUTA TOTAL 9.935 9.242 10.540 10.506 11.181 11.145 11.862 12.218 12179 13.012 13.079 14.040 138.939
Gastos de Operacion
Sueldos y Administraci 3.491,09 | 349109 | 349109 | 349109 | 349100 | 349109 | 349100 | 349109 | 349109 | 3.491,09 | 3.491,09 | 3.491,09 41.893
Marketing y Publicidad 18,75 18,75 18,75 18,75 18,75 18,75 18,75 18,75 18,75 18,75 18,75 18,75 225
Luz, agua, telefono, gas 138 138 138 138 138 138 138 138 138 138 138 138 1.656
Renta 385 385 385 385 385 385 385 385 385 385 385 385 4.620
Gastos directo de operacion 929 865 986 983 1.046 1.043 1.110 1.143 1.139 1.217 1.224 1314 12.997
Reparacion y i 138 138 138 138 138 138 138 138 138 138 138 138 1.656
Intereses 69,61 64,06 58,46 52,82 47,14 41,40 35,63 2981 23,94 18,03 12,06 6,06 459,02
Total 5170 5.099 5215 5.206 5.264 5.255 5.316 534 5334 5.406 5407 5491 63.506,16
Utilidad antes de Impuestos y
Depreciaci 4.765 4.143 5314 5.199 5.918 5.891 6.546 6.875 6.845 7.606 7.672 8.549 75.433,24
Depreciacion Estimada 1352 1352 135,1 1352 1352 1352 1352 1352 1352 1352 135,1 1352 1.622,52
Utilidad antes de Impuestos 4.630 4,008 5.189 5.164 5,782 5.755 6.411 6,740 6.710 7471 7.537 8414 73.810,72
Reparticion a Empleados (15%) 694 601 778 775 867 863 962 1011 1.006 1.121 1.131 1.262 11.071,61
Impuesto a la Renta (25%) 1.157 1.002 1.297 1.291 1.446 1439 1.603 1.685 1.677 1.868 1.884 2103 18.452,68
UTILIDAD NETA 1778 2.405 314 3.008 3469 3453 3847 4044 4.026 4.483 4512 5.048 44.286,43
FLUJO DE CAJA OPERATIVONETO 27.986,85|  1.416 1.203 1.623 1.619 1.841 1.838 2073 2194 2189 1462 2.491 2804 23.752,21

2.10.4.3 Tercer ario.

Tabla 32. Estado de Resultado aiio 2

Para el tercer afio estimamos que los sueldos y salarios se incrementaran en un 5%,

marketing y publicidad se incrementara en un 25%, servicios basicos se incrementara en un

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

estimamos que serd el 5% de ingresos totales. La utilidad neta del tercer ano, sera de

$55.785,3 y el flujo de efectivo sera de $30.918,88.
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Cash Flow ARO3 Total Afio 3
INGRESOS TOTALES 26.670 20.776 27071 22.595 27479 22.935 27.893 24.056 27399 24418 27.812 24.786 303.890.8
UTILIDAD BRUTA TOTAL 14251 11.186 14.465 12.166 14.683 12.349 14.904 12.953 14.641 13.148 14.861 13.346 162.952,3
Gastos de Operacion
Sueldos y Adminisiraci 3666 3.666 3,666 3.666 3.666 3.666 3.666 3.666 3.666 3.666 3.666 3,666 43 987.8
Marketing y Publicidad 2344 2344 2344 23,44 23,44 2344 23,44 23,44 2344 23,44 2344 23,44 2813
Luz, agua, telefono, gas 166 166 166 166 166 166 166 166 166 166 166 166 1.987,2
Renta 424 424 424 424 424 424 424 424 424 424 424 424 5.082,0
Gastos directo de operacion 1333 1.039 1.354 1.130 1374 1.147 1395 1.203 1370 1.221 1.391 1.239 15.194.5
Reparacion y mantenimiento 152 152 152 152 152 152 152 152 152 152 152 152 1.821.6
Infereses 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00
Total 5.763 5.469 5.784 5.560 5.804 5571 5.825 5.633 5.800 5.651 5.821 5.669 68.354.4
Utilidad antes de Impuestos y
P 8.487 5.718 8.682 6.606 8.879 6.772 9.080 7.320 8.841 7497 9.040 7.676 94.598,0
Depreciacion Estimada 1352 135.2 1352 1352 1352 1352 1352 1352 1352 1352 135.2 1352 1.622,5
Utilidad antes de Impuestos 8.352 5.582 8.547 6.471 8.744 6.637 8944 7.185 8.705 7.362 8.905 7.541 92.9754
R a Empleados (15%) 1.253 837 1.282 971 1312 996 1342 1.078 1.306 1.104 1.336 1.131 139463
Impuesto a la Renta (25%) 2.088 1.396 2137 1.618 2.186 1.659 2236 1.796 2.176 1.840 2.226 1.885 23.2439
UTILIDAD NETA 5.011 3349 5.128 3883 5.246 3.982 5.367 431 5.223 4417 5343 4.525 55.7853
FLUJO DE CAJA OPERATIVONETO| 27.986.85| 2.788 1.819 2.856 2130 2925 2.188 2.995 2379 2912 2.441 2.982 2.504 30.918,88

