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Resumen Ejecutivo

El presente trabajo de tesis es para recibir el grado de ingenieria de gestion
empresarial por la Universidad Catélica Santiago de Guayaquil. Es un proyecto
que a través del andlisis y la planificacion busca desarrollar una serie actividades
para la creacién y funcionamiento de un nuevo establecimiento de alimentos y
bebidas que busque satisfacer las necesidades de un segmento de mercado en
crecimiento de alimentacién vegetariana. Se gestionara esta propuesta mediante
la aplicacién de conocimientos, habilidades, herramientas y técnicas para asegurar
y coordinar recursos en el cumplimiento de este objetivo.

En la actualidad, los grupos de personas vegetarianas y en busqueda de comida
saludable estan en crecimiento. En la ciudad de Guayaquil existen especificos
establecimientos que ofertan alimentos de tipo estrictamente vegano no obstante
en términos generales la oferta se concentra en productos sustitutos. La mayoria
estan ubicados en el centro de la ciudad, los cuales incluyen en su menu frutas,
vegetales y principalmente productos elaborados a base de soya como pan,
queso, leche, carnes, etc.

Este trabajo presenta una investigacion de mercado en la cual se identificara la
oportunidad de negocio, determinara el nivel de aceptacion de este proyecto,
descubrird gustos, preferencias, motivaciones del mercado en crecimiento,
realizara una validacion del mismo para definir nuestro segmento objetivo a través
de la utilizacibn de herramientas como encuestas, entrevistas, informacién
secundaria, presentando de esta manera un plan de marketing con sus
respectivas estrategias.

Al final de este proyecto se busca evaluar econdmica y financieramente la
viabilidad y sustentabilidad de la puesta en marcha, el funcionamiento y operacion
de Green Planet en la zona comercial de la avenida Francisco de Orellana
planteando sugerencias y recomendaciones que aseguren su éxito.



Executive Summary

This thesis is to receive the degree of engineering business management from the
Catholic University of Guayaquil. This project by analyzing and planning a series
seeks to develop activities for the establishment and operation of a new food and
beverage establishment that seeks to meet the needs of a growing market
segment of vegetarian food. This proposal will be managed by applying
knowledge, skills, tools and techniques to ensure and coordinate resources in
meeting this goal.

Currently, groups of people looking for vegetarian and healthy food are growing. In
the city of Guayaquil there are specific places that offer food of a strictly vegan
however broadly focuses on supply substitutes. Most are located in the center of
the city, which include on their menu fruits, vegetables and products made
primarily of soy as bread, cheese, milk, meat, etc..

This paper presents a market research which identified the business opportunity,
determine the level of acceptance of this project, you will discover tastes,
preferences, motivations growing market, will perform a validation of it to define our
target segment through the use of tools such as surveys, interviews, secondary
data, thus presenting a marketing plan with their respective strategies.

At the end of this project is to assess economic and financial viability and
sustainability of the implementation, functioning and operation of Green Planet in
the shopping area of Avenida Francisco de Orellana raising suggestions and
recommendations to ensure its success.
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Résumé exécutif

Cette thése est de recevoir le dipldbme de gestion d'entreprise d'ingénierie de
I'Université catholique de Guayaquil. Ce projet en analysant et en prévoit une série
cherche a développer des activités pour la mise en place et le fonctionnement d'un
nouvel aliment et |'établissement des boissons qui cherche a répondre aux besoins
d'un segment de marché de plus en plus de la nourriture végétarienne. Cette
proposition sera géré par l'application de connaissances, de compétences, outils et
techniques pour assurer et coordonner les ressources pour atteindre cet objectif.

Actuellement, les groupes de personnes en quéte de nourriture végétarienne et en
bonne santé sont de plus en plus. Dans la ville de Guayaquil il ya des endroits
spécifiqgues qui offrent de la nourriture d'un végétalien strict mais se concentre
largement sur les substituts d'approvisionnement. La plupart sont situés dans le
centre de la ville, qui comprennent le menu de fruits, de légumes et leurs produits
faits principalement de soja comme le pain, le fromage, le lait, la viande, etc.

Cet article présente une étude de marché qui a identifié I'opportunité d'affaires, de
déterminer le niveau d'acceptation de ce projet, vous découvrirez les golts, les
préférences, les motivations de croissance du marché, effectuera une validation de
celui-ci pour définir notre segment cible par le biais I'utilisation d'outils tels que les
enquétes, des interviews, des données secondaires, ce qui offre un plan de
marketing avec leurs stratégies respectives.

A la fin de ce projet est d'évaluer la viabilité économique et financiere et la
durabilité de la mise en ceuvre, le fonctionnement et I'exploitation de Green Planet
dans le quartier commercant de I'avenue Francisco de Orellana élever suggestions
et des recommandations pour assurer son succes.
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Justificacion

La elaboracion de este proyecto y el nacimiento de Green Planet surge con el fin
de cubrir una necesidad deficientemente satisfecha en el mercado, de tener al
alcance un establecimiento que ofrezca comida vegetariana como producto
principal, otorgando un servicio de calidad que le permita a los clientes disponer
de un menu que sea atractivo variado y saludable.

Este proyecto estd pensado en aquellas personas que por motivaciones de salud,
religiosas 0 medioambientales buscan en la comida vegetariana equilibrar esa
necesidad.

Con la creacion de Green Planet no solo incentivamos esta practica alimentaria
sino que también aportamos a la eliminacion del tépico que la comida vegana no
es apetecible y que va mas alla de limitar el consumo de carnes, al crear un menu
diverso también podemos crear una nueva cultura de ingesta de alimentos
perfectamente satisfactorios desde el punto de vista nutritivo, dada su pobreza en
grasas saturadas y en colesterol, por consiguiente los beneficios en prevencion de
enfermedades cardiovasculares.

Ser vegetariano representa, para muchas personas, toda una filosofia de vida. Es,
sin duda, una decision muy personal que esta avalada por argumentos que, aun
contando con muchos defensores, han sido tradicionalmente discutidos tanto por
nutricionistas como por médicos. Entre los vegetarianos existen desde
justificaciones dietéticas (es mas saludable), éticas (no matar animales) o sociales
(rebeldia ante los excesos alimenticios de la sociedad actual) hasta razones
humanitarias. (Sanchez, N. 2009).
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Objetivos:

. General:

Evaluar la viabilidad del mercado, financiera y técnica de implementar un
restaurante vegetariano en el norte de la ciudad de Guayaquil.

. Especificos:

- Evaluar la demanda potencial de consumidores asi como sus gustos y
preferencias.

- Desarrollar un plan técnico de produccién que permita identificar los
recursos necesarios para la implementacion del proyecto.

- Evaluar econémica y financieramente la viabilidad del proyecto.

Problemas a resolver

En estos tiempos la comida es uno de los problemas mas dificiles de solucionar
cuando se trata de implantar una buena alimentacion, donde los dulces y la
comida chatarra ganan minutos y minutos en la television y se hace mas
complicado ensefar sobre como una buena y sana alimentacion es necesaria no
solo para una buena dieta, sino para gozar de una buena salud.

La mayoria de las personas estan acostumbradas a comer todo tipo de carnes ya
sea en su casa o en la calle y esta es una costumbre dificil de dejar pero no
imposible. Ademas consumen comida rapida ya sea por la falta de tiempo, trabajo,
estudio, etc.

Segun un estudio de la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT), la mala
alimentacion en el trabajo causa pérdidas de hasta 20 por ciento en la
productividad.



En el mundo, uno de cada seis habitantes esta desnutrido, y otro tiene sobrepeso
0 es obeso. Son 1.000 millones de personas en el mundo en desarrollo. En India,
por ejemplo, segun el estudio, las pérdidas de productividad a causa de la mala
alimentacion suman de 3 a 9 por ciento del producto interno bruto. (Organizacién
Internacional de trabajo, 2010).

Si en los paises en desarrollo, la desnutricidon causa pérdida de productividad, en
los paises mas ricos el problema es la obesidad. En EEUU el costo de la obesidad
para las empresas, reflejado en costos de seguros, licencias pagadas y otros,
suma 12.700 millones de ddlares anuales.

Como apunta el estudio (2010), la alimentacion en el trabajo es considerada como
un elemento secundario o como un estorbo por parte de algunos empleadores, y
entonces son una "oportunidad perdida” de aumentar la productividad y la moral.

Este estudio, el primero que examina los habitos alimenticios en el lugar de trabajo
en diversas partes del mundo, considera que si estos mejoran puede aumentar la
tasa de productividad nacional, se pueden prevenir deficiencias, enfermedades
cronicas y obesidad. Se requieren inversiones modestas, que se recuperan
mediante la reduccion de las licencias médicas y los accidentes. (OIT, 2010).

Otro de los problemas a resolver es determinar si el restaurante “Green Planet” es
viable o no, esto lo haremos por medio de la investigacion de mercado.

Marco Referencial

El vegetarianismo es una filosofia de vida que va camino de cumplir dos siglos. La
palabra vegetarianismo nacié aproximadamente en 1838 (Campuzano, S. 2005),
lo que no quiere decir que no hubiera vegetarianos con anterioridad, sino que
antes de esa fecha se hablaba de comida y dieta vegetal.



Pero no todo el mundo sabe exactamente en qué consiste la alimentacion de un
vegetariano. Basicamente se puede decir que los vegetarianos son aquellos que
excluyen de su dieta cualquier tipo de comida de procedencia animal. De este
modo, ademas de no comer carne (ni roja ni blanca), tampoco consumen aves ni
pescado; aunque si huevos y productos lacteos. En este tipo de alimentacion son
protagonistas la soya, los cereales, las legumbres, las frutas, seguidas de otras
oleaginosas. (Campuzano, S. 2002).

