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Resumen

Frutarium se desenvuelve en la industria alimenticia y se dedica al negocio de la
distribucion y procesamiento de productos 100% organicos en un bar-restaurante cuya
primera filial se ubica en el nuevo aeropuerto de Quito en la zona de espera de vuelos
internacionales. El negocio cuenta con alianzas estratégicas con proveedores nacionales y
asi brindar productos de calidad a sus clientes, en un ambiente tranquilo y donde se pueden

disfrutar los diferentes bocaditos que provee el Ecuador.



Abstract

Frutarium develops in the food industry and is in the business of distribution and
processing of 100% organic products at a bar-restaurant whose first branch is located in the
new Quito airport waiting area for international flights. The business has strategic alliances
with national suppliers and also provide high quality products to its customers, in a

peaceful atmosphere and where you can enjoy various snacks provided by the Ecuador.
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MODULO 1: PROPOSICION DE LA EMPRESA Y CONCEPTO.

-
-
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Frutarium
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Grafico 1

1. Filosofia Empresarial (Mision, Vision y Valores)

Vision: Estar en el segundo puesto en el mercado local en la venta de bebidas a base de
frutas y bocaditos ecuatorianos en los proximos 5 afios, siendo reconocidos por nuestro

servicio de calidad, exclusividad y personalizacion hacia nuestros clientes.

Mision: La razén de ser de Frutarium es brindar un servicio de cafeteria, venta de
bocaditos ecuatorianos elaborados artesanalmente y entretenimiento en vivo, con
productos de calidad y atencion personalizada para satisfacer las necesidades de nuestros
clientes de esta manera ser merecedores de reconocimientos y certificaciones nacionales
como internacionales. Las necesidades que se satisfacen es ofrecer un producto terminado
en base a materia prima 100 % organica de pequefias granjas de esta manera se entrega

bienestar y salud a la sociedad.



Valores:

o Respeto: realizar cualquier actividad sin afectar a nuestros clientes.

o Compromiso: cumplir con todas la obligaciones dentro de Frutarium.

o Calidad y profesionalidad: siempre actuar con profesionalidad en cualquier

problema o actividad, garantizando excelentes resultados en cada proceso para la entera

satisfaccion del cliente.

o Diversidad Cultural: respetar las diferencias culturales y opiniones de cada uno de
los integrantes de Frutarium, brindado asi un ambiente agradable.

o Etica: realizar todas las actividades basandose en la moral y valores establecidos

por nuestra sociedad.



2. Analisis Sectorial de la industria

ANALISIS DEL AMBIENTE EXTERNO

A fin de determinar factores externos que afectaran el negocio dentro de la industrial

de alimentos a continuacion se detalla la metodologia aplicada.

Se identificaron y se calificaron un total de 20 variables y para obtener los diez
factores mas relevantes, es decir a 20 y se dividio dicho resultado para 2, dando 10
puntos que seran distribuidos entre las 20 variables identificadas. A mayor puntaje,
mayor influencia del factor sobre el futuro negocio. Cabe recalcar que la suma
vertical de las calificaciones individuales, no debe sobrepasar en ninguin caso los diez

puntos asignables.

La escala empleada para la calificacion de cada factor se detalla a continuacion:

: El factor no tendria influencia.

: El factor tendria una influencia muy débil.
: El factor tendria una influencia débil.

: El factor tendria una influencia media.

: El factor tendria una influencia fuerte.

a A~ wWw N +—» O

: El factor tendria una influencia muy fuerte



Factores Externos que pueden afectar al negocio Galo Experto 1 Experto 2 Calificacion Total
Desempleo 1 1 1 3
Producto interno bruto 1 1 1 3
Inflacion 0 1 0 1
Ruc 0 0 0 0
Plan de soberania alimentaria 1 1 1 3
Acuerdo ministeraila No. 467 3 de agosto 1 1 1 3
Ley organica de defenza del consumidor 1 0 0 1
Reglamento de control sanitario de alimentos 1 1 1 3
Tendencias de consumos en centros comerciales 2 2 3 7
Gasto mensual 1 1 1 3
Migracion 1 1 1 3
Tendencia por productos chatarras 0 0 0 0
Riesgo pais 0 0 0 0
Turismo 0 0 0 0
Globalizacian 0 0 0 0
Impacto ambiental 0 0 0 0
Inestabilidad politica 0 0 0 0
Corrupcion 0 0 0 0
Competencia del producto 0 0 0 0
Pobreza 0 0 0 0
TOTAL VERTICAL 10 10 10 30

Tabla 1
VARIABLES ECONOMICAS
TASA DE DESEMPLEO
DESEMPLED - Ultimos dos afos . iam
&, 08
6. 08%
5,07
Maximo = 9,00
Hinimo = 5.07%
Figura 1

Fuente Banco Central del Ecuador



Segun el INEC en diciembre del 2006, la tasa de desempleo abierto era de 7,81% y la tasa
de subempleo era del 58,54% es decir que la tasa de empleo adecuado era de 33,65%. Hoy
en dia después de una crisis mundial en donde el desempleo aumento a nivel mundial,
Ecuador sostiene una tasa de desempleo de 7,71% Y la tasa de subempleo se sitda en el
50,41% es decir que el empleo adecuado en el pais es de 40,25%, esa es la medicion de
Junio del 2010. Asi que no hay tal que el desempleo haya aumentado, lo que més bien es
notorio es que ha existido una importante formalizacion de plazas de empleo, lo cual
concuerda con los datos de cotizantes del IESS. (INEC). En nuestro caso especifico esto
representa una amenaza ya que al no tener trabajo las personas no habra consumo, y por lo
general cuando no existe trabajo las personas ahorran y la manera de ahorrar en la comida

es comiendo en la casa y preparando la comida en la en su hogar.

PRODUCTO INTERNO BRUTO

PIE - Ultimos dos afos ETATE. 00%
47271.75%
JEE5E. 25K
15153, 00%
Maximo = G7978 .00
Minimo = 15155 .00
Figura 2

Fuente Banco Central del Ecuador

En cuatro afios del actual régimen se tendra un crecimiento de la economia del 3%, eso es
mediocre porque el empleo no ha mejorado en nada, al contrario se ha deteriorado y las
disminuciones de los indices de pobreza son menores en este Gobierno de lo que fueron en
anteriores administraciones. En nuestro restaurante el tema del producto interno bruto es
una oportunidad ya que al subir el PIB existe mas dinero dentro del pais y esto produce que

las personas consuman mas especialmente en el sector de comidas.



INFLACION

IMFLACIOW - Ultimoz dos afos .55n

4,94

FaTEH

J [/ i

Maxima = 5.53%
Minimo =

Fuente Banco Central del Ecuador

El incremento de precios de papa chola, naranja, pescados frescos, platano verde, ajo y
huevos de gallina también incidieron en el aumento de la inflacidn. Esto se explica por la
caida de la produccion agricola, como consecuencia de las inundaciones que afrontaron
ciertas provincias del pais. Esto genera desabastecimiento en los mercados e incremento de
los precios en los alimentos agricolas. Esta situacion produjo el alza en los precios de los
almuerzos. En el caso del negocio podria representar una amenaza ya que, si la inflacion
sube las cosas se encarecen y esto produciria que nuestro negocio la materia prima se

encarezca y nos veremos obligados a subir los precios.



VARIABLES POLITICO-LEGALES

RUC
Es obligatorio que las Empresas cuenten con el Registro Unico de Contribuyentes, que

debe ser constantemente actualizado, pagar anualmente la tasa del Cuerpo de Bomberos, el
Permiso de funcionamiento o tasa de habilitacion del Municipio, Permiso Sanitario del
Ministerio de Salud. Ademas es necesario cumplir con las normativas del Servicio de
Rentas internas, tener a los empleados afiliados al Instituto Ecuatoriano de Seguridad

Social.

PLAN DE SOBERANIA ALIMENTARIA
Plan de soberania alimentaria de la nueva Constitucion articulo 13 “Las personas y

colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes
y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus
diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado Ecuatoriano promovera la
soberania alimentaria” El plan de soberania alimentaria representara una oportunidad ya
que, nuestro productos seran sanos Yy nutritivos diferenciandonos de la competencia y de

los demas restaurantes.

ACUERDO MINISTERIAL NO. 467 DE FECHA 3 DE AGOSTO 2001
Art. 2.- Los alimentos de fabricacion artesanal y microempresaria considerados de alto

riesgo epidemioldgico estan sujetos a la obtencion del Registro Sanitario, previa su
comercializacion.

Art. 3.- Se consideran alimentos de alto riesgo epidemioldgico aquellos cuyas
caracteristicas de composicion favorecen el crecimiento microbiano y por consiguiente,
cualquier deficiencia en su proceso, manipulacion, conservacion, transporte, distribucién y

comercializacion, puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor.

Los alimentos de bajo riesgo (sic) epidemioldgico tienen caracteristicas intrinsecas que no

permiten el desarrollo acelerado de microrganismos.

En cuanto al acuerdo ministerial se convertiria en una oportunidad ya que, los productos

gue se manejen contaran con la higiene necesaria entregando a nuestros consumidores un



producto de calidad y que tendran la seguridad de que se encuentra libre de cualquier tipo
de bacteria que les pueda afectar.