2.10.5 EBITDA

Tabla 33. Estado de Resultado anio 3

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

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

ANO 1 ANO 2 Aiio 3
= utilidad antes de intereses, impuestos,
depreciaciones y amortizaciones (EBITDA)
Utilidad neta $ 26.957,71 | $ 44.286,43 | § 55.785,26
Intereses $1.25291 | § 459,02 | § -
Tmpuesto $ 11.232,38 [ § 18.452,68 | § 23.243,86
Depreciaciones $ 1.622,52 | § 1.622,52 | § 1.622,52
Flujo de Caja Total $ 12.849,90 | § 2375221 | § 30.918,88
Afio 0 Afio 1 | Aiio 2 Afio 3
$ (27.986,85)| $ 12.849,90 | § 2375221 | § 30.918,88 |
WACC ] [ 12,10%]
[
VP $52.312,85
Inversién Inicial $ (27.986,85)
VAN s 24.326,00
TIR [ 50,79%]

Tabla 34. EBITDA
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3. CONCLUSIONES
El diferenciador y la mayor ventaja competitiva de “Cucuruchos Grill” es
brindar la variedad de brochetas o pinchos a nuestros potenciales clientes,
elaboradas con producto de calidad y representando la diversidad existente del
Ecuador.
Tanto el disefio arquitectonico, decoracion, marketing, menu, y otros.,
representard y estara alineado con el concepto del establecimiento.
“Cucuruchos Grill” cumplira con todas las leyes necesarias para la apertura del
restaurante y las establecidas en el Ministerio de trabajo, con el fin de
garantizar la seguridad del establecimiento, nuestros colaboradores y clientes.
Después de haber proyectado las ventas y el estado de resultado, se concluyé
que la implementacion del restaurante “Cucuruchos Grill” es un proyecto

rentable y factible.



81

4. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (S/F). Instructivo externo
para evaluacion de Restaurantes y Cafeterias. Recuperado de:
https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2019/04/1E-
E.2.2-EST-42 Evaluacion-de-Restaurantes-y-Cafeter%C3%ADas.pdf

Aguilar, V. (2013). Creacion del restaurante "La Parrilla" especializada en carnes y mariscos
en SD . Obtenido de ISSUU:
https://issuu.com/pucesd/docs/28 restaurante la_parrilla - ver n

B.B.Q PINCHOS. (2017). B.B.Q PINCHOS. Recuperado el 10 de febrero de 2021, de B.B.Q
PINCHOS EXPRESS: Parrillada al carbon: http://www.bbgpinchos.com/

Buenafio, C. (Septiembre de 2012). Estudio de factibilidad para la creacion de la cafeteria
“Coffee VIP"en el sector norte del distrito metropolitano de Quito. Obtenido de
Repositorio ESPE: https://repositorio.espe.edu.ec/bitstream/21000/5742/1/T-ESPE-
034239.pdf

Cotado, 1. (2017). Diserio de restaurantes. Manual basico de interiorismo para restaurantes.
Obtenido de IVANCOTADO: https://ivancotado.es/diseno-de-interiores-
interiorismo/interiorismo_comercial/diseno-de-restaurantes/

Express, B. P. (2017). BBQ Pinchos Express. Obtenido de Facebook:
https://www.facebook.com/BBQ-Pinchos-Express-341835062534202/