La dieta vegetariana es perfectamente satisfactoria desde el punto de vista
nutritivo y ofrece numerosas ventajas sanitarias.

Es rica en potasio y pobre en sodio mejorando la presion arterial, es una dieta
recomendable para los hipertensos, es rica en magnesio, por lo que previene
algunos problemas del ritmo cardiaco, de depresion y la formacion de calculos
oxalicos de la orina. (Garcia, G. 2011).

Ademas contiene una cantidad Optima de proteinas que garantiza un buen estado
nutricional y evita hiperestimulacion del metabolismo, disminuyendo el estrés.

Actualmente, es evidente el incremente del nimero de personas que sufren
enfermedades, tales como diabetes, colesterol, obesidad, etc., debido a su mala
cultura nutricional.

Considerando la situacion geogréfica del Ecuador y a los agentes naturales que
influyen en su clima, somos una poblacion privilegiada en cuanto a fertilidad del
suelo y obtencién de variedad de productos necesarios en el desarrollo de un
organismo sano, asi como también en la prevencién e incluso recuperacion de la
salud.

Aunque la comida rapida es la de mayor aceptaciéon de parte de la poblacion,
recientemente se esta propagando con rapidez una tendencia hacia el consumo
de alimentos que benefician la salud, proporcionan una mejor apariencia fisica,
evitan la degradaciéon medio ambiental e incluso el sacrificio de animales.
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CIUDAD Aporte al PIB | Poblacién PIB USD PIB per
capita USD

Guayaquil 22.11% 2286772 12193 5331.93
millones

(Rivero, C. 2012).

Vegetarianismo en el mundo

En afios recientes, el creciente despertar de la compasion por los animales, el
interés con respecto a las enfermedades relacionadas con la carne, tal como “las
vacas locas” y las enfermedades cardiacas y una serie de productos vegetarianos
en expansion ahora en el mercado, han inspirado a la gente alrededor del mundo
a reducir o abstenerse completamente del consumo de carne. Asi, en muchos
paises como los Estados Unidos, la industria de la comida vegetariana esta en
crecimiento. A medida que el mercado de los productos vegetarianos crece
substancialmente, productos como la leche de soya y las hamburguesas
vegetarianas estan apareciendo mas y mas frecuentemente en los almacenes
mayoristas y los restaurantes de comida rapida. Un estudio reciente de la empresa
britanica de investigaciones del mercado, Mintel International Group Ltd.,
comprob6 que de 1998 al 2005 las ventas al detalle de comidas vegetarianas y
productos lacteos alternativos en los EUA crecieron un 113%, a $1.6 mil millones.
(MIG, 2007)

Hasta mediados de los 90, el cambio hacia el uso de comida vegetariana fue lento,
pero a medida que las evidencias cientificas, en aumento, revelaron que las dietas
altas en grasa eran un contribuyente clave en las enfermedades de las arterias
coronarias, mucha gente empezd a reexaminar sus habitos alimenticios. Ademas
de los asuntos relacionados con el corazdn, las preocupaciones con respecto a
contraer una forma humana de la “enfermedad de las vacas locas” (encefalopatia
espongiforme bovina) de carne de res contaminada, también se ha incrementado
en afos recientes, sumandose a la reduccion en el consumo de carne roja.
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Mientras que algunos consumidores simplemente remplazan la carne roja con
pollo, cerco o pescado, otros sustituyen al menos algo de la carne roja con
proteina (de soya) vegetal texturizada, gluten de trigo y productos similares. Este
cambio a semi-vegetarianismo (llamado “flexitarianismo” por los medios) ha sido
un factor determinante muy importante del mercado de comidas vegetarianas.
(Hai, C. 2007).

Como muchos vegetarianos puros, un gran numero de flexitarianos estan
motivados por el creciente material de datos médicos que muestran los beneficios
para la salud que tiene comer productos vegetarianos.

La empresa de investigacion de mercado ya mencionada, Mintel's Global New
Products Database, (2007) informa que el total de las ventas al detalle de
productos vegetarianos se ha incrementado entre el 20 y el 40 por ciento anual
durante los ultimos cinco afios.

Ademas, en otras partes del globo, en donde el uso de comida vegetariana es mas
comun por razones religiosas, culturales y econdmicas, esta tendencia ya esta en
marcha. Asi que, a medida que el nuevo milenio se desarrolla, la era de la vida
vegetariana compasiva claramente esta empezando, acelerando la llegada de la
Era Dorada.

Consumo Per Céapita de comida vegetariana

PAIS POBLACION VEGETARIANOS %
Francia 56 m 500.000 0.9
Alemania 56 m 500.000 1.25
Paises bajos | 16 m 700.000 4.4
Polonia 38m 75.000 0.2
Suecia 8m 60.000 0.75
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ANALISIS DEL ENTORNO:

FACTORES:

POLITICOS-LEGALES:

Estabilidad Politica

Registro unico del Contribuyente

Permiso del Cuerpo de Bomberos

Permiso de la Direccion Municipal de Ambiente
Patente por el uso de suelo

Registrarse en el Ministerio de Turismo

ECONOMICOS:

Guayaquil es el principal puerto del pais.
La moneda oficial es el dolar.
Crecimiento del PIB 8.6%.

Nuestro mercado esta en etapa de crecimiento.

Impuestos que se debe pagar por el funcionamiento del restaurante.

SOCIALES:

Habito de consumo elevado.
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. Las personas dispuestas a consumir este tipo de comidas tienen ingresos

mas altos.
. Personas dispuestas a probar cosas nuevas.
. La tasa de crecimiento poblacional en Guayaquil este afio es de 1.44%.
. Los futuros clientes exigen buen sabor y comodidad en el restaurante.
. La mayoria de las personas jovenes quieren cambiar su estilo de

alimentacion para evitar problemas de salud en el futuro.

TECNOLOGICAS:

. Publicidad por internet.

. La mayoria de las personas utilizan internet para saber precios o reservar
restaurantes.

. Todo el mundo tiene acceso a este medio.

. Nuestro pais no esté tan desarrollado en tecnologia como otros.

. Poca seguridad cibernética.
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Capitulo 1: Plan Estratéqgico

1.1 Nombre de la empresa

El nombre que se escogi6 para el restaurante es Green Planet

CURRICULUM VITAE

CV Resumido

1. DATOS PERSONALES

Nombres . Gema Melissa
Apellidos . Alvarado Chunga
Direccién : Urbanor Mz. 125 V. 13
Cedula de Identidad : 0927566208

Fecha de nacimiento : 23 de Junio de 1989



Estado civil : Soltera
Teléfono : 089136660 - 042381564

Email . gema_alvarado23@hotmail.com

2. FORMACION ACADEMICA

2.1 EDUCACION SUPERIOR

Ingenieria en Gestion Empresarial Internacional TrilingUe (Inglés, Francés y
Espafiol)

Especializacion: Logistica y Transporte

Egresada

Facultad Ciencias Economicas

Universidad Catdlica Santiago de Guayaquil

Ingenieria en Administracion Turisticas y Hoteleras
Educacion a distancia
5to semestre

Universidad Catoélica Santiago de Guayaquil

2.2 EDUCACION SECUNDARIA

e COLEGIO ESPIRITU SANTO

Especializacion: Ciencias Empresariales



2.3 OBJETIVOS PERSONALES:

Desarrollarme profesionalmente en el Area de Estudio para el cual me estoy
capacitando y que estoy por culminar, ademas de ser (til a la sociedad con
la prestacién de mis servicios.

3. EXPERIENCIAS LABORALES:

e CORPORACION ADUANERA ECUATORIANA CAE

PASANTIAS ESTUDIANTILES
Area de Regimenes Especiales y Garantias
Mayo 10 — Agosto 10 del 2010

Telefonos: 2287-834 / 2287-827

BANCO PICHINCHA

Ejecutiva de Servicios

Junio 7 2011 — Abril 20 2012

4. REFERENCIAS PERSONALES

e SRA. PATRICIA ZAMBRANO ZAMBRANO
Asistente Dpto. Recursos Humanos
Corporacion Favorita C.A.

2246-688 Ext. 7016

e SRA. TERESA SALDARRIAGA LOPEZ

Asistente Dpto. Servicios y Comisariatos



Corporacion Favorita C.A.
2246-688 Ext. 7022

1.2 ldea de producto

El restaurante ofrecera comida vegetariana, es decir, solo vegetales,
ensaladas, pastas, platos con carne de soya, y productos saludables 100%

naturales.

La intencion es llegar a concientizar a las personas sobre el tipo de
alimentacion que llevan, y proponerles mejorar su estilo de vida mediante la

comida vegetariana para evitar enfermedades en el futuro.

i =

& paella de verduras
. o S §

1.3 Idea del negocio



http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/d/d8/Caprese-1.jpg

El producto se vendera en un local alquilado en la Cdla. Kennedy Norte ya que
a su alrededor se encuentran muchas empresas reconocidas, donde hay
futuros clientes potenciales.

Los ingresos se recibiran directamente, ya que solo se aceptara pagos en
efectivo, después de un tiempo se implementara el sistema de Datafast para
realizar pagos con tarjetas de crédito.

Los clientes pueden ir al restaurante y consumir dentro de éste, o si desean
pueden llamar a solicitar el servicio a domicilio ya que muchas personas no

pueden salir de sus trabajos en la hora de almuerzo.