LEY ORGANICA DE DEFENSA DEL CONSUMIDOR

Art. 14.- Rotulado Minimo de alimentos.- Sin perjuicio de lo que dispongan las normas
técnicas al respecto, los proveedores de productos alimenticios de consumo humano

deberan exhibir en el rotulado de los productos, obligatoriamente, la siguiente informacion:

a) Nombre del producto;

b) Marca comercial,

c) ldentificacion del lote;

d) Razén social de la empresa;

e) Contenido neto;

f) Numero de registro sanitario;

g) Valor nutricional;

h) Fecha de expiracion o tiempo maximo de consumo;
i) Lista de ingredientes, con sus respectivas especificaciones;
J) Precio de Venta al publico;

K) Pais de origen; y,

) Indicacion si se trata de alimentos artificial, irradiado o genéticamente modificado.

Esta ley se convertiria en una oportunidad ya que, la competencia pude que no cumpla con
todo lo requerido en esta ley y nosotros si esto se puede convertir en un factor
diferenciador

REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE ALIMENTOS

Art. 18.- El permiso sanitario tendrd una validez de un afio para los puestos fijos 0 moviles.
Para los puestos ciclicos el tiempo no sera mayor de 15 dias.
Art. 24.- Para la obtencion del permiso sanitario de venta se requiere lo siguiente:

a) Solicitud para el permiso sanitario de venta;



Este reglamento se convierte en una oportunidad ya que, al tener un sistema de gestion de
calidad estos controles no representaran ningun problema mas bien ayudara a Frutarium a

tener un nivel de calidad 6ptima en cuanto al manejo de alimentos.

VARIABLES SOCIOCULTURALES

GASTO MENSUAL
Respecto al gasto nacional que realizan mensualmente las familias, el 64,92 por ciento

corresponde a las de nivel socioeconémico alto y el 11,43 a las de nivel bajo. (Gasto
Ecuador) El gasto mensual puede convertirse una amenaza ya que si baja las personas no

consumiran en restaurantes.

MIGRACION
Entre 10 a 15 por ciento de ecuatorianos ha salido de su pais con direccion, la mayoria de

ellos, a Espafia, los Estados Unidos, Italia, Venezuela y ain, un pequefio grupo que crece
cada vez més, hacia Chile. Los ecuatorianos que se encuentran en Espafia se encuentra
regresando a Ecuador debido a que la situacion econdémica ha decaido en los Gltimos anos,
si este fendmeno continua las remesas de los emigrantes decreceran produciendo que los
familiares que se encuentran en el Ecuador reduzca sus ingresos. Por este motivo la

migracion se podria convertir en una amenaza para el negocio.

POBREZA

En junio de 2011 la incidencia de la pobreza a nivel urbano se ubicé en el 19,24%. Hace
un afo, el mismo indice estaba en 22,91%. La investigacién revela que al finalizar el
primer semestre de 2011, el indicador de extrema pobreza estaba en el 5,91%. Y en el
mismo periodo del afio pasado era de 7,85%. (Pobreza Ecuador)
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La Senplades, el Instituto Ecuatoriano de Estadistica y Censos (INEC), el Ministerio
Coordinador de Desarrollo Social y el Centro de Investigaciones del Milenio calculan los
indicadores de pobreza en base a la encuesta nacional de empleo, desempleo y subempleo.
(Pobreza Ecuador) En el caso de Ecuador se ha reducido esto significa que las personas
tienen mayores ingresos por lo que tienen mayor capacidad adquisitiva, en el caso del
negocio esto seria un factor positivo es decir una oportunidad ya que, podrian comprar en

nuestro restaurante.

PRODUCTOS Y SERVICIOS

Frutarium se basara en ofrecer un lugar de entretenimiento en vivo con personajes propios
de cada zona del Ecuador, asi mismo los precio seré parecidos a los de la competencia ya
que en el aeropuerto las personas si se encuentran en capacidad de pagar extra. No se
ofrecera variedad de menus extensa, sino mas bien una variedad mas limitada pero
manteniendo la calidad y el sabor propio de la comida tradicional. La decoracion jugara un
papel decisivo a la hora de nuestro local el cual se colocara en el piso baldosas divididas en
3 partes en la cual se pondran granos de cada zona del Ecuador es decir en el primer
cuadrante en el mas grande se colocard maiz que se produce en la costa como en la Sierra,
en el segundo cuadrante se colocara café que pertenece a la zona de Loja y de la Costa 'y
finalmente chocolate que pertenece e al oriente y a parte de la costa. Ademas, la vestimenta
de las personas que atenderan en la cafeteria incluira vestimentas propias de cada region
como por ejemplo: de la costa, los montubios. De la sierra una Otavalefia y, del oriente un

Shuar. Todas las meseras sabran hablar en varios idiomas.

Productos

o Batidos de frutas varias
o Jugos Naturales

o Café Nacional

o Tortillas de maiz

o Corviches

° Humitas



o Bolones

o Pan de Yuca

Servicios

o Entretenimiento en vivo

o Servicio personalizado a la mesa

o Comida de calidad y en cortos periodos de tiempos

o Regalo de cortesia si la comida no llega en el tiempo estipulado

o Comodidad para toda la familia

11
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MODULO 2: OPORTUNIDAD DE MERCADO Y ESTRATEGIA

13

Eliminar

Eliminar comida internacional.

Eliminar servicio a domicilio.

Incrementar
Materia prima organica.

Promociones

Reducir

Variedad de menus

Reducir costos: como publicitarios.

Crear
Ambiente propio de cada zona con
decoracion piso.
Entretenimiento en vivo con personajes
propios de cada region.
Vestimenta autoctona de cada zona.
Servicio interrumpido 24 horas.

Alianzas con aerolineas

En cuanto a eliminar se debe eliminar a la comida internacional ya que nuestro

producto se trata de recalcar lo nuestro, asi mismo el servicio a domicilio se lo debe

suprimir ya que la comida a domicilio ecuatoriana fria no sabe de igual manera de esta

manera provocaria insatisfaccién del mismo , por otra parte incrementar en entretenimiento

en vivo con personajes propios de cada region, asi mismo se debera incrementar la materia

prima organica asi como las promociones junto con alianzas de aerolineas que se

encuentren en el aeropuerto. En tercer se debe reducir la variedad de menus y solo

dedicarse a pocos pero con un sabor caracteristico. Finalmente se debe crear un ambiente

propio de cada zona con decoracion del piso, tener vestimenta autoctona de cada zona del

pais, y crear un servicio de atencion interrumpido las 24 horas del dia.

1. Analisis de oportunidades y amenazas

Oportunidades

e Comida consumida por todos los segmentos
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e Rescatar la identidad de preferir lo nuestro

¢ No existen muchos restaurantes exclusivos de comida tipica

e Fé&cil acceso a ingredientes para la preparacion de nuestros platos (Proveedores)

¢ No existen muchos restaurantes gourmet en el mercado

e Atraer al mercado extranjero que ingresa al pais con curiosidad de probar comida tipica
e Servicio ecoldgico y amigable con el medio ambiente

e Atencidn con personal bilingle

¢ Nicho de mercado: comida elaborada con productos organicos y frescos
Amenazas

o Falta de fidelidad de los clientes Ecuatorianos

e Existen competidores directos dentro del aeropuerto

e Tiempo prolongado en recepcion de alimentos (proveedores)

e Incremento de los precios de productos necesarios para elaborar nuestros platos
e Desabastecimiento de alimentos por cambios climéaticos o factores externos

e Restriccion de ventas solo para usuarios del aeropuerto

¢ Dificultad en encontrar personal capacitado (Bilingue) debido a la ubicacion del

aeropuerto
Fortalezas

e Esta ubicado en una zona de alto transito de personas.

e Ofrecemos productos organicos y saludables.

o El tiempo de espera para entrega de pedido es aproximadamente de tres minutos y

treinta segundos.

e Se ofrece entretenimiento al cliente con diferentes shows culturales.

Debilidades

e Poca variedad de productos a ofrecer y de aforo.
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¢ No existe variedad de opciones para publicitar el negocio.

¢ No existe posicionamiento de marca ya que es un negocio nuevo.

o Existen restricciones impuestas por el aeropuerto e instituciones reguladoras.

Oportunidad
es Amenazas
1 2 3 4 1 2 3 4
Dificultad en
Nicho de encontrar
Rescatar la Fécil acceso a Servicio mercado: Falta de Desabastecimie  Restriccion de personal
identidad de ingredientes ecoldgico y comida fidelidad de los nto de alimentos ventas solo para  capacitado
preferir lo parala amigable con el elaborada con clientes por cambios usuarios del (Bilingiie)
nuestro preparacién de  medio ambiente  productos Ecuatorianos climaticos o aeropuerto debido a la
nuestros platos organicos y factores ubicacion del
Analisis F.O.D.A. (Proveedores) frescos externos aeropuerto
Esta ubicado en una zona
de alto transito de
personas.
Ofrecemos productos
organicos y saludables.