Flipper. (2008). Megaflipper. Recuperado el 18 de Febrero de 2021, de Megaflipper:
https://megaflipper.com.ec/

https://www.clave.com.ec/especializacion-en-el-sector-inmobiliario-viviendas-para-la-
tercera-edad/

INEC. (S/F). Indice de precios de consumidor diciembre 2020. Recuperado de:
https://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-inec/Inflacion/2020/Diciembre-
2020/Bolein_tecnico 12-2020-1PC.pdf

Lainez, A., & Silva, J. (2019). Proyecto de Comercializacion de productos alimenticios
"ALSODI". Obtenido de ESPOL:
https://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/18995/1/Resumen%20de%20
Tesis.pdf

Los Pinchos de Panchito. (2010). Facebook. Recuperado el 2021, de Los Pinchos de Pancho
Restaurante: https://www.facebook.com/Los-Pinchos-de-Pancho-
1835235256748077/fref=nf

Ministerio de turismo (S/F). Emision de Certificados de Registro de Turismo por
Recategorizacion para Alimentos y Bebidas . Recuperado
de:https://www.gob.ec/mintur/tramites/emision-certificado-registro-turismo-
recategorizacion-alimentos-bebidas-persona-natural

Ministerio de Turismo. (S/F). Reglamentos de alimentos y bebidas en siete categorias.
Recuperado de: https://www.turismo.gob.ec/reglamento-turistico-de-alimentos-y-
bebidas-reconoce-siete-categorias/

Movimientos Internacionales. (S/F). Llegadas y salidas internacionales en Ecuador.
Recuperado de: https://servicios.turismo.gob.ec/index.php/turismo-cifras/2018-09-
19-17-01-51/movimientos-internacionales

Paper, N. (2018). Como mejorar la experiencia del cliente en nuestro restaurante. Obtenido
de PEPEBAR: https://blog.pepebar.com/como-mejorar-la-experiencia-del-cliente-en-
nuestro-restaurante/

Pérez, D., & Pérez, 1. (2006). El precio. Tipos y estrategias de fijacion. EOI Marketing.

Pinchos de Mar y Tierra. (s.f.). Facebook. Recuperado el 2021, de Pinchos de Mar y Tierra:
https://www.facebook.com/Pinchos.Mar.y tierra/



https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2019/04/IE-E.2.2-EST-42_Evaluaci%C3%B3n-de-Restaurantes-y-Cafeter%C3%ADas.pdf
https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2019/04/IE-E.2.2-EST-42_Evaluaci%C3%B3n-de-Restaurantes-y-Cafeter%C3%ADas.pdf
https://issuu.com/pucesd/docs/28_restaurante_la_parrilla_-_ver__n
https://www.clave.com.ec/especializacion-en-el-sector-inmobiliario-viviendas-para-la-tercera-edad/
https://www.clave.com.ec/especializacion-en-el-sector-inmobiliario-viviendas-para-la-tercera-edad/
https://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-inec/Inflacion/2020/Diciembre-2020/Bolein_tecnico_12-2020-IPC.pdf
https://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-inec/Inflacion/2020/Diciembre-2020/Bolein_tecnico_12-2020-IPC.pdf
https://www.gob.ec/mintur/tramites/emision-certificado-registro-turismo-recategorizacion-alimentos-bebidas-persona-natural
https://www.gob.ec/mintur/tramites/emision-certificado-registro-turismo-recategorizacion-alimentos-bebidas-persona-natural
https://www.turismo.gob.ec/reglamento-turistico-de-alimentos-y-bebidas-reconoce-siete-categorias/
https://www.turismo.gob.ec/reglamento-turistico-de-alimentos-y-bebidas-reconoce-siete-categorias/

82

Rodriguez Ardura, 1. (2012). Estrategias y técnicas de comunicacion: Una vision integrada
en el marketing. Estrategias y técnicas de comunicacion, 34-51.