1.4 Tipo de empresa

El restaurante se establecerA como sociedad andénima, ya que se puede
constituir con 2 0 mas accionistas. El capital minimo con que ha de constituirse
la Compafiia de Andénima, es de ochocientos doélares. El capital deberé
suscribirse integramente y pagarse al menos en el 25% del capital total Las
aportaciones puede consistir en dinero o en bienes muebles o inmuebles e
intangibles, o incluso, en dinero y especies a la vez. En cualquier caso las
especies deben corresponder al género de comercio de la compafia. La
actividad o actividades que integren el objeto de la compafia. El accionista que
ingrese con bienes, se hara constar en la escritura de constitucion, los bienes
seran avaluados por los accionistas. La compafiia podra establecerse con el
capital autorizado, el mismo que no podra ser mayor al doble del capital
suscrito. Clery, Arturo (2009)

La principal razon por la que se escogi6 establecer la empresa como sociedad
andnima es porque solo necesita 2 accionistas para poder constituirla, con eso
es suficiente para que la empresa ya pueda funcionar, y en este caso se tiene

un accionista mas.



1.5 Accionistas

Este proyecto contara con un accionista adicional. Para poner en marcha el
proyecto se necesitar4 aproximadamente $33554.88 lo cudles seran financiados

por un familiar y no se necesitara realizar ningun préstamo a una entidad bancaria.

Accionistas Participacion Capital
accionaria
Ivan Alvarado 70 % $23488.42
Gema Alvarado 30% $10066.46
TOTAL 100% $33554.88

1.6 Administracion

El gerente del restaurante debe cumplir y supervisar las siguientes actividades:

Perfil del cargo

e Responsabilidad y cumplimiento.

e Respeto por si mismo y por los demas.

e Excelentes relacion es interpersonales.

e Sentido de pertenencia con la empresa.

e Manejo adecuado de la informacion empresarial.
e Condiciones para el servicio al cliente.

e Observacion de las normas y principios de calidad.



Responsabilidades

e Compras de insumos.

e Estadisticas de ventas.

e Contratacion de personal y localizar el perfil adecuado de cada puesto.

e Gastos administrativos, es decir servicios basicos como luz, agua, teléfono.

e Evitar pérdidas como robos de alimentos.

e Controlar que la basura sea desechada todos los dias.

¢ Vigilar que los clientes ni los empleados fumen dentro del local.

e Controlar el uso adecuado de los uniformes.

e Controlar gastos del restaurante.

e Verificar el control de ingresos del restaurante.

e Manejo de técnicas directivas para un liderazgo efectivo del personal bajo
Su cargo.

e Crear un ambiente de calidad.

e Dar solucién a cualquier problema con el personal bajo su responsabilidad.

Beneficios:

El administrador del restaurante percibira un sueldo de $461.95 mensuales
incluidos los beneficios de ley.

1.7 Organigrama

Junta General de Accionistas

Administrador

| !

Cajero Cocinero Principal

I | 1 }

[ P R [ I Mot e e e N L Y o Y o



1.8 Distribucion de funciones y beneficios

FUNCIONES FUNCIONES REQUERIMIENTO | Beneficio
CARGO GENERALES ESPECIFICAS S s
Es el responsable
directo de toda la
cocina, los utensilios y
los ingredientes para
Focinar, debe hacer e Conocer y saber
|mpleme.ntar 5 IS 1.- Organizar un manejar todos
c!e sggurldad y horario de trabajo para | los utensilios y
Illmpleza en t,odos los la elaboracidon de aparatos de la
rincones de:' gsta, no almuerzos y ensaladas. | cocina, tener don
el permltlr que 2.- Debe designar de mandoy
haya a'rtlculos ° funciones de limpieza |saber cuando El .
ingredientes fuera de al personal. 3.- Llevar | cambiar ciertas co.cm.ero
>u Iug:i\r a rT1'enos AU€ | un control diario de las reglas por algin prlr.1c'|plal
Cocinero principal se estén utilizando en existencias de materias | motivo especial, el
ese momento, la . ) . un sueldo
o o primas y realizar lo que quiere

hlglen.e, limpieza y . reportes al decir, tener ETELE]
seguridad de la cocina .. o ) de S

; administrador o duefio. | mente abierta,
Y Sus cocineros es 435.55.

primordial en todo
momento, debe llevar
el control de los
ingredientes y
reportar al
administrador.

4.- Proceder a la
coccion de los
diferentes almuerzos
con su respectivo
asistente.

saber escuchar
opiniones y
ponerse de
acuerdo con los
cocineros para
hacer las cosas.




Se responsabiliza de
manera alterna con el

Tener
experiencia en
cocina, conocery

cocinero principal, con saber manejar Los
la finalidad de . todos los cocineros
1.- Picar todos los - -
reemplazarlo en caso | . . utensilios y auxiliares
. ingredientes tanto para . 0
. e de que éste falte. equipos de recibiran
Cocinero auxiliar el almuerzo como para .
Debe tener .| cocina. Ser un sueldo
. las ensaladas. 2.- Servir | .
conocimiento de impecable, mensual
. , los almuerzos e
garnish para servir los rapido para de S
almuerzos. La limpieza aprender, tener |385.39.
es fundamental en su buen gusto para
area de trabajo. decorar los
platos.
Buena presencia,
untual, amable.
. Se encarga de atender P !
Entrega directa a - . Ser capaz de Los
. al publico, servir
. clientes, de manera L. receptar meseros
Entrega directa L. . rapidamente. o
rapida, eficaz y L reclamos de los | recibiran
.. Mantener limpia el .
eficiente . . clientey un sueldo
area de entrega directa .
solucionarlos de
adecuadamente |S$385.39.
Debe tener
buenos
conocimientos
de
. administracidn
1.- Atender al publico Y
. . experiencia en el
Se encargara de la en caja. 2.- Mantener .
. ., . area, ser muy
caja, recepcion de comunicacion con todo
. . responsable,
pedidos, dar reportes | el personal. 3.- Realizar )
. ~ , . confiable. Saber
Cajero al duefio, estar al dia | reportes diarios de las N Se—
con lo que sucede en | ventas, gastos, entre equipo, don de
la cocina a través del | otros. 4.- Atendera las ’
. mando, ser
Chef llamadas con pedidos a
L amable con los
domicilio . .
clientes, debe ser | El cajero
capaz de recibird
solucionar los un sueldo
problemas con de
eficacia. $422.35.
Ser responsable El
Es el responsable de . : ’
1.- Entrega de comidas | puntual, amable |encargad
las entregas a ; . .
. , a su destino final de y confiable. odela
domicilio, de él
Entrega a dependerd |a manera puntual. 2.-A | Tener a entrega a
domicilio p ., . veces podra realizar disposicion una | domicilio
satisfaccion del cliente .. o
. . algunos servicios como | moto para recibira
al recibir su pedido en ) .
mensajero realizar las un sueldo
buen estado
entregas a de




domicilio. Buena |$385.39
presencia.

Paz, K. (2002).

1. Buena presencia, puntual, amable. Ser capaz de receptar reclamos de los cliente y solucionarlos adecuadamente. 2.
Debe tener buenos conocimientos de administracién, experiencia en el area, ser muy responsable, confiable. 3. Ser

responsable, puntual, amable y confiable. Paz, K. (2002).

1.9 Plan estratéqgico: Mision, Vision y Objetivos Estratégicos

Mision: Promover la cultura de comer saludablemente, mediante un excelente
servicio y producto, teniendo presente los gustos por la comida vegetariana,
permitiendo mejorar la salud de las personas, considerando una alimentacion

integral a la sociedad.

Vision: Ser reconocidos como un restaurante original, solido y profesional, con

calidad humana y principios éticos, que ofrece servicio y productos de excelencia.

1.10 FODA
Fortalezas:

e Se ofrece comida vegetariana basada en elaborados de soya, los cuales
tienen bajo nivel de colesterol, ademas son nutrientes, energéticos y

poseen propiedades antioxidantes y anti cancerigenas.
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e También ofrecemos servicio a domicilio para empresas.
¢ Innovacion de platos y variacion constante del menu.

e Los costos de materias primas son bajos.

Oportunidades:

e La demanda puede aumentar ya que muchas personas estan interesadas
en un restaurante de este tipo en el norte de la ciudad.

e EI nimero de personas que estan interesadas en mejorar su estilo de
alimentacion esta en crecimiento.

e Posibilidad de apertura de otra sucursal a mediano o largo plazo.

Debilidades:

e Es una empresa nueva que carece de experiencia.
e Mal posicionamiento de los restaurantes vegetarianos en ciertos clientes
potenciales

e Falta de lealtad de los consumidores al restaurante.
Amenazas:

e Los restaurantes de otra categoria pueden aplicar estrategias de
competencia agresiva.

e Carencia de interés por parte de los consumidores potenciales, debido a la
costumbre de consumir carnes.

e Posible apertura de otro local vegetariano en los alrededores.

e Elevacién de costos de materias primas, servicios bésicos (luz, agua,
teléfono).

e Desestabilizacion econémica.
MATRIZ FODA
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1F-20 1F-24
Promowver nuestro products en eventos Setrabajard en una campana de publicidad
gastronomices de |a ciudad para que las agresiva para transmitir y establecer una
personas puedan conocer mas sobre identidad del producto que ofrecemaos.
nosotros. AF-4A

2F-10 Para |la elevacion de costos y desestablizacion
Promocionar en las empresas cercanas el economica se ha creado un plan financiero
servicio 8 domicilio con el gue cuenta el que ha sido castigado y puesto en diversos
restaurante y asi poder ganas mas clientes. ezcenarios desde los mas positivos hasta los

mas desfavorables.

10-1D 3F-3A
La carencia de experiencia esta suplida Saludar por el nombre a los clientes frecuentes
en este aspecto por una buena educacion del restaurante para aumentar el grado de
formal gue se puede fortalecer con fidelidad hacia nosotros.
asesoria externa en el primer ano de operacion 20-3A

20-3D Alargo plazo abrir una sucursal enun centro

Aumentar el numero de platos en &l menl para |comercial de Guayaguil para ganar mas

gue Mas personas se sientan atraidas por este |aceptacion en el mercado.

tipo de alimentacion. 3D-2A

Hacer campanas para promover el consumo
de vegetales entre nuestros futuros clientes

potenciales.