-

Fortalezas

N

El tiempo de espera para
entrega de pedido es
aproximadamente de tres
minutos y treinta segundos.
Se ofrece entr imiento
al cliente con diferentes
shows culturales.

w

i

Poca variedad de
productos a ofrecer y de
aforo.

No existe variedad de
opciones para publicitar el
negocio.

Debilidades

-

N

No existe posicionamiento
de marca ya que es un
negocio nuevo.

w

Existen restricciones
impuestas por el
aeropuerto e instituciones
4|reguladoras.

Total

Cuadrante 1 22
cuadrante 2 20
cuadrante 3 13
Cuadrante 4 16

Tabla 2

Interpretacion del grafico

Debido a que el cuadrante 1 (Fortalezas y Oportunidades) es el que tiene méas impacto, el
negocio es viable y nuestras fortalezas nos ayudaran con las oportunidades que existen. El
cuadrante 2 (Fortalezas y Amenazas), nos permite observar que nuestras fortalezas nos

ayudaran a reducir nuestras amenazas. El cuadrante 3 (Oportunidades y Debilidades), nos
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muestra que nuestras debilidades del negocio no tienen tanto impacto en nuestras
oportunidades y por ultimo, el cuadrante 4 (Debilidades y Amenazas) nos dice que nuestras

amenazas tampoco son tan representativas como para acentuar nuestras debilidades.

2. Factores claves para el éxito y ventaja competitiva

Todos los competidores no ofrecen entretenimiento en los restaurantes es por esto que mi
estrategia esta enfoca al entretenimiento con mondélogos, coplas, bromas y comedias por
parte de personajes autoctonos de cada zona del Ecuador. Asi mismo, el precio va ser
equiparable con el restaurante de Petit café ya que en el aeropuerto si se podria subir el
precio un poco mas que en otras ubicaciones, en cuanto a la publicidad no sera un factor
econdmico sino mas un factor de recomendacién y de atraccion visual al momento de

desplazar a lo largo del aeropuerto.

Frutarium se basara en ofrecer un lugar de entretenimiento en vivo con personajes propios
de cada zona del Ecuador, asi mismo los precio sera parecidos a los de la competencia ya
que en el aeropuerto las personas si se encuentran en capacidad de pagar extra. Otro factor
diferenciador es que no se ofrecera variedad de menuUs extensa mas bien una variedad mas
limitada pero manteniendo la calidad y el sabor propio de la comida tradicional. La
decoracion jugara un papel decisivo a la hora de nuestro local el cual se colocara en el piso
baldosas divididas en 3 partes en la cual se pondran granos de cada zona del Ecuador es
decir en el primer cuadrante en el mas grande se colocara maiz que se produce en la costa
como en la Sierra, en el segundo cuadrante se colocara café que pertenece a la zona de
Loja y de la Costa y finalmente chocolate que pertenece e al oriente y a parte de la costa.
Otro punto diferenciador es la vestimenta de las personas que atenderan en la cafeteria los
cuales llevaran vestimentas propias de cada regién como por ejemplo: de la costa los
montubios de la sierra una otavalefia y del oriente un shuar. Un punto a nuestro favor sera
que todas las meseras sabran hablar en varios idiomas. Por Gltimo, otro diferenciador es la
presentacién por ejemplo si una cliente desea un batido de pifia se lo pasara en la pifia

misma vacia.

3. Marketing Estratégico
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La estrategia sera crear un ambiente de entretenimiento sano con personajes propios de
cada zona por ejemplo en el caso de la costa se pondra a un montubio con su coplas y
chistes junto con su vestimenta, las presentaciones se deberan realizar cuando exista mayor
afluencia de pasajeros en las salas de esperas esta informacidn dependera de la

programacion de los arribos de las aerolineas.

Otro factor importante serd la decoracion en el cual el piso del restaurante seré recubierto
por baldosas transparentes en donde en el interior se podra encontrar granos de: maiz, café

y chocolate propios de cada region del Ecuador.

En tercer punto se encuentra la vestimenta que se usara cada persona del restaurante la cual
sera distintivo de la regidn: costa, sierra y oriente asi mismo, todos los empleados deberan
dominar al menos ingles y espafiol. La presentacion de la comida no sera convencional
como el resto de competencia se lo presentara en su empaque original es decir un batido de
sandia se lo pasara en una sandia partida y vacia.

Estrategias de acuerdo a Producto, Precio, Plaza y Promocién

Producto
o Presentar un producto 100% orgénico que representara a cada una de las diferentes

regiones del pais.

o Variedad de platos y bebidas que simbolizan la diversidad étnica y de productos

naturales del pais.

e Agilidad en el despacho de 6rdenes del restaurante.

Precio
e Menor que el de la competencia

Plaza
¢ Restaurante dividido en 3 ambientes segun las 3 regiones del Ecuador que tienen

gastronomia propia: Sierra, Costay Oriente.

e Ubicacion privilegiada con alto transito de pasajeros (clientes).
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e Decoracion del lugar de acuerdo a vestimenta tipica y cultura de cada region, haciéndole
sentir al cliente que se esta en la costa, sierra u oriente dependiendo en el ambiente que

se ubique.

Promocion
e Se negociara con aerolineas diferentes descuentos y promociones.

e Publicidad por medio de volantes dentro de las revistas disponibles para los pasajeros en

cada avion.

e Apoyo a pequefios productores llegando a acuerdos para que sean proveedores de

nuestro restaurante.

¢ Realizar convenios con otros negocios de aeropuerto para poder acceder a mas clientes.

e Muestras gratis de plato miniatura para pasajeros que pasen cerca del lugar, con la

finalidad de atraer mas clientes.

Estrategia del océano azul

Como se muestra en el diagrama anterior la implementacion del océano azul en el
restaurantes es completamente viable, ya que la propuesta de innovacién de acuerdo a los
futuros clientes es vista con buenos 0jos, asi mismo la fijacion del precio es bastante
razonable es un presupuesto que podrian pagar tanto clientes internacionales como

nacionales.

Fijar un precio que permita tener una utilidad de la misma manera es viable ya que la
utilidad neta rodea cerca del 40 % este porcentaje podria aumentar si se realizan acuerdos
con proveedores a fin de bajar costos. El problema que podria surgir con el océano azul es
conseguir personal que cumpla con lo pacto es decir que se entreguen shows en vivos en

los horarios estipulados.
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MODULO 3: ESTRUCTURA OPERACIONAL

Actividades Pre-operacionales

ABOGADO

Al hablar con el abogado sobre las actividades y requisitos legales que se deben cumplir
para poder poner en funcionamiento nuestro proyecto “FRUTARIUM”, lo primero que
recomendd es ponernos de acuerdo acerca de que tipo de constitucion legal de negocio nos
podria convenir para manejar nuestro proyecto. Primeramente fueron sugeridas las figuras
legales de “Sociedad de Hecho”, forma de constitucion un poco informal, ya que puede ser
disuelta en cualquier situacion, o “Sociedad de cuentas en participacion”, que €s un
contrato que se debe elevar a escritura publica ante notario y que a pesar de tener la forma
de una empresa, puesto que se debe establecer un capital y socios, no se la debe inscribir
en la Super Intendencia de Compaiiias. Las dos figuras legales de constitucion antes
mencionadas nos podrian servir para conformar en negocio en una primera etapa
preliminar para analizar si es rentable o no tenerlo en funcionamiento y si tendria opcion
de expansion donde en ese caso se deberia utilizar las figuras legales tipicas de
constitucion de compafiia, esto es Compafiia Limitada, Comparfiia Andnima, etc donde
dependera mucho y principalmente el capital y el nUmero de socios que se quiera tener
para escoger entre ellas. Una vez delimitado lo antes mencionado, es requerido reservar el
nombre y ver si esta disponible, abrir una cuenta de integracion con un capital minimo de
400 USD en cualquier banco del pais, para luego elaborar actas constitutivas y
nombramientos de representantes, los cuales deberan luego ser inscritos ante un notario y

posteriormente en la Super Intendencia de Compafiias y en el Registro Mercantil.
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Constitucién de la empresa

Requisitos
a. Aprobacion del nombre o razén social de la empresa, en la Superintendencia de

Compaiiias o también se lo puede hacer via internet en

(http://www.supercias.gov.ec/PIFAC.htm)

b. Apertura de la cuenta de integracion de capital, en cualquier banco de la ciudad, si
la constitucion es en numerario.

C. Elevar a escritura publica, la constitucion de la empresa, en cualquier Notaria.

d. Presentacion de 3 escrituras de constitucion con oficio firmado por un abogado en

la Superintendencia de Compafiias o en las ventanillas Unicas.

Procedimiento
La Superintendencia de Compafiias en el transcurso de 72 horas como maximo puede

responder mediante:

a. Oficio

- Cuando hay algun error en la escritura

- Cuando se deben realizar todas las observaciones hechas mediante oficio para
continuar con el proceso de constitucion y asi obtener la resolucion.

b. Resolucion

- Para continuar con el proceso de constitucion.
Después debe presentar en la Superintendencia de Compafiias:

a. Escritura con la respectiva resolucion de la Superintendencia de Compafiias inscrita
en el Registro Mercantil.

b. Periddico en el cual se publico el extracto (1 ejemplar).