Rédriguez, J. (Abril de 2021). Entrevista sobre BBQ Pinchos. (A. Guevara, Entrevistador)

Rojas, C. (Abril de 2021). Pinchos de Mar y Tierra. (A. Guevara, Entrevistador)

Sergio, R. (S/F). Especializacion en el sector inmobiliario: viviendas para la tercera edad.
Recueperado de: https://www.clave.com.ec/especializacion-en-el-sector-
inmobiliario-viviendas-para-la-tercera-edad/

Standout E-Commerce . (2017). Estadisticas sobre Fidelizacion de Clientes. Recuperado el
14 de Marzo de 2020, de Pretty: https://pretii.lat/articulo/estadisticas-fidelizacion-
clientes

Valarezo, J. P., & Escobar, T. (2009). La fiesta popular tradicional del Ecuador (No. 2).
Ministerio de Cultura del Ecuador.



https://www.clave.com.ec/especializacion-en-el-sector-inmobiliario-viviendas-para-la-tercera-edad/
https://www.clave.com.ec/especializacion-en-el-sector-inmobiliario-viviendas-para-la-tercera-edad/
https://pretii.lat/articulo/estadisticas-fidelizacion-clientes
https://pretii.lat/articulo/estadisticas-fidelizacion-clientes

83

5. ANEXOS

ANEXO A: Tematicas de mesas




ANEXO B: Competencia primaria de “Cucuruchos grill”

it Nombre del Restaurantes
1 B.B.Q Pinchos

2 Pinchos Mar & Tierra

3 Los Pinchos de Panchito

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

i Nombre del Restaurantes
1 Aché¢ de la flaka

2 Pueblito Paisa

3 Sushi & Sweet

4 Nandos

5 Cerezo Vegano

6 Pizzeria el Hornero
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ANEXO E: Fotografias del interior local
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ANEXO F: Imagen de Google maps del exterior del local
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Pinchos de la Sierra