1.11 Costos Administrativos

Constitucion de la empresa

Permiso Municipal 596,00
Permiso de bomberos S 8,00
Permiso de turismo 5 84,00
Permiso sanitario S 22,50
Total $ 210,50

Salarios



GASTOS PERSONAL ADMINISTRATIVO

Sueldo 13er. 14to. Sueldo Aporte  Mensual Anual
mensual  Sueldo Patronal inc. benef.
1 |Administrador 350,00 2917 2917 14,58 39,03 46195 | 554340
2 |Cajera 320,00 26,67 26,67 13.33 35,68 422 35| 5.068,20
TOTAL SUELDOS Y SALARIOS 864,30  10.611,60

Capitulo 2: Investigacion de Mercado

2.1 Target Market

El mercado objetivo del restaurante “Green Planet” son las personas entre 20 y 35
afios, en su mayoria mujeres, que estdn motivadas a consumir este tipo de
alimentos por motivos de salud y por cuidar su figura. La mayoria de las personas
trabajan en el norte de ciudad donde va a estar ubicado el restaurante y estan

dispuestas a pagar por cada plato aproximadamente entre $3 a $6.

2.2 Matriz General
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ANALISIS DE CLIENTES

Edad Promedio y género?

25 anos — Femenino.

Cuanto esta dispuesto a pagar?

Entre $3y $6.

Ddénde estan ubicados y donde
compran?

En el norte de la ciudad y
compran en lugares cercanos a
sus lugares de trabajo.

Como compran? (cantidades,
formas de pago)

Compran un solo plato que es lo
que van a consumir.

Cada cuanto compran?

2 veces a la semana.

Qué necesidades tienen?
(relacionadas con sus
productos o servicios)

La mayoria de las personas
sienten la necesidad de cuidar su
salud.

Como cree usted que sus
productos y servicios cubriran
esas necesidades?

Nuestros productos estan
dirigidos a personas que quieren
cuidar su salud y mantener su
figura.

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE ROLES

Quién es la persona que realiza la compra

La persona que va a consumir
el producto o pueden pedir
servicio a domicilio.

Quién es la persona que influye en la
compra

El mismo cliente porque él es
el que tienen la necesidad de
comprar y las personas que

ya han asistido al restaurante

Quién es la persona que decide la compra

El propio cliente.

Quién es la persona que usa el producto

La misma persona que lo
compra o a veces piden
delivery.

2.3 ANALISIS DE LA COMPETENCIA:
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El vegetarianismo en el mundo ha ido creciendo rapidamente, muchas de las
personas lo hacen por salud, otros por preocupacion por el medio ambiente,
algunos se oponen al consumo de productos de origen animal por razones éticas,
asi como aquellos que lo hacen sobre la base de motivos de indole religiosa (por

ejemplo hindues o budistas).

La India es el pais con mayor poblacion vegetariana, un 40%. Por sexos, la
mayoria de los vegetarianos son mujeres, un 68% frente a un 32% de hombres.

(Unién Vegetariana Europea, 2008).

En Reino Unido, uno de los paises occidentales con mayor numero de
vegetarianos, se estima que el 7% de la poblacion lo es (cuatro millones de
personas) Seria superado por Alemania, donde, segun datos del Eurostat, en
2003 entre un 8% y un 9% de la poblacion era vegetariana; en Espafia lo era un
0,5% (unas 200.000 personas). (Pollard, J., Kirk, S. and Cade, J. 2009).

Segun un informe de la Fundacion Foodways, en Estados Unidos el nimero de
personas vegetarianas pasé de 6 a 12,5 millones, en solo siete afios (entre 1985 y
1992). Segun el Centro de Informacién sobre la Carne, en Francia entre un 1% y

un 2% de la poblacion son vegetarianos. (Guy-Grand, B. & Lamisse, F. 2009).

Para el analisis de la competencia hay que distinguir tres tipos principales de

competidores:

» Restaurantes de similares caracteristicas ubicados en la misma zona de
influencia. Por tanto, habra que estudiar la zona escogida para la ubicacion del
negocio ya que es basico saber qué hace la competencia que ya esta establecida
y apostar por la diferenciacion.

» Otros establecimientos que ofrecen productos sustitutos: establecimientos de

comida tradicional, de comida exotica, etc.
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»Y, en ultimo término, cualquier tipo de negocio que ofrezca comida: bares,
comida répida (pizzerias, hamburgueserias...), cafeterias, establecimientos que

elaboran comida para servir a domicilio...

Aqui hay que sefalar que en muchos casos la existencia de competencia en la
zona de influencia del local puede resultar beneficiosa pues genera afluencia de

publico.

En el mercado de los restaurantes vegetarianos en la ciudad de Guayaquil, se

consideran como competencia los siguientes:

e Mansomix
e Krishna Express
e Mr. Wang Ho

Mansomix

Sirven almuerzos con comida fresca y saludable de lunes a viernes de 12:30 a
15:00 a $4.00. (Mansomix, 2012).

Productos que ofrece:

- Hamburguesa integral de lenteja:
Con pan integral de cereales, pattie de lenteja, tomates organicos, queso y
cebolla. $4.58

- Hamburguesa integral de quinua
La quinua es un alimento altamente nutritivo que contiene 16 aminoacidos,
de ellos 10 esenciales que no puede sintetizar el organismo y por
consiguiente los debe adquirir a través de la comida. $4.88

- Hamburguesa integral con pattie de camarén
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Muy deliciosamente ecuatoriano. Un pattie de camar6n que evoca la

abundancia de alimentos deliciosos en este pais. $6.10

Restaurante veqetariano Krishna Express

Ofrece a su clientela alimentos sanos, econdmicos y deliciosos. (Faustos, Juan
2012). Almuerzos, meriendas, panes de yuca, todo es vegetariano.

Restaurante Mr. Wanqg Ho
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PRODUCTOS SUSTITUTOS:

En la ciudad existen ciertos locales que ofrecen comidas nutritivas o balanceadas

como:

e Frutabar
e Naturissimo

e Yogurt Persa

FRUTABAR

Frutabar tiene una gran variedad de jugos de frutas y batidos en sus tres locales
ubicados en Chile entre El Oro y Azuay, Malecon entre Imbabura y Tomas

Martinez y Victor Emilio Estrada entre Las Monjas y Ficus.

Segun su propietario, Rodolfo Calderon, las combinaciones de sabores que mas
solicitan los clientes son coco y frutilla, coco y durazno, naranja con sandia y

maracuya con limén.
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Ademas de bebidas hay sandwiches, hamburguesas como la Samba bimbiri
baramba, elaborada con lomo fino, queso gruyer fundido, pickles, salsa de tomate,

mayonesa de la casa y aderezo especial y ensaladas.

El horario de atencion es desde las 08:00 hasta las 01:30. (Calderén, Rodolfo,
2012).

* FRUTABARw
Te Bar,. Familiard

Naturissimo

Sus comidas son apetecidas por las personas, por la sana forma de elaboracion,
gue son saludables a base de productos 100% naturales y por unas instalaciones
perfectamente acondicionadas.

Los platos tipicos que son los mas vendidos es el yogurt de frutas, pan de yuca,
empanadas con diferentes rellenos, tortilas de maiz, también existen mas

productos que son nuevos y muy buenos. (Diario El Correo, 2010).
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Yoqurt Persa
Cadena de Comidas Rapidas que con un nuevo concepto que entrelaza salud y

sabor fue penetrando en la mente y el paladar de la familia guayaquilefa,
instituyéndose “una nueva forma de comer”. (Yogurt Persa Franchising
Corporation, 2010).

Productos

Yogurt:

Natural, Mora, Frutilla, Naranijilla, Banano, Mango y Durazno.

Pan de Yuca

2.4 ENTREVISTA

Finalidad:

La finalidad de la entrevista es conocer un poco mas sobre este tipo de negocios,
que comparta su experiencia y nos cuente como ha logrado crecer el restaurante

durante todo este tiempo.

Objetivo:
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El objetivo de la misma es aprender de los problemas a los que se deben enfrentar

al poner en marcha el proyecto y determinar oportunidades del negocio que

pueden ser aprovechadas.

Guia de prequntas

Ampliar nuestro conocimiento acerca de los restaurantes vegetarianos.
Conocer la historia del restaurante Vegetarian Food

Cual fue la motivacion para desarrollar ese espiritu emprendedor
Como ha progresado el negocio

Cudl es la vision de la empresa

Cual es la forma de administrar el negocio

Cudles son los productos que el restaurante ofrece y cudl es el producto

estrella

Cdmo capacita al personal

Cual es el plan de negocio que desarrollo

En donde se encuentra el restaurante y por qué esta ubicado ahi
Cdmo determino el precio de los productos

Cdomo promociona el producto

Por qué se decidio a ofrecer este tipo de productos

Cudl es su mercado objetivo

Cudles fueron los obstaculos que tuvo que vencer

Metodologia:
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La duefia del restaurante Vegetarian Food es la sefiora Sonia Castro, ella fue
escogida para la entrevista porque tiene una gran experiencia en este mercado y

puede dar mas informacion que sera de gran ayuda para la tesis.

La metodologia utilizada para la entrevista es una filmacion en la oficina de la
duefia del restaurante Vegetarian Food, ya que debiamos encontrar un lugar

tranquilo para grabar la entrevista.

En este tipo de metodologia debemos mantener al entrevistado bien cerca del
micréfono para que la camara grabe bien el sonido lo mejor posible. La cara del

entrevistado debe ser la parte mas clara de la escena.

Otro punto importante es que cuando hagamos una pregunta al entrevistado, el
debe repetir la pregunta en la respuesta. Debemos utilizar un tripode para
estabilizar la cAmara y asi evitar problemas durante la grabacion.