C. Original y copias certificadas de los nombramientos inscritos en el Registro

Mercantil de representante legal y presidente.

d. Copias simples de cedula de ciudadania o pasaporte del representante legal
e. Formulario del RUC lleno y firmado por el representante legal.
f. Copia simple de pago de agua, luz y teléfono.

La Superintendencia despues de verificar que todo este correcto le entrega al usuario:


http://www.supercias.gov.ec/PIFAC.htm
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a. Formulario del RUC.

b. Cumplimiento de obligaciones y existencia legal.
C. Datos generales.

d. Nomina de accionistas.

PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO

Requisitos para obtener la Patente Municipal

a. Escritura de constitucion de la compafiia y resolucion de la Superintendencia de
Compafiias en original y copia.

b. Direccion donde funciona la misma.

C. Copia de la cedula de ciudadania y papeleta de votacion actualizada del
representante legal.

d. Original y copia del RUC.

e. Clave catastral

Requisitos para la Inscripcion en el Registro Mercantil

a. Tres escrituras con la respectiva resolucion de la Superintendencia de Compafiias

ya sentadas razon por la Notaria.

b. Publicacion original del extracto.

c. Copias de ciudadania y el certificado de votacion del compareciente.

d. Debe inscribir los nombramientos del representante legal de la empresa, y para ello debe
presentar acta de junta general en donde se nombran al representante legal y

nombramientos generales de cada uno (por lo menos tres ejemplares).

Requisitos para el Registro Unico De Contribuyentes (RUC)

a. Formulario RUC 01-A y 01-B suscritos por el representante legal (lleno).
b. Original o copia certificada de la escritura de constitucion inscrita en el Registro
Mercantil.

¢. Nombramiento del representante legal inscrito en el Registro Mercantil.
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d. Copia de la cedula y papeleta de votacion del representante legal (En el caso de
extranjeros copia y original de pasaporte)

e. Original y copia de pago de agua, luz o teléfono

Requisitos Busqueda Fonética — IEPI

a. Formulario de Solicitud de Busqueda Fonética. Este formulario debe contar con una
firma y nimero de matricula de respaldo de un abogado.

b. Comprobante de pago por concepto de Busqueda Fonética.

Requisitos Informe de Regulacion Metropolitana

a. Formulario de solicitud para obtener el IRM.
b. Original y copia de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion del propietario o
representante legal.

c. Original y copia del comprobante de pago del impuesto predial.

Requisitos para el Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

Formulario de solicitud de inspeccion.

o &

Copia de la cedula
Copia del RUC
. Patente Municipal.

o o

e. Informe favorable de inspeccion.

Requisitos Informe de Compatibilidad de Uso de Suelo

a. Formulario de solicitud de compatibilidad de uso de suelo

b. Comprobante de pago por Tasas de Servicios Administrativos.

c. Original y copia de la Patente Municipal del afio en curso o RUC.

d. Informe de Regulacion Metropolitana.

Original y copia de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion del propietario o

representante legal del establecimiento
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MINISTERIO DE TRABAJO

Una vez cumplidos los requisitos antes estipulados, se deberan registrar en el Ministerio de
Trabajo los contratos de trabajo de cada uno de los miembros de la empresa constituida,
previamente elaborados y revisados por un abogado nuestro y después de ser revisados
y debidamente aprobados quedaran registrados como contratos dentro de la legalidad
del pais. Este proceso debera hacerse cada vez que se cree, renueve o se termine
cualquier contrato de cualquier trabajador dentro de la empresa. Igualmente deberan ser
registrados anualmente en este ministerio los roles de pago de décimos terceros y
cuartos sueldos de todos los trabajadores de la empresa.

Requisitos para la obtencion de la Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de
Actividades Economicas (LUAE)

a. Formulario de solicitud de LUAE, lo puede obtener en las ventanillas de la EMQT o en
la pagina webwww.quito-turismo.gov.ec.

b. Copia del RUC.

c. Copia de cédula de ciudadania o pasaporte y papeleta de votacion de las Gltimas

elecciones (persona natural o representante legal).

d. Certificado ambiental (para el caso del sector turistico a excepcion de agencias de viajes
y transporte turistico).

e. Original de la declaracién del 1.5 x mil sobre los activos totales del afio inmediato
anterior (para personas juridicas y personas naturales obligadas a llevar contabilidad).

f. Para rotulacion la autorizacién del duefio del predio en caso de no ser local propio. En
caso de propiedad horizontal autorizacion del administrador como representante legal.
Para establecimientos existentes fotografia de la fachada del local; y, para nuevos las
dimensiones y plano de como quedara la publicidad.

g. Informe Favorable de Compatibilidad de Uso de Suelo.

h. Haber aprobado la inspeccién previa.


http://www.quito-turismo.gov.ec/
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Requisitos para obtencion del Permiso Sanitario

a. Solicitud de permiso de funcionamiento, dirigida al Director Provincial de Salud en el
que conste el nombre del propietario, nombre del establecimiento, RUC, cedula,

papeleta de votacion, actividad econdmica y ubicacion.

=

Planilla de inspeccion.

Solicitud de inspeccion.

o o

Certificacion otorgada por la Secretaria de Ambiente.

@

Certificado ocupacional de salud (se lo adquiere en cualquier centro de salud).

f. Original y copia de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion del propietario o
representante legal.

g. Escritura de constitucion legalizada en caso de ser persona juridica.

h. Copia del RUC.

i. Copia del certificado del Cuerpo de Bomberos.

j. Croquis de ubicacion del establecimiento.

k. Certificado de manipulacion de alimentos (curso On-line o presencial).

REGISTRO SANITARIO

Art. 2.- Los alimentos de fabricacion artesanal y microempresaria considerados de alto
riesgo epidemioldgico estan sujetos a la obtencion del Registro Sanitario, previa su
comercializacion.

Art. 3.- Se consideran alimentos de alto riesgo epidemioldgico aquellos cuyas
caracteristicas de composicion favorecen el crecimiento microbiano y por consiguiente,
cualquier deficiencia en su proceso, manipulacion, conservacion, transporte,
distribucion y comercializacién, puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor.

Los alimentos de bajo riesgo (sic) epidemiologico tienen caracteristicas intrinsecas que no
permiten el desarrollo acelerado de microrganismos.

En cuanto al acuerdo ministerial se convertiria en una oportunidad ya que, los productos

gue se manejen contaran con la higiene necesaria entregando a nuestros consumidores
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un producto de calidad y que tendran la seguridad de que se encuentra libre de cualquier

tipo de bacteria que les pueda afectar.
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Recursos Humanos

Organigrama

Financiero

Cajero
Meseros

=== Cocineros

Administrador / Jefe de Calidad/ Contador

Figura 4

Recurso Humano Requerido
Administrador/ Jefe de calidad / Contador

Es la persona encargada de llevar adelante el control de los fondos, inventarios y personal
del negocio; debe velar porque los objetivos estratégicos de los propietarios se ejecuten.
Debe tener un titulo universitario en Licenciatura de administrador de empresas o
Ingenieria Comercial. Debe estar al tanto de las normativas para la calidad de los productos,
debe contar con experiencia en manejo de personal y recursos humanos, habilidades de
comunicacion para tener buenas relaciones con los proveedores. Tiene que saber liderar a
sus subalternos y delegar responsabilidades. Ademas realizara la labor de Contador

Ilevando la contabilidad al dia asi como realizar pagos de impuestos y pago a proveedores.
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Su edad debe estar entre los 25 y 40 afos.

(SUELDO: 1000-1200 USD)

Cajero

Es el encargado de manejar y administrar de manera eficiente la caja registradora (
marcar correctamente, al alejarse poner llave a la caja y asegurarse que queda otra persona
encargada, asegurarse que marque claro la caja); verificar junto con el administrador el
fondo de cambio inicial y final de su turno; asegurarse que cuenta con los suministros
necesarios para atender a nuestros clientes; solicitar al administrador que anule el item
digitado cuando se cometa algun error al macar; y su vez, estar pendiente al cambio de
dinero cuando asi lo requiera. Debe de contar con un titulo de bachiller, y si tiene titulo
profesional se le pagard mas por sus servicios, debe contar experiencia previa en el mismo
puesto. Buenas habilidades de comunicacion y ser bilingie (espafiol e inglés), su edad debe

estar entre los 20 y 50 afios de edad.

(SUELDO: 300 — 500 USD)

Cocineros

Es la persona encargada de la preparacion de los aperitivos y comidas del lugar.
Debe contar con un titulo en gastronomia, debe contar con experiencia en su area laboral,
debe saber delegar posiciones y responsabilidades con su compafiero. Disposicion a trabajar
en las noches, se turnara con el otro cocinero; dependiendo de la temporada se contratard un

ayudante. Su edad debe ser entre los 28 y 40 afos.

(SUELDO: 800 — 1000 USD)

Meseros

Son la parte méas importante del negocio, de ellos depende la frecuencia de los
clientes en el local, deben estar bien entrenados para dar una atencion amable y eficiente.
Debe contar con una buena presencia (esto incluye la vestimenta del restaurante limpia y
bien mantenida, aseado, etc), debe tener titulo de bachiller y que tenga una amplia
experiencia en el area de comida. Debe hablar dos idiomas (espafiol e inglés). Su edad debe

estar entre los 25 y 40 afios de edad.