ANEXO G: Recetas estandar

Pinche da Res Pincho de chanco
Rendimiente 5 Persanas Rendimiento 5 Persanas
Unidad | Cantidad Ingredianta Costo x Kg/LiUnd Total Unidad Cantidad Ingrediente Costox Kg/llUnd | Total
Kilogram 0,500 RES LOMO FINO 1 12,500 6,250 kilagram 0,500 CERDO LOMO FINO § 8,736 4,368
Unidad 1,000 CEBOLLA PAITENA H 015 (% 0,15 Unidad 1,000 CEBOLLA PAITENA § 015 (% 015
Kilogram 0,230  |PIMIENTO VERDE § 0,80 | § 0,23 Kingram 0,280  |PIMIENTO VERDE § 080 |% 0.23
Kilgram 0,290 |PIMIENTO ROJO § 180 (% 0,52 Kilngram 0,280  |PIMIENTO ROJO § 180 (% 0,52
Each 1,000 |[SALCHICHON Il DELI 1 2003 2,00 Each 1,000 |SALCHICHON Il DELI § 270 (% 2,10
Sub Total § 9,15 Sub Total § 187
(3%) condimentos $ 0,27 (3%) condimentos | $ 0.24
Costo Total § 943 Costo Total § B.21
Costo U. 1,89 Costo U, 1,64
35%C0 0,66 35% CD 0,57
Costa U. Tatal 2,55 Casto U. Total 1,12
Pincho de polle
Rendimiento 5 Parsonas
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/l/Und Total
kilogram 0,500 POLLO 5 2,404 1,202
Unidad 1,000 CEBOLLA PAITENA 5 015 |35 0,15
Kikagram 0,290 PIMIENTO VERDE 5 0,80 | % 0,23
Kikagram 0,290 PIMIENTO ROJO 5 1,80 | § 0,52
Each 1,000 SALCHICHON Il DELI ] 2,00|% 2,00
Sub Total 5 4,11
[3%:) condimentos | § 0,12
Costo Total 5 4,23
Costo UL 0,85
35% CD 0,29603179
Costo U. Total 1,14
Pinchos de la costa
Pincho de camardn
Pincho de picudo Rendimiente 5 Parsinas
Rendimiento 5 Parsonas
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/LUnd Total
Unidad | Cantidad Ingredi Coslo x Kg/Lilind Todal Kalograri 050 | CAMARDN CICASCARA| 3 1300 535
Hilgy 050 | PICUDOTIETE i 1850 3250 Uridad 100 | CEBOLLAPA H 15l s 145
Uided | 100 | CEO.LAPATENA i Lis| 0.5 Kiayan 081 [PMIENTOVE i [
:"5'"" gi; z::::lg = L :ﬁ L ;i: Hieggan 10 [PMIENTORO.O 3 w5 m
— = . . ~ Eaeh 100 [Madurg 3 5[5 0%
Each 1000 | Madurg 3 023 024 b To s m
5ub Tota 3 34 ;:x, T o
(¥ condimentos__| § 0 (¥4 condimentos 5 ¢
Costo Total 3 T Costo Total H T3
Costo U, 134 Costo U. 1 A6
35500 058 35%LD 0,51
Caste U. Total 252 Costa U. Tatal 148
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Pinchs de pulpe Pinche de langosting
Rendimiente 5 Parsonas Rendimients 5 Pargonas
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L'Und Total Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L/Und Total
Wilagram 1,50 PULROD 3 13,000 8,500 Rilogram 0,500 LANGDETING 3 17,600 8,300
Unicdad 1,000 CEBDLLA PAITENA 3 015) 3 0,15 Unickadd 1,000 CEBOLLAPAITENA | 5 015) 3 0,15
Wilagram 020  |PMIENTOVERDE 3 0405 023 Rilogram 0280 |PMIENTOWERDE 3 0405 023
Wilagram 0290 [PMIENTOROUO 3 180) 3 0,52 Rilogram 0230 |PMIENTOROUO 3 180) 3 032
Each 1000 |Madure 3 0253 025 Each 1000 | Madure 3 0253 025
Sub Total H 785 Sub Total H 885
| %) condimentos | 3 023 |¥%) condimentos | 3 0.3
Costo Total H T.88 Couto Total H 10,25
Codta U, 158 Costa U, 205
35D 05518534 35ECD 07176834
Coato U. Towal 2,13 Codto U. Towal 2,37
Pincho mixtos
Pincho de came y polle Pincho de pulpo, calamar y pescado
Rendimiento 5 Parsonas
Rendimiente 5 Parsonas
- - - .
{u"'“fi_ C’;j‘;’d = Ingrederte L K""‘q";dw Tk — Unidad Cantidad Ingredients CostoxKg/iUnd | Total
Ll - — 2 ek - g 025 | PICUDOFLETE 3 16,500 4,125
ey 020 | RESLOMOFINO E IHE [ — 22 | PuLPo s I
Lridad 100 | CESOUA PATENA 3 1413 140 Ui 1000 | CEBOLLAPATERA |3 1@als 1a
Kilegpart 0290 PIMIENTO VERDE 3 04l |3 023 oyt 0290 |PMENTOVERDE Il 8|5 03
ilogram 0230  |[PIMIENTO ROIO 5 0|5 0.3 g 029 |PIMIENTD RDID 5 1] 0w
Sub Total ] 185 [Sub Total 3 B3
| %) condimentos 3 0\ [¥%] condimentos | 3 0,13
Costo Total 5 25 Costo Total ] 8,51
Costo U. 0,59 Costo U, 130
35%C0 Q.21 35%CD 046
Caosta U. Total a7 Costo U. Total 1,76
Pincho de Mar y Tierra
Rendimiento 3 Pearsonas
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/LMUnd Total
Falagram 0230 PICUDD FILETE 3 18,500 4,125]
Falogram 0250 3 015]| § 0,04
Uricdaci 1,000 3 140 | § 140
Rl ar 0,230 3 080 |5 0,23
Falagram 0230 PIMIENTD ROID 3 20015 0,58
Sub Total 3 637
{3%) condimentos | 5 0,19
Costo Total 1] B.57
Costo U, 131
35%CD 04596015
Casto U. Total 1,77
Pincho dulces
Pincho de madure ) i}
Py— — Pincho de cheescike de limén _ _
Rendimianto & Persoas
Unidad Cantidad Costo x Kg/LiUnd Total Unidad Cantidad ingrediente Costo x Kg/LiUnd Total
Uridad 00| Madea 3 10 A va 0,100 5 201 0,.204]
———— - Py — 0.250 5 0155 [
Rilogranm 0,100 QUESO CHE 3 01513 0,22 2250 5 2223 e
0,008 3 461 35 [
0.290] GELATINA 5/SABCR 5 13,12 5 31
0,045 | Agua 5 173 5 0,08
Sub Total 3 wn 1,99 | sub-receta gelatina 3 203 338
- - - [Sub Total [ BAT
(3] condimentos 3 .12 75 condimentes |5 T
Costo Total 3 414 Costo Total 3 314
Lasto U 0.83 Costo U. 152
35% D 0.29 35%C0 0.53
ot U Tt 112 Caosta U. Total 2.06