Reporte de resultados:

El restaurante Vegetarian Food naci6 hace aproximadamente hace 3 afios, la
motivacion para desarrollar el este espiritu emprendedor fue salir adelante por sus
propios medios y ofrecer un tipo de comida que no tiene mucha competencia en el

mercado, durante estos 3 afios el restaurante ha ido creciendo poco a poco.

La visién de Vegetarian Food es expandirse en un futuro y poder abrir mas locales
de comida vegetariana, poder llegar a concientizar a mas personas sobre lo
saludable que es la comida para ganar mas espacio en el mercado. La sefiora
Sonia Castro administra personalmente el negocio, ya que dice que no hay nadie
mejor que uno mismo para administrar un negocio cuando recién empieza, por

motivo de gastos y seguridad.

Los productos que ella ofrece son ensaladas y platos fuertes hechos a base de
vegetales como berenjena pero su producto estrella es el tofu el cual es una

comida oriental hecha a base de semilla de soja y agua. Capacita al personal
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mediante charlas para la buena atencion al cliente y el buen manejo de los

alimentos.

El restaurante se encuentra ubicado en la Cdla. Kennedy atras del Policentro, el
motivo de estar ubicado ahi es que en este sector hay muchas empresas por lo
tanto hay mucha demanda de clientes. El precio del producto lo determina primero
sacando los costos de estos.

Ella decidié ofrecer este tipo de alimentos principalmente para mejorar la salud de
los clientes, ya que muchos lo hacen por eso por un simple estilo de vida, ademas

sobre concientizar al medio ambiente.

El mercado objetivo de Vegetarian Food son las personas que trabajan cerca del

lugar, es decir las empresas y empleados del centro comercial Policentro.

Conclusion:

En conclusion se puede decir que el restaurante Vegetarian Food ha tenido éxito
durante estos 3 afios que ha estado en el mercado y debido a que no existe
mucha competencia ha podido crecer poco a poco, debido a la falta de recursos
pero gracias a la clientela que ha ganado no han fracasado en su negocio.

2.5 FOCUS GROUP

Finalidad:

La finalidad del focus group es obtener informacién acerca de la opinién de los
clientes del restaurante vegetariano, obtener conocimientos profundos sobre este
tema escuchando a un grupo de personas del mercado objetivo apropiado para

que hablen de los asuntos de interés a la investigacion.
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Objetivo:

Determinar los gustos y preferencias de los potenciales consumidores con
respecto al producto. Este estudio permitira definir producto, precio, plaza y forma

de promocion mas adecuada para la entrada del producto al mercado.

Guion:

. Cuantos establecimientos de alimentos y bebidas que ofrecen comida
vegetariana conoce.

. Cudles son las principales necesidades que buscan satisfacer al asistir a
este tipo de establecimientos.

. Al escuchar Green Planet, cudles son las motivaciones que los lleva a elegir
este producto de los demas.

. Que atributos deberia incluir mis productos para que ustedes lo elijan.

. El producto que estoy desarrollando motiva la accion de compra para
ustedes, ¢, Por qué no los motiva?

. Que les parece el precio de estos productos

. Como les gustaria que fuera la publicidad del producto

Metodologia:

En el focus group participaron 6 personas las cuales fueron seleccionadas por la
edad, ubicacion de su trabajo y por sus gustos a la hora de comer. Este focus
group se lo realiz6 en el domicilio de uno de los participantes.
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La metodologia utilizada para el focus group fue una grabacion con futuros
clientes potenciales del restaurante, en una habitacion amplia y comoda que
cuente con todas las necesidades de climatizacién y confort que favorezcan la
conversacion de los participantes y que surjan de manera espontanea

percepciones, actitudes y opiniones.

Reporte de resultados:

Las personas que participaron en el focus group indicaron que conocen pocos
restaurantes que ofrezcan este tipo de comida, ya que la mayoria se encuentran
en el centro de la ciudad, la principal motivacion de ellos al elegir comida
vegetariana es cuidar su alimentacién y su salud, en el caso de las mujeres lo
hacen por conservar su figura y mantener su peso, nadie escoge este tipo de

alimentos por motivos religiosos.

Los productos que se ofrece deben ser frescos, sin quimicos, naturales para que
sean escogidos por los clientes, ya que esto es lo que les gusta a ellos, platos que
sean preparados en el momento. Este tipo de comida si motiva la accion de
compra de los clientes porgue es algo que les llama la atencién, no hay mucha
competencia en el mercado y se sienten atraidos por algo nuevo y saludable.

La mayoria de las personas como son jovenes les gustaria que la publicidad sea
por medio de internet, es decir de las redes sociales como Twitter y Facebook

para estar mejor informados de los productos que se ofrece.

Conclusion:

Se puede concluir que el restaurante va a tener éxito ya que no existe mucha
competencia y a las personas les gusta probar cosas nuevas, ademas la mayoria

de los clientes potenciales estan interesados en cuidar su salud y su figura sobre
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todo las mujeres, poco a poco se va a ganar mas clientes por medio de la
publicidad en las redes sociales y en muy poco tiempo el restaurante sera

reconocido por las personas.

2.6 ENCUESTA

Objetivos:
e Hallar una oportunidad de negocio.
e Evaluar la factibilidad de la creacion de un nuevo negocio.
e Evaluar la viabilidad de lanzar un nuevo producto al mercado.

e Conocer las preferencias y gustos de los consumidores.

Metodologia
Se ha elegido el muestreo aleatorio por conglomerados, es decir que se agrupa
por zonas geograficas u otras de interés para la investigacion y se selecciona

aleatoriamente cuéles de ellos formaran parte de la muestra.

Las encuestas fueron realizadas a 400 personas usando el muestro por

conglomerados formando parte de estos los siguientes sectores:

Urdesa

e Urdenor
e Kennedy Norte
e Alborada

e Garzota

2.7 RESULTADOS
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1.- Qué tipos de alimentos consume con mas frecuencia?

300
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Mariscos carnes Frutas Ensaladas

De las 398 personas encuestadas, el 45% respondié que los alimentos que
consumen con mas frecuencia es la carne, seguido por las ensaladas con un 35%

y después mariscos y frutas.

2. En qué restaurantes considera usted que ofrecen comida saludable?
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Las personas encuestadas consideras que los restaurantes que ofrecen
comida saludable son Naturissimo, Yogurt Persa, Frutabar, Mansomix y por
altimo Krishna Express.

3. En que horario consume este tipo de alimentos?
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B Desayuno
B Almuerzo

m Cena

El 50% de las personas consume este tipo de alimentos en el almuerzo, el 35% en

la cena y un 15% en el desayuno.

4. En qué lugar los consume?

M Establecimiento
M Trabajo

= Domicilio

El 65% de las personas encuestadas consumen estos productos en sus trabajos,

el 25% en sus domicilios y el 10% en otros lugares.

5. Conoce usted los beneficios que ofrece este las ensaladas?
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m Si

E No

La mayoria de las personas si conocen los beneficios de ingerir alimentos

saludables.

6. Cuales?

300
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200
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M Seriesl

7. Por qué motivos decidiria empezar a consumir este tipo de alimentos?
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m Salud
M Ecologicos
= Motivos

religiosos

B moda

El 60% de las personas consumiria estos alimentos por salud, un 22% por motivos
ecoldgicos, 12% por motivos religiosos y un 5% por moda.

8.- Con qué frecuencia consume ensaladas?
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Diariamente 2 vecesala 1 vez por
semana semana

M Seriesl

De las personas encuestadas el 45% consume ensaladas 1 vez por semana, el
35% 2 veces a la semana y el 20% diariamente.

2.8 Anéalisis Investigacién de mercado
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La investigacion realizada tomo como muestra una poblacion de 398 individuos
siendo en su mayoria mujeres (63%) en un rango de 20-25 anos de edad, entre

los que destacan comerciantes (42%) y estudiantes (36%).

A los encuestados se les consulto los tipos de alimentos que consumen con mayor
frecuencia y se llego a identificar a las carnes como el principal elemento de
consumo obteniendo un (69%) porcentaje alto dado la cultura de consumo de
carnes en nuestro pais, lo interesante de esta consulta es que también revelo que
las ensaladas ocupan un lugar destacable entre las preferencias (24%) por encima

de los mariscos y las frutas.

Al consultar sobre el conocimiento de restaurantes que ofrecen en la ciudad
comida saludable se pondera la mencion de establecimientos que ofrecen
productos sustitutos a los que Green planet presentara en el mercado entre estos
mencionamos Yogurt persa, Naturisimo, frutabar y solo se menciona Krishna
Express 1% (competidor directo) pero por una pequefia porcién de la muestra

encuestada lo que representa una oportunidad para posicionar nuestra marca.

El desayuno y el almuerzo de ubican como los principales horarios para el
consumo de esta clase de alimentos con un 35% y 39% respectivamente; la cena
sin embargo se muestra con un atractivo 24%. Esta informacion es muy
importante sobre todo al relacionarla con el lugar donde se realiza el consumo
mostrandose el propio establecimiento con un 36%; eso nos indica que por Si
mismo el tipo de oferta de productos considera el desplazamiento de las personas
para una compra directa. El indicador que aparece con mayor preponderancia es
el del trabajo como lugar del consumo ya que se justifica aqui la prestacion de la

entrega a domicilio (52%).

Estos resultados se atribuyen a los beneficios que las personas le otorgan a este
tipo de alimentos clasificAndolos principalmente como saludable (67%)
caracteristica que queremos maximizar al momento de promocionar nuestros

servicios.
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La salud es otra principal razén a la que se llego con esta investigacion para
identificar uno de los motivos de la potencial compra por parte de los clientes
atribuyéndose esta un notable (91%) destacadndose por encima de motivos

religiosos ecolégicos como sucede en otros mercados.