(SUELDO: 400 - 600 USD)
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Financiero

Se tercerizara su labor, ya que no es labor diaria sino mensual. Ser& encargado de
revisar balances, y reduccion de costos a fin de mantener un buen desenvolvimiento
econdémico de la empresa. Se contactara a una empresa auditora de finanzas que proveera

con este servicio y definira las caracteristicas y perfiles del empleado.

SUELDO: lo que la empresa auditora proponga (preferiblemente 1500 — 2000 USD)

Ambiente Laboral

Los empleados gozaran de algunos beneficios tales como: tendran recorrido de transporte
desde su hogar hasta el restaurante y viceversa de esta manera se protegera la integridad de
los empleados para que no sean asaltados ya que la cafeteria trabajara 24 horas. Asi mismo,
las mujeres que se encuentren embarazadas tendrén el descanso dado por ley mas 4
semanas extras, estas semanas la trabajadora podra realizar tareas administrativas desde su
hogar. En el caso del hombre también podra acceder a este beneficio cuando aplique el caso
de paternidad. En un futuro Frutarium creara una guarderia para sus empleados cerca del
aeropuerto con recorrido de transporte, de esta manera tanto el padre como la madre del
bebé se sentirdn mas seguros de que su bebé se encuentre bien atendido. Por otra parte, los
empleados tendran un seguro particular adicional al IESS, de esta manera podran atenderse

ellos y a su familia.

Marketing Operativo

Acciones

e Encontrar 1 local disponible en el aeropuerto de Guayaquil
e Comprar accesorio local

e Contactar con el 90% de proveedores locales

¢ Negociacién del precio de venta.

e Capacitacion del 100% de los proveedores.

o Contratacion del 100% de empleados.

e Capacitacion a nuevos empleados.

e Publicidad BTL



Penetracion en el mercado local en el 30%

Publicidad en vallas

Penetracion en el mercado local del 40 %

Creacion y publicidad en péagina web.

Penetracion en el mercado local del 60 %

Publicidad en aerolineas. Penetracion en el mercado del 80 %
Penetracion en el Mercado del 100%

Segundo puesto en empresas de bebidas en base a frutas y bocaditos ecuatorianos.
Definir las condiciones econdémicas de la franquicia

Cubrir los temas legales

Redaccidn del contrato de franquicias

Redaccién de la documentacién

Documentar el saber hacer en Manuales de Operaciones
Determinacion de las necesidades de documentacion

Diagnostico de la situacion de la documentacion en la organizacion
Disefio del sistema documental

Elaboracion de los documentos

Procedimientos
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Cronograma del restaurante “FRUTARIUM”
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La clave de los colores significa el estado de la actividad, y dependiendo del mismo se ve la urgencia de cada unos:

Se encuentra en buen tiempo.

Se encuentra todavia en buen tiempo pero necesita de atencion para su ejecucion

Rojo: Es de suma urgencia y se debe atender esta actividad cuanto antes

La Linea Azul marca el inicio de las operaciones de la empresa. que es la semana de apertura del nuevo aeropuerto

2012

Octubre

Noviembre

Diciembre

S

1]

2 | 3

4

1

| 2 [ 3

| a

Actividades

Actividades Preoperacionales

Encontrar 1 local disponible en el nuevo
aeropuerto de Quito

Comprar accesorio local

Contactar con el 90% de proveedores locales

Negociacion del precio de venta.

Contratacion del 100% de los empleados

Capacitacion a 100% de los empleados.

Capacitacion del 100% de los proveedores.

Registro Sanitario de los productos

Firma de alianzas con aerolineas para servicios de
vuelos tardios.

Febrero

1 | 2] 3 | a 1 | 2

3




Octubre Noviembre Diciembre
Semanas 1 | 2 | 1 | 2 | 3 [ a 2 | 3 | a
Actividades
Strategias de Publicidad
Publicidad BTL
Impresidn de afiches para cada mesa
Impresion de Flyers para distribucion en la
terminal aerea
Impresion de RollUps para ubicacion en el
aeropuerto
Publicidad ATL
Impresion de Vallas para colocacion dentro del
aeropuerto
Realizacion de folletos publicitarios dentro del
avion
Publicidad en pédginas de internet del aeropuerto
Publicidad en paginas de internet de aerolines
Realizacién de Publicidades para revistas de
aviones
Realizacion de cufia de radio para dentro del
aeopuerto
Enero Febrero Marzo Abril
1 | 2 | 3 | a 1 | 2 [ 3| a 2 | 3 | | 3 | a
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Febrero Marzo Abril
Semanas 1 | 2 3 4 1 | 2 3 4 |
Actividades
Estrategias de penetracion
Penetracion del 10% del mercado local
Penetracion en el mercado local en el 20%
Penetracién en el mercado local del 30 %
Penetracion en el mercado local del 40 %
Marketing Digital
Creacion en pagina web.
Creacion de la fan page en facebook
Publicidad en facebook
Creacién de la cuenta de twitter
Habilitacién de Wifi para los clientes
Mayo Junio Julio Agosto
1 | 2 | 3 | a 1| | 3 | 4 2| 4 2| 4
Agosto | k Octubre | Noviembre I Diciembre
| 2 [ 3 a | 1 | 2 | a | 1 | 2 | 3 a | 1| 2 | 3| a ] 1] 2] 3] a
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Febrero Marzo Abril
Semanas 1 2 I 3 | | 2 |
Actividades
Estrategias de Diferenciacén
Décimo puesto en empresas de bebidas en
base a frutas y bocaditos ecuatorianos.
Definirlas condiciones econémicas de la
franquicia
Cubrir los temas legales para franquiciar
Redaccidon del contrato de franquicias
Redaccién de la documentacion.
Documentar el saber haceren Manuales de
Operaciones.
Determinacién de las necesidades de
documentacion
Diagndstico de la situacion de la
documentacion en la organizacion.
Disefio del sistema documental.
Elaboracién de los documentos.
Documentacién de Procedimientos de la
empresa
Mayo Junio Julio Agosto
1 | 2 | 3 | a 1 | 2 [ 3 | a [ 3 | !

33



Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

1

2 | 3] a ] 1

1 | 2 | 3

4

1

| 2 [ 3

4

Octubre

Noviembre

Semanas

1

2 | 3

4

Actividades

Recursos Humanos

Solicitud de personal

Recepcidn de candidatura

Primera recepcion de antecedentes

Entrevistas

Induccién

La Capacitaciéon

Diciembre

Febrero

| 2 | 3 |

2

[ 3

34
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Recursos Humanos requeridos

El objetivo de los propietarios es contratar a un administrador capaz de llevar con
eficiencia su puesto, 2 cocineros multifuncion y 2 meseros multifuncion que trabajen en el
restaurante todos los dias laborales, en turnos matutinos y nocturnos. Ademas es necesario
tener en la nomina 2 asistentes de cocineros multifuncion extras y 2 meseros multifuncion
extras, para que remplacen al personal en caso de enfermedad, dias libres, feriados o por
fuerza mayor no puedan asistir al trabajo. También, en temporada alta se necesitara a todo

el personal para un 6ptimo desempefio del local.

Organigrama

Clientes
Meseros 2
_ . Cocineros
multifunciéon multifuncién
Administrador

Figura 1. Organigrama de Recursos Humanos del restaurante “FRUTARIUM”



Modelo de competencias

Al definir la vision y los objetivos de la mision del establecimiento, podemos
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definir el modelo de competencias para los puestos que se van ha requerir. El grado de las

mismas que son necesarias Yy se dividen en 3 niveles: A, By C.

(Los cocineros multifuncion y los camareros multifuncién se tomaran en el area de

atencion al cliente)

Tabla 1. Establecer nivel y grados para modelo de competencias

Nivel | Grado SRS que €s
requerido
A |Alto Administrador
B Muy
Bueno Atencion al cliente
C |Bueno Atencion al cliente

En primer lugar, se debera tener en cuenta que las competencias cardinales apliquen

a todos los puestos de la organizacion. Luego, se debera considerar que se cumplan las

competencias especificas para los puestos de administrador y atencion al cliente.

Tabla 2 Competencias cardinales y especificas.

Nombre de la competencia A B
Competencias cardinales
Orientacion al cliente interno y externo
Orientacion a los resultados X
Calidad de trabajo X
Etica X X
Competencias especificas gerenciales/atencion al cliente

Liderazgo X
Conocimiento del negocio y manejo de " "
relaciones
Capacidad de planificacién y organizacion X
Comunicacion/Capacidad para atender a los x
demas
Habilidad / Pensamiento analitico / conceptual X




37

Adaptabilidad - Flexibilidad X
Negociacion X
Iniciativa - Autonomia

Descripcion del puesto.

Ademas de que cumplan con las competencias requeridas para cada puesto, para los
futuros candidatos, se debera describir detalladamente el trabajo que debe realizar cada

puesto y su salario.