Pincho decheescake de frutos rojos
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Rendimiento 8 Pearsonas
Unidad Cantidad Ingredients Costo x Kg/LUnd Total
Kibogram 0,275 QUESD CREMA 3 0153 004
ros 0,300 CREMALECHE 3 2323 0,88
Kibogram 0Z25(LECHE CONDENMBADA 3 4533 104
Kibogram 10,075( GELATINA S/SAROR 3 131213 0,38
Litras 3,5 | Agua 3 178 | 5 083
Kilagram 1,99 | sub-recetabase y Tratas rajos 3 0505 1,00
Sub: Total 5 483
{3%] condimentos | 5 0,14
Costo Total ] 437
Costo U, 083
0.29
112
Papa cocina
Acompafiantes Rendimiento 5 Personas
Papas fritas
Rendiniento 5 Personas Unidad Cantidad Ingrediente Coste x Kg/l/Und Total
Falagran 10,500 PAPA CHOLA 3 10,580 10,230
Uriictard 0,100 QUESD CHEDDAR D 3 0153 0,02
Unidad Cantidad Ingrediente Gosto x Kg/L'Und Total
Halogram 050 PAPA CHOLA 3 0580 § 0.23
Liver 030 AT ETAL 3 181§ 043
| Sub: Total L] 031
{3%] condimentos 3
Sub Total 3 Coste Total 3
13%] condimentos B Costo U
Costo Total 3 35%C0
Costa U y U. Total
35%C0 017
C U Total
Yuca frita
Rendimiento 5 Personas Patacén
Rendimiento 5 Personas
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/LUnd Total
Kibogram 0,500 3 0487 0,243 Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L'Und Total
Uriickad 2000 Warda 3 10,500 1,000
Sub Total 3 025
1 3%) condimentos | 3 am Sub Total ] 1,00
Costo Total 3 026 {3%] condimentos 3 003
Costo U, 0,05 Costo Total 3 1,03
3xuCD 00179248 Costo U, 0.21
Caosto U. Total 2.07 35%CD0
Pup. 0,14 Costa U Total 0,28
Madure
Rendimiento 5 Personas
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/LMWnd Total
Uriickad 2000 Madura 3 10,500 1,000)
Sub Total 3 1,00
3%] cendimentos | § ]
Costo Total 3 1.03
Costo U, 021
35%C0
Cosva U. Total .28
Salsas
Mayonesa
Sasza picante de bafalo
Unidad Cantidad Ingredisnte Costo x Kg/LWUnd Total
Each 0150 CUBE 1UEW0S 3 173 028
Liter o000 ZUMO DELIMON 3 23 oa2
Liner 0.200 ACE L 3 168113 032 Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L/WUnd Total
Halagpran 0,150 MANTEQUILLA CISAL 3 457 (3 053
Hilogram 0075 HARINATRIGD 3 L] 005
Sub Total £ Liter 230 SALSA AL INDID-OLE 3 SEa|5 1.78
[ 3%] condimentos 3 Liter 0075 ZUMO DELIMON 3 23 015
Costo Total £ Liter 2075 WINAGRE BLANCD 3 i3 0,15
35% CD | Sulb Total 3 280
Costa Total (%] condimentos | § 0,08
Costo Total £ 288
35¥ CD 101
Costs Total 3,89
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Mermelada de cebolla ‘Balsa miel mostaza
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L/Und Total Unidad Cantidad Ingrediente psto x Kg/L/U Total
Uriicaad ] CEBOLLABLANCA 3 0,150 0,300 ilagranm 0,150 MOSTAZA | 3 1715 028
Kalagranm 2 AZUCAR 3 015 | 3 0,30 ralagranm 0,075 MIEL DE ABE] 3 1258 | § 0,34
Kilogram 0,150 WVINAGRE BALSAMICO 3 1408 | § 2,11 Liter 0,075 ZUMO 3 24|35 0,15
Kilogram 0,230 TOMILLO FRESCO 3 700 % 0,21 Sub Total £ 1.35
[3%) condime § 0,04
Sub Total £ 3,52 Costo Total | § 1,53
[3%] condimentos | 3 0,11 35% CD 0,43
Costo Total 3 163 Cadta Total 188
35% CD 0.18
Codta Total 381
Chimichurri
Mermulada de tomate
Unidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/LMUnd Total
Filagram 0,075 ASDENTERD 3 8,500 0,49 Uniidad Cantidad Ingrediente Costo x Kg/L/Und Total
Filagram 0,005 PEREJLLISO 3 0153 0,001 Uriictad 6,000 CEBOLLABLANCA |3 0,150 10,300
Falagram 0,025 AJIPOLVD 3 825 |35 0,18 Uriiad 15 Tarmata 3 01015 150
Litext 0230 A DLNA VIRGEN 3 9F2 | 3 285 Falogram 0,058 CENGIBRE 3 2855 0,15
Each 0,075 VINAGRE VING TINTD 3 02535 012 Hilogram 3000 AZUCAR MORENA 3 0m| s 258
Sub Total 3 s Lier 0,250 FUMO DELIMON 3 0255 0,08
[ ¥%) condimentos | 3 a1 Sub Total 5 527
Costo Total 5 a2 | 3%) condimentos 3 0,18
35% CD 127 Costo Total 5 542
Cadto Total 488 5% CD 130
Cadta Total 732
Ensalada
Znsalta de pepino Tomate y cebolla
Rendimiente 1 pax
Numero de Porciones 10 Porciones
Unidant Cantidad Costo x Kg/LiUnd Total
Kalexyar 025 £ 3 078 |3
Kalagra 0250 EE 3 1603
Kl 0125 |[TOMAT aY 3 30035
Litar 0010 | A OLWA VIRGEN 3 982 3
Liter 0050 |WINAGRE MANZANA 3 a7 |3
|Sub Total 3
|3%] condimentos 3
Costo Total 3
Costo U,
35%E0
Costo U. Total
Bebidas soft
Limonada resada Jugo de mora y guanabana
Rendimiento 1 pax Rendimiento 1 pax
Numere de Porciones 2 Porciones Numero de Porciones 2 Porciones
Unidad Cantidad Ingredienta Costo x Kg/LiUnd Total Unidad Cantidad Ingredienta Costo x Kg/LiUnd Total
Kilogram 0,075 PULPA LIMON § 306 | § 0,23 Kilogram 0,113 PULPA MORA ] 3738 042
Kilogram 0,150 |PULPA FRUTILLA § 340 |5 0,51 Kilogram 0,113 [PULPA GUANABANA ] 327 |§ 0,37
Each 0,225 |AGUA BOTELLON |§ 178§ 040 Each 0,225  [AGUA BOTELLON 5 178§ 040
Sub Total § 1,14 Sub Total § 118
(3%) condimentos | § 0,03 (3%) condimentos | § 0,04
Costo Total H 1,18 Costo Total § 1,22
Costo U, 0587780613 Costo U. 0,61207159
35%C0 0,205723214 35%CD 0,21422506
Costo Total 5 0,79 Costo Total 5 0,83