Al ser consultados sobre la frecuencia de consumo de ensaladas producto que
gueremos destacar en nuestro establecimiento llegamos a descubrir que en un
46% por ciento lo hacen una vez por semana y en un40% dos veces a la semana;
diariamente solo un 12% vy es aqui donde se encuentra un desafio y oportunidad
de mejora al trabajar directamente con los menus haciéndolos mas atractivos para

los clientes que si tienen este tipo de alimentos como parte de su ingesta habitual.

2.9 ESTRATEGIAS — MARKETING MIX

Producto:

De acuerdo a la Investigacion de Mercado realizada, se ha disefiado un menu
dirigido a ovos lacteos, lacto-vegetarianos y veganos. Sugerimos que el menu
cambie cada 3 meses.

Menu a ofrecer y caracteristicas:

e _Ensaladas: Que sean frescas, por lo que se plantea ofrecer 3 tipos de
ensaladas, dandole opcion al cliente a escoger 3 salsas para afadir,
acompafnandola con una porcion de carne de soya de cualquier sabor o un
té helado.

e Platos fuertes: Ofreceremos comida nacional e internacional, todos
elaborados a base de soya y productos naturales, es decir sin presencia de
quimicos.
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e Bebidas: Con respecto a las bebidas, ofreceremos agua, té y gaseosas.

PRECIO

Los precios han sido fijados tomando en cuenta los precios de la competencia, los
costos unitarios promedio de cada plato y margen de ganancias sobre estos. El
precio promedio de los platos es de $4.

En lo que respecta al servicio a domicilio, la rentabilidad esperada incluye el
recargo por transporte.

PLAZA:

La comercializacion de los platos, se llevara a cabo a través de:

e Servicio Directo a los consumidores, en el local ubicado en el norte de la
ciudad.

e Servicio a Domicilio a empresas cercanas

PROMOCION Y PUBLICIDAD:

Crear una pagina web del restaurante para darnos a conocer.

Crear una péagina en Facebook y Twitter para promocionar la comida.

Mensajes a través del mail ofreciendo el servicio a las empresas de la base de
datos creada.

Las personas que entregaran las volantes y boletines (en la etapa de lanzamiento)
a las oficinas respectivas.

Escenario Previsto
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La evaluacion del negocio nos ha permitido visualizar, de manera clara la situacion
de cada una de las variables controlables de mercadotecnia, asi como la
comparacion con la competencia.

Sin embargo el andlisis estaria incompleto si no se prevé un escenario que nos
ayude a definir las expectativas de las actividades de mercadotecnia.

Por ejemplo, si por efectos de la naturaleza la materia prima tales como verduras,
legumbres, etc. Disminuye su produccion, ocasionando un incremento en el
precio, es necesario estar preparados para sobrellevar esta situacion, teniendo
como opciones no preparar platos con los alimentos antes mencionados o que se
aumente el precio de cada plato en un porcentaje minimo.

2.10 Objetivos

Objetivo General

Alcanzar las ventas fijadas para el primer ano que es de 36212 platos.

Objetivos Especificos

e Ofrecer una fiesta en el restaurante, invitar a la prensa, para que puedan
conocer los productos que se va a vender

e Establecer promociones y descuentos para ciertos meses del afio.

e Capacitar a los chefs y ayudantes de cocina para que haya mas variedad
de platos en el restaurante.

Estrategia 1

v' Se entregaran 2000 volantes.

v" Anunciar en la pagina de facebook y twitter que dia sera el evento.
v' Se ofrecera muestras de la comida durante toda la fiesta.

v' Hora loca a la media noche.

Estrategia 2
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v
v
v

Ofrecer nuevos platos segun la temporada de los vegetales.

Promociones en feriados y fines de semana.

Pedir con anticipacion la materia prima para que esté lista para la
produccion.

Estrategia 3

v
v

Capacitacion trimestral a los chefs del restaurante y sus ayudantes.

El administrador del restaurante llevara un control de los platos que se
sirven diariamente.

También habra un buzén de comentarios y sugerencias para que los
clientes puedan ayudarnos a mejorar.

Desarrollo de las estrateqgias

Estrategia 1

0]

Las 2000 volantes seran repartidas en los lugares cercanos al restaurante
sobre todo en las empresas que se encuentran en el sector.

En la pagina de Facebook y Twitter se pondran todos los detalles del dia de
la fiesta

También se pondran fotos de los platos que se ofreceran ese dia.

Se anunciara la hora loca que sera la encargada de animar la fiesta.

Estrategia 2

0]

0]

Se determinara en una reunioén los platos que se van a ofrecer de acuerdo a
la estacion.
El administrador del restaurante sera el encargado de pedir con anticipacion
la materia prima, es decir los vegetales, frutas, legumbres, para la
produccion.
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2x1 los viernes 5100 5100
Entrega de globos por
San Valentin 25 §25
Postre gratis por mas
de 510 de consumo $80 §125
1plato gratis a partir
de $15 de consumo §150 §150
Postre gratis por el dia
de las madres $80 $80
Entrega de globos por
el dia del nino 540 §230
Entrega de banderas
enjulio $80 $80
2x1 los miercales 5100 5100 5200
Plato del mes con 10%
de descuento §50 $50 §280
Si presentan mas de 5
facturas, la bebida es
gratis 5490 590
TOTAL $1.360

Estrategia 3

0 Las capacitaciones a los chefs y ayudantes de cocina sera dictadas por
personas profesionales y reconocidas en el area.

o El administrador del restaurante debera controlar que los chefs pongan en
practica los conocimientos adquiridos en las capacitaciones

o Habra un buzén de sugerencias donde los clientes podran dar su opinién
acerca del restaurante.
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COSTOS

Estrategia 1

Volantes 166
Pagina de facebook 50
Hora loca 180
Comida gratis 200
Total Estrategia 1 596
Estrategia 2

Promociones de los platos 945
Total Estrategia 2 945
Estrategia 3

Capacitaciones 200
Buzdn de sugerencias 25
Total Estrategia 3 225

TOTAL ESTRATEGIAS

1766
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Capitulo 3: Aspectos tecnoldqgicos del proyecto

3.1.- Disefio o descripcién del producto y/o servicio

Green Planet es un establecimiento de alimentos y bebidas especializado en la
elaboracion de platos para personas que siguen un régimen alimenticio basado en
la abstencion de carne ya sea con fines nutricionales o por otras motivaciones:

ecologicas o religiosas.

La oferta incluye un menu basado en platos frios: hortalizas y legumbres
presentados a través de ensaladas que pueden incluir derivados de animales
(nétese aqui la clasificacion o grados de vegetarianismo, quienes admiten la
ingesta de derivados de animales o los vegetarianos estrictos), antipastos que
incluyan vegetales o presentacion de derivados lacteos como quesos presentados

en rodajas.

La comida sera servida en platos sobrios de colores neutrales para dar un aspecto

de sobriedad y elegancia al restaurante.

Los clientes podran pedir bebidas las cuales vendran en botella pero para la

comodidad de los clientes se serviran en vasos de vidrio.

La presentacién de los platos sera tipo gourmet de lo cual se encargaran las

personas que se encuentre en el area de cocina.
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e Ensalada Mediterranea

Se pica la lechuga en cuadritos, y se deposita en un recipiente, posteriormente se
agrega el queso picado en cuadros, junto con las aceitunas, se agrega el aceite, el

vinagre, la sal y orégano.

Por ultimo se adorna con rebanadas de tomate y cebolla morada

e Ensalada Caprese

Cortar los tomates lavados en rodajas no muy finas ni gruesas, cortar la

mozzarella de forma similar y mezclarlo todo en una ensaladera.

Colocar las hojas de albahaca fresca (previamente lavadas) y condimentar con el

orégano, el aceite de oliva, sal y pimienta.
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e Ensalada de nueces, espinacas y queso

En un bol se pone las hojas de espinacas, los tomates cortados como mas les
guste: en dados, en laminas, en gajos... A continuacion se agrega las nueces,
enteras, a mitades o se las puede machacar un poquito, que asi sera mas facil de

comer.

Mientras, en el microondas se pone unas rodajas de queso de cabra. Cuando

estén bien calientes, se pone por encima de los demas ingredientes.

e Ensalada de legumbres al curry
Elimine la parte filosa de los guisantes y pongalos a fuego en una cacerolita
con agua y sal durante 4-5 minutos. Divida la coliflor en trocitos, cuézala
también y escurrala cuando todavia esté un poco crujiente.

Cueza las zanahorias 5 minutos.

Quite la piel del pepino, cortelo en rodajas finas. Pongale sal y deje en
reposo 20 minutos.
Reuna todas las verduras y los cogollos de soja en un recipiente para

ensaladas. Reserve.
Triture la cebolla y dérela en una sartén con la mantequilla. Cuando se

vuelva transparente espolvoréela con el curry y tuéstela con el condimento.
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Eche la nata y deje que se espese. Retire del fuego, incorpore el yogur y
pruebe de sal. Vierta la salsa caliente sobre las verduras, mezcle un poco y
sirva.

Aumente o disminuya la cantidad de curry dependiendo de lo picante que

usted desee el plato.

e Paellade Verduras

Lavar las verduras, pelarlas si es necesario, y cortarlas en cuadraditos.

Descongelar los guisantes.

Calentar el aceite en una paellera y rehogar la cebolla hasta que esté
transparente. Agregar todas las verduras, excepto los ajos, y saltearlas durante 15

minutos.