Administrador (Jefe de calidad / Contador / Financiero)

e Organiza, distribuye, supervisa y evalla el trabajo del personal a su cargo.

e Es lapersona encargada de llevar adelante el control de los fondos e inventarios.

e Supervisa el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene en el trabajo y los
estandares de calidad.

e Cumplen con la ejecucidon de los objetivos estratégicos de los propietarios.

e Dirige la gestion de compras y las relaciones con los proveedores.

o Realiza la gestion financiera de todo el establecimiento.

e Lleva la contabilidad al dia asi como realizar pagos de impuestos.

e Atiende las reclamaciones y sugerencias de los clientes.

(SUELDO: 1500-2000 USD)

Cocineros Multifuncion

e Seencargaran de las preparaciones de las distintas comidas que componen la oferta

del restaurante.
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e Brindaran ayuda en la limpieza y mantenimiento de la maquinaria e instalaciones
de su zona de trabajo.
e Seencargara de manejar y administrar la caja registradora, atender al cliente y

verificar junto con el administrador el fondo de cambio inicial y final de su turno.

(SUELDO: 800 — 1000 USD)

Meseros Multifuncion

Lleva a cabo sus funciones en la sala del restaurante, en contacto con los clientes.

e Seencarga de la limpieza y recogida de las mesas.

e Repone todos los elementos necesarios para el servicio (condimentos, endulzantes,
servilletas, etc.)

e Manejara de manera eficiente la caja registradora (marcar correctamente, al alejarse
poner llave a la caja y asegurarse que queda otra persona encargada, asegurarse que
marque claro la caja).

e Atiende las solicitudes de los clientes y hablar dos idiomas (espafiol e inglés).

(SUELDO: 500 - 700 USD)

Atraccion, seleccion e incorporacion de mejores candidatos.

Eleccion de métodos y canales de busqueda

El método a utilizar es el de reclutamiento externo, para traer gente nueva y nuevas
experiencias al restaurante. Aprovechamos inversiones en capacitacion y desarrollo de

personal.



La basqueda se va ha realizar a través de la contratacion de un consultor externo

outsourcing. Lo cual nos proporcionara obtener resultados mediante la innovacion de

sistemas y procedimientos. Ademas, agregara valor a procesos dentro del restaurante por

medio de su experiencia y practica.
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El proceso de seleccion utilizado en este trabajo, es la metodologia propuesta por la

autora del libro “Direccion estratégica de recursos humanos: Gestion por competencias”,

Martha Alles.

No posee el perfil minimo requerido

No completa el perfil especifico del puesto

{Recepcion de candidaturas

Aprueba

Primera

No cumple con las competencias requeridas
para el puesto

antec

revision de
edentes

Aprueba

Se encontro problemas

l Entrevistas

Aprueba

No pasala prueba

ronda si

Entrevistas / segunda

lo require

Aprueba

|
| Rechazar al aplican\t/e |

No se llegaaunacuerdo

Evaluacion especificas y
psicoldgicas

Aprueba

Figura 2. Esquema del proceso de seleccion.

I Negociacion

Capaz de desempeniar
eficientemente su

puesto

Ind

uccion
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Proceso de seleccién

Nuestra propuesta en materia de seleccion serd el trato amable y considerado hacia
el participante. A continuacion se detallara los diversos pasos que se va seguir para escoger

a los mejores candidatos e iniciar el procesos de induccion de estos mismos al restaurante.

Recepcion de candidaturas

Este proceso lo realiza el consultor externo a través de canales de acceso al
mercado. Recibe las solicitudes y selecciona a los candidatos que podrian ser escogidos

para formar parte del capital de trabajo del restaurante.

Primera revision de antecedentes

Los mejores candidatos que nos proporciona el consultor externo. El objetivo es,
identificar a los candidatos que se ajustan mas al perfil del modo de optimizar costos y
tiempos, y descartar casos. Se utilizaran todos los instrumentos que sean factibles aplicar
en esta instancia. Dependiendo de la posicion a cubrir, se realizaran un cuestionario online
sobre los conocimientos que pueda realizarse previamente al proceso de seleccion y

prepararlos para las entrevistas.

Entrevistas (una sola o varias rondas)

Para estos puestos se va tener muchos candidatos, pese a que ya hayan pasado los
primeros pasos Yy se descartaron varios casos, todavia contaremos con un namero alto de
candidatos. Por esta razon es conveniente realizar dos rondas de entrevistas. En la primera
ronda es para conocer al postulante. Se planteara varias preguntas para explorar sus

competencias, motivacion, capacidades, destrezas, conocimientos, su historia laboral. Debe
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cumplir con las competencias cardinales y con todos los requerimientos necesarios de cada
puesto. En la segunda entrevista se analizar los puntos que no se ha visto en la primera
entrevista y se reforzara los temas que no se hayan llegado a una conclusién. Con toda la
informacidn recolectada, de cada postulante, nos ayudara para la elaboracién de informes
de los candidatos mas destacados con relacién a las competencias definidas y hacer un

diagnostico de aquellas competencias o habilidades que se pueden desarrollar.

Evaluaciones especificas y psicologicas

En esta etapa se realizaran pruebas de conocimientos técnicos y habilidades
especificas en relacidn al conocimiento que se requiere para cada puesto. En el caso del
puesto para administrador se realizara una prueba sobre las competencias especificas los
cuales son requeridos para este puesto y la experiencia que el candidato posee. Al igual
para los puestos de mesero multifuncién y cocinero multifuncion, que pertenece en el area
de atencion al cliente, deben pasar la prueba de conocimientos y habilidades especificas
para el puesto. Ademas, se evaluara el conocimiento del idioma ingles para los que

postulen para el puesto de atencion al cliente.

El caracter de las pruebas psicoldgicas que se aplicara a los candidatos no sera
eliminatorio en el proceso de seleccion. Pero si se detecta casos de anomalias o
desviaciones de la media de signo negativo y sea obvio que no se encuentre capacitado
para un buen desempefio del puesto de trabajo, se rechazara al candidato. En los demas
casos, las pruebas psicoldgicas nos proporcionaras un elemento informativo mas a

considerar para seleccion final del candidato.
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Negociacion de la oferta de empleo

Ya elegida a las personas méas adecuadas para los puestos se prosigue a la
negociacion. El principal tema en que se va ha negociar es el salario y por cuanto tiempo se
ara el contrato. De acuerdo a las politicas del restaurante se debatira en la negociacion. Se
debe tener mucho cuidado cuando se negocie con los postulantes, ya que, se puede perder

buenos candidatos y remplazarlos por otro se hace muy dificil.
Induccion

A los candidatos que pasaron todo el proceso de seleccidn, y que cumplan con los
objetivos de la empresa, se los contratara y se les dara un contrato a firmar. Luego,
proporcionaremos un manual de induccion que contiene la informacion de la empresa
como: la Visién y Misidén, Organigrama, Operaciones, Politicas, normas internas,
beneficios, sistemas, comunicaciones, costumbres del restaurante, horarios, feriados, etc.
Orientaremos a los empleados para que conozcan todo sobre el negocio. Periddicamente se

realizara seguimiento a los nuevos empleados.

Capacitacion y entrenamiento

El proceso de capacitacion utilizado en este trabajo, es la metodologia propuesta
por la autora del libro “Direccion estratégica de recursos humanos: Gestion por

competencias”, Martha Alles.



Esquema del entrenamiento

Identificar
necesidades y Elaborar los Cunducir el

objetivos de métodos entrenamiento
capacitacion

Figura 3. Esquema del proceso de entrenamiento y resultados.

Identificar necesidades y objetivos de capacitacion
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Medir
resultados

Después de los resultados obtenidos de las pruebas, de los nuevos postulantes que

van ocupar los puestos del restaurante, se identificara cual habilidad o competencia

necesitan desarrollar para que cumplan con los objetivos de la institucion. Para ello se

contratara un capacitador externo gque se ocupe en capacitar a cada individuo, dependiendo

de las habilidades que necesita para su respectivo puesto.

Los objetivos que desean obtener los propietarios después de la capacitacion son:

e Incremento de la produccion y la calidad de trabajo.
e Reduccion de errores.

e Reduccion de la rotacion.

e Menor necesidad de supervision.

e Enriquecimiento del puesto de trabajo.
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Completo conocimiento del negocio y sus politicas.

Capaces de resolver problemas en sus distintas areas de trabajo.

Elaboracion de métodos (Temas a tratar)

Para cada puesto se desarrollara un método diferente. El método a utilizar para el

puesto de administrador son: cursos tedricos y practicos de capacitacion. Los temas que se

seleccionara para el desarrollo del método, son los siguientes:

Gerencia y liderazgo en operaciones del restaurante.

Como motivar, capacitar, controlar y evaluar al personal.

Como mejorar la comunicaciéon en el restaurante y relaciones humanas
(Entrenamiento para hoteles y restaurantes, s.f.).

Formas para retroalimentar al personal sin generar resentimientos.

Establecer el formato de contabilidad y finanzas.

El método a utilizar para el puesto de mesero multifuncion, son entrenamientos. Los

entrenamientos consistiran en lo siguiente:

Descubriendo necesidades del cliente, manejo de preguntas y ofrecer atencion
rapida al cliente.