ANEXO H: Opciones de bebidas no alcoholicas
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Bebidas no alcoholicas

AGUA TONICA L
1.
GUITIG X 500 ML
2.
INCA COLA X 400 ML
3
COCA COLA X 3L
4.
COCA COLA X 400 ML
5
COCA LIGHT X 2000 ML
6.
COCA LIGHT X 500 ML
7.
COCA ZERO X 500 ML
8.
FANTA X 400 ML
9,
FIORA FRESA X 2000 ML
10.
FIORA FRESA X 400 ML
1.
FIORA MANZANA X 2000 ML
12.
FIORA MANZANA X 400 ML
13.
SPRITE X 1750 ML
14.
SPRITE X 3L
15.
SPRITE X 400 ML
16.

17.

SPRITE ZERO X 500 ML




ANEXO I: Opciones de bebidas alcohdlicas
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Bebidas alcoholicas

CERVEZA CLUB

CERVEZA CLUB ROJA / NEGRA

CERVEZA PILSENER LATA

CERVEZA PILSENER LIGHT

ANEXO J: Costos de Salsas

Costo de
Salsas venta
Mayonesa casera 0,83
Salsa picante 2,88
Chimichurri 4,88
mermelada de tomate 7,32
mermelada de cebollas 3,81
Salsa miel mostaza 1,88
PROMEDIO $3,60
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ANEXO K: Apertura de Restaurante

@ n Cucurucho Grill Pinchos 099 5371400
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