Afadir el pimentén, mezclarlo bien con las verduras, incorporar el arroz sin dejar
de revolver, hasta que comience a estar transparente. Machacar los ajos y el
perejil junto con el azafran, diluir con un poco de agua e incorporar al preparado

anterior.
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Verter el caldo caliente (doble volumen de caldo que de arroz) sobre el arroz y las
verduras, rectificar la sazon, y cocer durante 20 minutos o hasta que el arroz esté

en su punto. Dejar reposar la paella unos minutos antes de servirla.

e Pasta con salsa bolofiesa

La salsa: calentar la mantequilla y agregar la cebolla, el apio, la zanahoria. Cocinar
hasta que la cebolla se dore. Agregar los demas ingredientes y hervir hasta que el

vino se evapore. Agregar la salsa de tomate; cocinar por 40 minutos revolviendo.

eLa pasta: cocinarla en una olla con abundante agua hirviendo con sal, por 10
minutos o hasta que esté al dente. Estilar y volver a la olla. Sazonar con aceite de
oliva, servir en platos individuales, distribuir la salsa en ellos y espolvorear con

queso rallado.
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e Risotto con champifiones

Primero picamos la cebolla y el ajo muy fina y limpiamos bien los champifiones.
Luego, en una sartén grande antiadherente con un chorrito de aceite, cocinamos
durante unos 8 minutos los champifiones, la cebolla y cuando dore le afiadimos el

ajo y arroz, dejamos unos 4 minutos removiendo.

Una vez el arroz tome un tono dorado, afiadimos el caldo y el vino, llevando el
conjunto a ebullicion. Lo vamos afiadiendo poco a poco para ver la cremosidad

gue va cogiendo el arroz.

Cuando el arroz este hecho y bien cremoso, afiadimos el queso parmesano,

removemos bien todo y dejamos reposar unos minutos antes de servir
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3.2.- Procesos de Produccion

... . .
Gestion de compras — Recepcionbodegas — Almacenamiento
l

Verificacion especificaciones productas

l

‘ Aceptacian o devolucion productos ‘ Oreanizacian y dispasician
Especificacionas de products de praductas

!

Tiempas entrega

Clasificazian de productas

Provesdares

Emisian de factura

Contral inventario

Instrume ntos De control de J— Salidapara el consumo e Cocina
calidad |

| v

! Entreza segun metodas de tomade Cartes segin praporcionss
pedidas

Encuestas de satisfaccian

Metodas control de costas

¥
Buzaon sugerencias . .
Praparazidn y prasentacian platas
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3.3.- Ubicacion del proyecto

e Macrolocalizacion: La ubicacion sugerida para el nuevo restaurante

vegetariano es en la ciudadela Kennedy Norte donde se encuentra el nuevo
centro empresarial de la ciudad de Guayaquil, en la parroquia Tarqui del

cantdn Guayaquil. Provincia del Guayas
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Cuenta con todos los servicios basicos: agua, electricidad, alcantarillado vy

teléfono; ademas infraestructura para servicios de television pagada, Internet,

entre otros.
En esta avenida solo se pueden encontrar oficinas y matrices de varias empresas
privadas, hoteles de primera clase, entre otros.

La Orellana, conocida asi comunmente, se extiende desde el extremo norte de la
ciudad en el puente que conduce a las afueras de la ciudad en la Autopista
Guayaquil-Daule hasta su interseccién con la Avenida Luis Plaza Dafiin, a partir

de la cual cambia de nombre al de Avenida del Periodista.
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e Microlocalizacion: El tamafio del lote es de 100 m2; en Guayaquil la
corriente reactivadora comenzo, de a poco, hace unos tres afios y se da en
zonas nuevas, otras remozadas y algunas antiguas, en las que se construyen
ademas de conjuntos residenciales, oficinas, restaurantes, hoteles, sedes
institucionales, asi como pequefios y medianos negocios. A lo largo de la Av.
Francisco de Orellana, al menos diez nuevas edificaciones reemplazan las
antiguas viviendas familiares. Ellas acogen actividades comerciales, de

oficinas y clinicas.

3.4.- Determinacion de la capacidad de la planta

Los recursos en equipos de cocina como los humanos, pueden llegar a producir al

dia 100 almuerzos y hasta 100 ensaladas es decir 200 platos.

A continuacién un cuadro muestra la cantidad de platos que puede producir el

restaurante en 30 minutos.
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= 15
COCINAS QUEMADORES 1 kg MINUTOS 6 kg

15
TRABAJADORES | 3 PERSONAS 1 kg MINUTOS 3 kg

TOTAL

7 15 210 1050 4200

El horario de atencion del restaurante sera de lunes a viernes a partir de las 11:30

am hasta las 9 pm.

3.5.- Disefio de la planta

- Saldn corredor para unas 12 mesas (aprox. unas 50 personas)
- Una cocina con tres areas:

- Area de preparacion de comida caliente. Incluye cocina de 6 quemadores y un
horno ambos con respectivas campanas dotadas de extractores y mesones de

trabajo.

- Area de preparacion de comida fria con un refrigerador y mesones de trabajo
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- Area de lavadero con dos lavafondos, dos lavavajillas, mesén de desconche y

mesones de trabajo.
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3.6.- Alquiler de local y adecuaciones

El valor de alquiler de cada metro cuadrado es de $20 debido a su ubicacion, el

area total del terreno es de 100 m2. Por lo que el arriendo mensual seria de

$2000.
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PRESUPUESTO

No. |DESCRIPCION UNIDAD | CANTIDAD | P.UNITARIO | P.TOTAL

1 Columnas m3 3,24 400,00 [1.296,00

2 Enlucido de paredes m2 100,00 8,00 (800,00

3 Sobrepiso de porcelanato m2 100,00 30,00 | 3.000,00

4 Instalaciones eléctricas Global |1,00 1.500,00 |1.500,00

5 Instalaciones sanitarias Global |1,00 1.000,00 |1.000,00

6 Ventanas de aluminio m2 40,00 70,00 | 2.800,00

7 Pintura m2 100,00 5,00 {500,00

8 Mesones de cocina ml 10,00 150,00 |1.500,00

9 Puertas de madera U 6,00 200,00 |1.200,00

10 Desalojo Viaje [3,00 60,00 | 180,00
SUBTOTAL 13.776,00
TOTAL 13.776,00
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3.7.- Especificaciones: materias primas, insumos, producto final, normas y

estandares.
MATERIAS PRIMAS:

Las materias primas que se va a utilizar para preparar los platos son: carne de
soya, coliflor, tomates, pepino, ajo, lechuga, hongos, zanahoria, cebolla, rabanos,
huevos, atan, limén, nueces, queso parmesano, espinacas, vinagre, yogurt, curry,
albahaca, arroz integral, berenjenas y algunos condimentos que detallaremos en
un cuadro.

Los insumos que necesitaremos seran servilletas, sorbetes, palillos, fundas,
cucharas, tarrinas y adhesivos.

Producto final:

La comida sera servida en platos sobrios de colores neutrales para dar un aspecto

de sobriedad y elegancia al restaurante.

Los clientes podran pedir bebidas las cuales vendran en botella pero para la

comodidad de los clientes se serviran en vasos de vidrio.

La presentacién de los platos sera tipo gourmet de lo cual se encargaran las

personas que se encuentre en el area de cocina.

NORMA TECNICA ECUATORIANA - INEN

OBJETIVO

Esta norma establece los requisitos minimos de competencia laboral y los

resultados esperados que debe cumplir el administrador de restaurante.
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ALCANCE

Esta norma se aplica a hombres y mujeres que laboran como administrador de
restaurantes en empresas de alimentos y bebidas, restauracion, hospitalidad y

otras similares. (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, 2008).
RESUMEN
Para los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:

El administrador del local y todas las personas que trabajan ahi deben tener
actitud y disposicion de animo manifestada exteriormente. Deben considerar el
periodo de tiempo en donde el consumidor tiene un comportamiento predefinido,
aprender a diferenciar cuales son nuestros clientes especiales para brindarles un

trato mas personalizado.

Deben tener la capacidad de desarrollar y aplicar conocimientos, habilidades y
actitudes en el desempefio laboral y en la solucion de problemas para cumplir con

los requisitos establecidos.

Tener la habilidad y destreza para realizar una tarea y de esta manera obtener los
resultados esperados. Ademas debemos tener en cuenta la seguridad alimentaria
de las personas, para esto debemos seguir normas de seguridad y manipulacién
de alimentos que incluye estandares y procesos en compras, recepcion,
almacenamiento, produccion, despacho, servicio, y manipulacion de desechos y

desperdicios.

Permiso de Salud:

1. Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario.

2. Copia del registro unico de contribuyentes (RUC).
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3. Copia de la cedula de ciudadania o de identidad del propietario o del

representante legal del establecimiento.
4. Documentos que acrediten la personeria Juridica cuando corresponda.

5. Copia del titulo del profesional de la salud responsable técnico del
establecimiento, debidamente registrado en el Ministerio de Salud Publica, para el
caso de establecimientos que de conformidad con los reglamentos especificos asi

lo senalen.

6. Plano del establecimiento a escala 1:50 7.

Croquis de ubicacion del establecimiento.

8. Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

9. Copia del o los certificados ocupacionales de salud del personal que labora en
el establecimiento, conferido por un Centro de Salud del Ministerio de Salud
Publica.

(Ministerio de Salud Publica, 2012)

Certificado de trampa de grasa

Copia de la cédula de identidad y RUC del establecimiento.
e Copia de la factura
o Carta de autorizacion de propietario y/o beneficiario.

« Nombramiento de representante legal y nombramiento (Personas
Juridicas).

(Interagua, 2012).

52



Permiso Benemérito Cuerpo de Bomberos:

Copia del RUC donde conste el establecimiento con su respectiva direccion y
actividad.

Original y copia de la factura de compra o recarga del extintor, la capacidad
del extintor va en relacion con la actividad y area del establecimiento.

Copia de la Calificacion Artesanal en caso de ser artesano. (Dependiendo de
la actividad si lo requiere)

Autorizacién por escrito del contribuyente o de la compafiia indicando la
persona que va a realizar el tramite y copia de las cédulas de identidad de la
persona que lo autoriza y del autorizado.