El funcionamiento de la maquina registradora y cierre efectivo de la venta.

Como prepararse en conocimientos y herramientas de trabajo (Entrenamiento para
hoteles y restaurantes, s.f.).

Saber proporcionar ayuda al cliente para toma de decisiones.

Glamour y Etiqueta.

Mantenimiento del establecimiento
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Para el puesto de cocinero multifuncion se optara por escoger el método de
entrenamientos practicos en la cocina. Los entrenamientos ayudaran a desarrollar los

siguientes puntos:

Relaciones humanas y comunicacion eficaz (Entrenamiento para hoteles y
restaurantes, s.f.).

e Capacitar sobre higiene y sanitacion.

e El funcionamiento de la maquina registradora y cierre efectivo de la venta.
e Preparacion de la comida del menu e imagen de platos.

e Mantenimiento y limpieza de equipos de cocina.

Conducir el entrenamiento

La orientacion, capacitacion y entrenamientos se lo realizaran dentro del
establecimiento para disminuir costos. En la primera semana se dara orientacion del
personal por parte de los propietarios. La semana siguiente, el capacitador externo,
procedera a capacitar al administrador y evaluarlo al termino de la semana. Las dos
siguientes semanas el capacitador externo entrenara al cocinero multifuncién en la cocina 'y
al mesero multifuncidn el la sala del restaurante. Al final de los entrenamientos se evaluara

al personal por el capacitador externo.

Medir resultados y compararlos

Se evaluara al personal en dos momentos: durante el proceso de capacitacion y después
de la capacitacion. Ademas, se evaluara en tres ocasiones: a corto plazo (quince dias), a
mediano plazo (tres meses) y a largo plazo (un afio).Los elementos que se utilizaran para

evaluar la capacitacion y el entrenamiento de cada puesto son:



46

e Aprendizaje medido en base a ejercicios o preguntas. El capacitador externo o el
jefe podrén evaluar los resultados en la aplicacién diaria.

e Comportamiento durante y después del entretenimiento.

¢ Resultados: beneficios de la capacitacion comparado con los costos de

capacitacion y entrenamiento.
Evaluacidn de desempefio

Los objetivos al evaluar el desempefio son: para conocer como esta realizando el
trabajo los subordinados, ayuda a tomar decisiones sobre remuneracion, poder
retroalimentar de forma positiva posibles errores por parte de los empleados y modificar

sus comportamientos en caso lo requieran.

La persona encargada en realizar la evaluacion de desempefio es el administrador
del restaurante. Lo realizara de manera trimestral. Comenzara con el anélisis del
rendimiento para cada empleado, la cual se realizara en base a los objetivos del
restaurante. Los objetivos seran evaluados a través de grados de consecucion, ponderacion

y comentarios.
Analisis del desempefio

Utilizaremos el analisis del desempefio, ya que, contamos con un modelo de
competencias cardinales y especificas que fueron definidas para cada puesto. Las
competencias seran evaluadas en relacién con el grado de consecucion, por ejemplo, en

una escalade 1 ab5:

1. Excelente.
2. Muy bueno.

3. Normal (se entiende como normal el desempefio esperado para la posicion)



4. Necesidad de desarrollo.

5. Necesidad de mejora urgente.

Tabla 3. Lista de competencias y su definicion ha evaluar.

Competencias y comportamiento esperado
para el area de atencién al cliente

Nivel
segun el
evaluado

(1ab)

Nivel
segun el
evaluador
(1ab)

Comentarios

Calidad de trabajo

Excelencia en el trabajo a realizar. Posee la
capacidad de comprender la esencia de los
aspectos complejos para transformarlos en
soluciones practicas y operables para el
restaurante (Alles, 2009).

Etica

Sentir y obrar en todo momento
consecuentemente con los valores morales
respetando las politicas organizacionales
(Alles, 2009).

Conocimiento del negocio y manejo de
relaciones

Comprende la estrategia, objetivos y la cultura
del restaurante y de los clientes. Conoce la
segmentacion del mercado que sus propios
clientes realizan, y los productos que ofrece el
restaurante (Alles, 2009).

Comunicacion / Orientacion al cliente
Preocupado por sincronizar las necesidades de
los clientes con las propias, de forma que se
genere una relacion de colaboracién
permanente. Busca constantemente nuevas
formas de mejorar la relacion con los clientes
(Alles, 2009).

Adaptabilidad - Flexibilidad

Es capaz de adaptarse con facilidad a los
cambios, trabajando con efectividad frente a
situaciones variables y diferentes (Alles,
2009).
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Retroalimentacion

En la entrevista de retroalimentacion se deberé explicar con fundamentos los
motivos por los cuales el subordinado fue evaluado de una manera determinada, comentar
los resultados y compararlos con las anteriores evaluaciones. Dar una nota final, y en caso
que tuviera resultados inferiores a los esperados, el administrador procedera a
retroalimentar positivamente al empleado dandole objetivos puntuales que deben

cumplirlos en un periodo determinado.



MODULO 4: ESTUDIO FINANCIERO

4.1 PRESUPUESTOS

4.1.1 PRESUPUESTOS DE INVERSION

4.1.1.1 ACTIVOS FIJOS

Inversion de activos fijos

Maguinaria y equipo:

Cocina industrial
Congelador $15.500

Molino eléctrico

e Triturador de café

Vehiculo:

e 2 motos $7.000

Muebles y enseres:

e Caja registradora

e Mesanine

e Sillas $5.000
e Mesas

e Utensilios de cocina

Inversion total de activos fijos=  $27.500
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4.1.1.2 ACTIVOS INTANGIBLES

Inversiones de activos intangibles

Activos diferidos:

e Patente

e Marca

e Permisos sanitarios
e Permisos bomberos
e RUC

$3.000

e Gastos del proyecto

4.1.1.3 CAPITAL DE TRABAJO

e Sueldos $2.800

Presupuesto: $33.300

4.1.2 PRESUPUESTOS DE OPERACION

4.1.2.1 PRESUPUESTOS DE INGRESOS
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VENTAS ANUALES
PRECIO U CANTIDAD DIARIO MENSUAL ANUAL
$2.30 68.600 188 5.717 $157.780
unidades unidades unidades




OTROS INGRESOS

$1.200 ANUALES POR VENTA DE MATERIAL PARA PRODUCTOS

4.1.2.2 PRESUPUESTOS DE EGRESOS
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GASTOS ANUALES

GASTOS PRODUCCION $20.000
GASTOS ADMINISTRATIVOS $2.000
GASTOS DE VENTAS $2.000
GASTOS FINANCIEROS $2.000

TOTAL GASTOS ANUALES: $26.000

4.1.2.3 ESTADO DE ORIGEN Y PROYECCIONES

RUBROS ANOS TOTAL
0 1 2 3 4 5
INGRESOS - $157.780 | $157.780 | $158.700 | $165.600 | $169.050 808910
OTROS - 1.200 1.200 1.200 1.200 1.200 6.000
INGRESOS
EGRESOS | 28.800 | 136108.7 | 136108.7 | 136488.7 | 139338.7 | 140763.7 | 688808.7
5 5 5 5 5 5
SUPERAVI | (28800 | 22871.25 | 22871.25 | 23411.25 | 27461.25 | 29486.25 -
T ) 126101.2
5




4.1.2.4 ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

FINANCIAMIENTO:

$28.800

60% RECURSOS PROPIOS: $17.280
40% RECURSOS AJENOS: $11.520

4.1.3 PUNTO DE EQULIBRIO

Costos fijos:

Servicios basicos
Sueldos

Arriendo local

Costo variable unitario:

Precio unitario:

PEqQ = costos fijos
Mcu

PEq=_ 7.960
2.30 - 0,50

PEQ = 4422 unidades

$7.960

$0,50

$2.30

PE$ = 4.422 u X $2.30 = $10.171
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4.2 ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

4.3.1 DETERMINACION DE LA TASA DE DESCUENTO
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TMAR= TASA PASIVA + PREMIO AL RIESGO

TASA PASIVA: 4.53%

PREMIO AL RIESGO: 3%

TASA ACTIVA: 8.17%

TMAR = 7.53%

TMAR GLOBAL
RECURSOS APORTE TMAR TEMAR GLOBAL
PROPIOS 0,6 7,53 4,52
AJENOS 0,4 8,17 3,27
TMAR GLOBAL 7,79%
4.3.2 EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO
4.3.2.1 CRITERIOS DE EVALUACION
FLUJOS MENSUALES
febrero | marzo  abril mayo | junio julio
unidades 5000 5100 5200 5300 6300 6400
Ingresos 11500 11730 | 11960 | 12190 | 14490 | 14720
Costos
Variables 2500 2550 2600 2650 3150 3200
Costos Fijos 7960 7960 7960 7960 7960 7960
Depreciacion 233,75 233,75 | 233,75 | 233,75 | 233,75 | 233,75
UT ant IMP 806,25 986,25 | 1166,25 | 1346,25 | 3146,25 | 3326,25
Impuestos 201,56 246,56 | 291,56 | 336,56 | 786,56 | 831,56
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Depreciacion 233,75 233,75 | 233,75 | 233,75 | 233,75 | 233,75
FEO 838,44 973,44 | 1108,44 | 1243,44 | 2593,44 | 2728,44
Inversion -26000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
KL -2800 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flujo
operativo -28800 838,44 973,44 | 1108,44 | 1243,44 | 2593,44 | 2728,44
Utilidades ret 604,69 739,69 | 874,69 | 1009,69 | 2359,69 | 2494,69
septiembr
agosto e octubre noviembre diciembre enero
unidades 6500 5500 5400 5300 7000 5600
Ingresos 14950 12650 12420 12190 16100 12880
Costos
Variables 3250 2750 2700 2650 3500 2800
Costos Fijos| 7960 7960 7960 7960 7960 7960
Depreciacio
n 233,75 | 233,75 233,75 233,75 233,75 233,75
UT ant IMP | 3506,25 | 1706,25 1526,25 1346,25 4406,25 1886,25
Impuestos | 876,56 | 426,56 381,56 336,56 1101,56 471,56
Depreciacio
n 233,75 233,75 233,75 233,75 233,75 233,75
FEO 2863,44 | 1513,44 1378,44 1243,44 3538,44 1648,44
Inversion 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
KL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flujo
operativo | 2863,44 | 1513,44 1378,44 1243,44 3538,44 1648,44
Utilidades
ret 2629,69 | 1279,69 1144,69 1009,69 3304,69 1414,69
$-
16361,3
VAN 3
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TIR -4%
FLUJOS ANUALES
1 2 3 4
unidades 68600 69000 72000 73500
Ingresos 157780 158700 165600 169050
Costos
Variables 34300 34500 36000 36750
Costos Fijos 95520 95520 95520 95520
Depreciacion 2805 2805 2805 2805
UT ant IMP 25155 25875 31275 33975
Impuestos 6288,75 6468,75 7818,75 8493,75
Depreciacion 2805 2805 2805 2805
FEO 21671,25 22211,25 26261,25 28286,25
Inversién -26000 0 0 0 0
KL -2800 0 0 0 0
Flujo
operativo -28800 21671,25 22211,25 26261,25 28286,25
Utilidades ret 18866,25 19406,25 23456,25 25481,25
$
VAN 53.285,53
TIR 71%

Balances Generales ler afio

— Balance General Febrero 2013




Activos Pasivos
Caja 11500
Bancos 1600 proveedores 2500
Fijos 27500 Dcts x pagar 12000
Impuestos por
Intangibles 3000 pagar 201,56
Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 22661,56
Patrimonio
Capital 20100
Utilidades
retenidas 604,69
Total
Patrimonio 20704,69
Total Activos  43366,25 Total Pas+Pat  43366,25
|
r Balance General Marzo 2013
Activos Pasivos
Caja 11730
Bancos 1600 proveedores 2500
Fijos 27266,25 Dcts x pagar 11800,00
Intangibles 3000 Impuestos por pagar 246,56
Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
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Servicios Basicos 160
Total Pasivos 22506,56
Patrimonio
Capital 20116,25
Utilidades retenidas 739,69
Total Patrimonio 20855,94
Total Activos 43362,5 Total Pas+Pat 43362,5
|
| Balance General Abril 2013
Activos Pasivos
Caja 11960
Bancos 1600 proveedores 2500
Fijos 27032,5 Dcts x pagar 11600,00
Impuestos por
Intangibles 3000 pagar 291,56
Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 22351,56
Patrimonio
Capital 20132,5
Utilidades
retenidas 874,69
Total Patrimonio 21007,19
Total Activos 43358,75 Total Pas+Pat 43358,75
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— Balance General Mayo 2013

Activos Pasivos

Caja 12190

Bancos 1600 proveedores 2500

Fijos 26798,75 Dcts x pagar 11400,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 336,56

Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 22196,56
Patrimonio
Capital 19948,75
Utilidades
retenidas 1009,69
Total Patrimonio  20958,44

Total Activos 43355 Total Pas+Pat 43155

| Balance General Junio 2013

Activos

Caja

14490

Pasivos
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Bancos 1600 proveedores 2500

Fijos 26565 Dcts x pagar 11200,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 786,56

Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 22446,56
Patrimonio
Capital 20615
Utilidades
retenidas 2359,69
Total Patrimonio  22974,69

Total Activos 45421,25 Total Pas+Pat 45421,25

— Balance General Julio 2013

Activos Pasivos

Caja 14720

Bancos 1600 proveedores 2500

Fijos 26331,25 Dcts x pagar 11000,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 831,56

Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 22291,56
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Patrimonio
Capital 20631,25
Utilidades
retenidas 2494,69
Total Patrimonio  23125,94
Total Activos 45417,5 Total Pas+Pat 45417,5
| Balance General Agosto 2013
Activos Pasivos
Caja 14950
Bancos 1600 proveedores 2500
Fijos 26097,5 Dcts x pagar 10800,00
Impuestos por
Intangibles 3000 pagar 876,56
Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 22136,56
Patrimonio
Capital 20647,5
Utilidades
retenidas 2629,69
Total Patrimonio 23277,19
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Total Activos 45413,75 Total Pas+Pat 4541375
|
~ Balance General Septiembre 2013

Activos Pasivos

Caja 12650

Bancos 1600 proveedores 2500

Fijos 25863,75 Dcts x pagar 10600,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 426,56

Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 21486,56
Patrimonio
Capital 20113,75
Utilidades
retenidas 1279,69
Total Patrimonio  21393,44

Total Activos 42880 Total Pas+Pat 42880

— Balance General Octubre 2013

Activos

Pasivos
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Caja 12420

Bancos 1600 proveedores 2500

Fijos 25630 Dcts x pagar 10400,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 381,56

Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 21241,56
Patrimonio
Capital 20030
Utilidades
retenidas 1144,69
Total Patrimonio 21174,69

Total Activos 42416,25 Total Pas+Pat 42416,25

| Balance General Noviembre 2013

Activos Pasivos

Caja 12190

Bancos 1600 proveedores 2500

Fijos 25396,25 Dcts x pagar 10200,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 336,56

Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
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Total Pasivos 20996,56
Patrimonio
Capital 19946,25
Utilidades
retenidas 1009,69
Total Patrimonio  20955,94
Total Activos 41952,5 Total Pas+Pat 419525
— Balance General Diciembre2013
Activos Pasivos
Caja 16100
Bancos 1600 proveedores 2500
Fijos 25162,5 Dcts x pagar 10000,00
Impuestos por
Intangibles 3000 pagar 1101,56
Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 21561,56
Patrimonio
Capital 20762,5
Utilidades
retenidas 3304,69
Total Patrimonio 24067,19
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Total Activos 45628,75 Total Pas+Pat 45628,75
— Balance General Enero 2014

Activos Pasivos

Caja 12880

Bancos 1600 proveedores 2500

Fijos 24928,75 Dcts x pagar 9800,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 471,56

Depreciacion -233,75 Arriendo 5000
sueldos 2800
Servicios Basicos 160
Total Pasivos 20731,56
Patrimonio
Capital 20028,75
Utilidades
retenidas 1414,69
Total Patrimonio  21443,44

Total Activos 42175 Total Pas+Pat 42175

Balances Anuales de la empresa
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— Balance General Primer Ao
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Activos Pasivos

Caja 157780

Bancos 1600 proveedores 30000

Fijos 27500 Dcts x pagar 9800,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 6288,75

Depreciacion -2805 Arriendo 60000
sueldos 33600
Servicios Basicos 1920
Total Pasivos 141608,8
Patrimonio
Capital 26600
Utilidades
retenidas 18866,25
Total Patrimonio  45466,25

Total Activos 187075 Total Pas+Pat 187075

~ Balance General Segundo Afio

Activos Pasivos

Caja 158700

Bancos 1600 proveedores 30000

Fijos 24695 Dcts x pagar 7600,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 6468,75

Depreciacion -2805 Arriendo 60000
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sueldos 33600
Servicios Basicos 1920
Total Pasivos 139588,8
Patrimonio
Capital 26195
Utilidades
retenidas 19406,25
Total Patrimonio 45601,25

Total Activos 185190 Total Pas+Pat 185190

| |
— Balance General Tercer Afio

Activos Pasivos

Caja 165600

Bancos 1600 proveedores 30000

Fijos 21890 Dcts x pagar 5200,00
Impuestos por

Intangibles 3000 pagar 7818,75

Depreciacion -2805 Arriendo 60000
sueldos 33600
Servicios Basicos 1920
Total Pasivos 138538,8
Patrimonio
Capital 27290
Utilidades 23456,25
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retenidas
Total Patrimonio 50746,25
Total Activos 189285 Total Pas+Pat 189285
| |
| Balance General Cuarto Afio
Activos Pasivos
Caja 169050
Bancos 1600 proveedores 30000
Fijos 19085 Dcts x pagar 2800,00
Impuestos por
Intangibles 3000 pagar 8493,75
Depreciacion -2805 Arriendo 60000
sueldos 33600
Servicios Basicos 1920
Total Pasivos 136813,8
Patrimonio
Capital 27635
Utilidades
retenidas 25481,25
Total Patrimonio 53116,25
Total Activos 189930 Total Pas+Pat 189930
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