Si el tramite lo realiza personalmente, adjuntar copia de la cédula de
identidad.

(Valdiviezo, Christian, 2010).

Permiso de funcionamiento Municipio de Guayaquil:

Comprar la tasa de uso de suelo

Completar la solicitud

Entregarla en la ventanilla de recepcion de uso del suelo en Malecon y 10
de agosto

La factibilidad sera contestada luego de 10 dias.

En caso de ser factible:

comprar la tasa de habilitacion

completar el formulario para funcionamiento anual
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Requisitos para funcionamiento anual:

e copia de la cédula de identidad

e copiadel RUC

e Copia de nombramiento de representante legal (persona juridica)
e Carta de autorizacion a la prensa que realiza el tramite

e Copia de la patente del afio a tramitar

e Certificado de seguridad otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

(M.1. Municipio de Guayaquil, 2012).

3.8.- Seleccidon de la tecnologia del producto

Lo ideal es que sean de acero inoxidable ya que su mantenimiento resulta mas

econdmico a largo plazo por su durabilidad.
Refrigeradores y congeladores: Se recomiendan dos de cada uno.

Aire de lavado de cocinas: Se utiliza para que las cocinas estén bien ventiladas y

la 6ptima conservacion de los alimentos.

Aire acondicionado para el salon comedor: Se divide en dos partes: ductos y
compresores, pero si el local es abierto o con amplios ventanales para ventilacién,
teniendo ademds la cocina muy aislada del comedor, no es necesario que invierta

en este equipo.

Loza, cristal y cubiertos: su numero dependera del tipo de menu y servicio. Para
calcular la cantidad de loza, platos de todo tipo y tazas, asi como de cristaleria,
debe multiplicarse la capacidad para recibir comensales por 1.5. La cantidad

resultante es una referencia del equipo basico que debe estar en servicio.
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2. Enseres Descripcion Cantidad Precio con IVA Precio Total Proveedor
Abrelatas acero inoxidable 1 $ 3,00 $ 3,00 Mi Comisariato
bandejas de autoservicio plasticas, CAMBRO 1418FF 50 $5,00 $ 250,00 TOTALCHEF
Caldera Acero inoxidable, No. 40 4 $ 44,00 $ 176,00 Eduardo Trujillo Cia. Ltda.
colador cénico Plastico 2 $0,68 $1,36 Pycca
colador de vegetales acero inoxidable, 29,8 cm 2 $7,90 $ 15,80 Termalimex
Cuchara madera grande 2 $6,00 $12,00 Mercado Artesanal
juego de cucharas de mesa acero inoxidable, X6 1 $1,59 $1,59 Tia
juego de cucharitas acero inoxidable, X6 2 $0,99 $1,98 Tia
Cucharén acero inoxidable, 8 onzas 2 $7,00 $ 14,00 Eduardo Truijillo Cia. Ltda.
Cucharén Aluminio 2 $ 3,00 $ 6,00 Mi Comisariato
dispensador de ingredientes juego de 5 frascos de vidrio 2 $4,00 $ 8,00 Tia
encendedor para cocina de gas N/D 1 $4,00 $ 4,00 Pycca
exprimidor de limén Metal 2 $0,80 $1,60 Tia
frasco para salsa Plastico 4 $0,18 $0,72 Pycca
Jarra plastico con medidas, 4 1/2 litros 3 $4,00 $12,00 Mi Comisariato
Bandehas acero inoxidable 6 $0,99 $5,94 Tia
juego de cuchillos 8 piezas, acero inoxidable 2 $9,81 $19,62 Megamaxi
juego de ollas aluminio, 7 ollas, tamafios variados 1 $ 40,32 $ 40,32 Pycca
paila industrial Acero inoxidable, No. 40 1 $ 20,00 $ 20,00 Eduardo Truijillo Cia. Ltda.
Pasapurés Acero inoxidable 1 $8,00 $ 8,00 Eduardo Truijillo Cia. Ltda.
porta vegetales parrilas de plastico 3 $1,50 $4,50 Pycca
Rayador acero inoxidable, 9", 4 lados 2 $4,38 $8,76 Megamaxi
tabla de picar grande, plastico, Kitchen Pro & $3,29 $9,87 Tia
tacho de basura con tapa Marca Rubbermaid 1 $ 14,50 $ 14,50 American Hardware
Platos Porcelana 90 13 $ 117,00 Megamaxi
Vasos Vidrio 90 $1,10 $ 99,00 Megamaxi
Cucharas acero inoxidable 90 $0,60 $ 54,00 Megamaxi
Cubiertos acero inoxidable 90 $1,10 $ 99,00 Megamaxi
TOTAL $1.008,56
3. Equipos de oficina Descripcion Cantidad Precio con IVAPrecio Total Proveedor Forma de pago Plazo de entregq
Eléctronica, desglose automatico IVA,
pantalla para el cliente, cajon para 4
billetes y 5 monedas, modelo autorizado
Caja registradora por SRI 1 $38500 | $38500 | ELECTRODATUM Contado Inmediato
Teléfono Sencillo, digital 1 $20,00 $20,00 MEGAMAXI Contado Inmediato
TOTAL 405




$ Mega 2 Reparacion y

Computadora 1 $ 630,00 | 630,00 maxi Contado Inmediato | afios Mantenimiento

$ Mega 3 Reparacion y

Impresora 1 $ 112,00 | 112,00 maxi Contado Inmediato | afios Mantenimiento
TOTAL 742

Cartel con nombre del local Luminoso 2 x 0,75 1 $ 240,80 $ 240,80 GRABEX
Menu board no luminoso 1,50 x0,70 1 $ 106,40 $ 106,40 GRABEX
Mueble para computador Rodante 1 $ 65,00 $ 65,00 PYCCA
Silla para computador Rodante 1 $ 30,00 $ 30,00 PYCCA
Mesas Madera 15 $ 140,00 $2.100,00
Sillas Madera 60 $ 55,00 $ 3.300,00
TOTAL $5.842,20

$
Decoracion Pintado de paredes del local y 1.000,0
del local adecuaciones generales 1 $1.000,00 | O Contado 1 semana
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7. Uniformes | Descripcion Cantidad | Precio con IVA | Precio Total | Proveedor | Forma de pago
logo bordado,
Camiseta cuello 12 $ 10,00 $ 120,00 Contado
Delantal 3 $ 4,00 $ 12,00 Contado
Mofio 2 $ 0,60 $1,20 Contado
Pantalén Jean 10 $ 20,00 $ 200,00 Contado
Sombrero logo bordado 3 $ 5,00 $ 15,00 Contado
TOTAL $ 348,20

3.9.- Vida util del proyecto

El tiempo maximo de vida util del restaurante es de 5 afios ya que después de

este tiempo los activos se habran depreciado por completo, por lo que es

necesario cambiar todos los equipos para seguir con el funcionamiento del

restaurante lo que implica una gran inversion.

Ademas se debe renovar cada cierto tiempo la imagen del local para ofrecer algo

innovador y diferente a nuestros clientes.
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3.10.- Costos de mantenimiento y seguros

Afios de Precio Precio Valor depreciacion Valor depreciacion

Equipos depreciacion unitario total anual mensual
Cocina industrial 5 784 1568,00 78,40 6,53
Refrigerador 5 568,2 1136,40 56,82 4,74
olla arrocera 8 450 450,00 22,50 1,88
Licuadora 5 245,6 245,60 12,28 1,02

procesador de
alimentos 8 69,46 69,46 3,47 0,29
dispensador de jugos 3 862,4 862,40 43,12 3,59
trampa de grasa 3 78,4 78,40 3,92 0,33
caja registradora 3 385 385,00 19,25 1,60
Computadora 3 630 630,00 31,50 2,63
Impresora 5 112 112,00 5,60 0,47
cartel con nombre del

local 5 240,8 240,80 12,04 1,00
Mesas 5 140 2100,00 105,00 8,75
Sillas 5 55 3300,00 165,00 13,75
mesa computadora 5 65 65,00 3,25 0,27
silla computadora 5 30 30,00 1,50 0,13
TOTAL 563,65 46,97
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Costo de ensaladas y platos fuertes

- Ensalada Mediterranea

Lechuga 1 0,1 0,10
Tomate 0,5 0,17 0,08
Huevos 1 0,08 0,08
Atdn 1 0,35 0,35
Limén 3 0,03 0,10
TOTAL 0,71

- Ensalada de nueces, espinacas y queso

Nueces 1 0,18 0,18
Queso parmesano 1 0,20 0,20
Espinacas 1 0,16 0,16
Tomate 0,5 0,17 0,08
Vinagre 1 0,22 0,22
TOTAL 0,84




Ensalada de legumbres al curry

Coliflor 1 0,125 0,125
Zanahoria 1 0,14 0,14
Pepinos 1 0,175 0,175
Yogurt natural 1 0,15 0,15
crema de leche 1 0,24 0,24

Curry 1 0,5 0,5
TOTAL 1,33

Ensalada Caprese

Tomate 1 0,17 0,17
Queso parmesano 1 0,20 0,20
Hojas de albahaca 1 0,12 0,12

TOTAL 0,49

61



Paella de Verduras

Arroz integral 0,53 0,53
Pimiento 0,05 0,05
Tomate 0,17 0,17
Cebolla 0,07 0,07

coliflor 0,13 0,13
Berenjenas 0,15 0,15
TOTAL 1,08

Pasta con salsa bolofiesa

mantequilla 0,15 0,15
cebolla 0,07 0,07
carne de soya 0,46 0,46
apio 0,19 0,19
salsa de tomate 0,24 0,24
TOTAL 1,10




- Risotto con champifiones

risotto 0,65 0,65
champifiones 0,63 0,63
cebolla 0,07 0,07
aceite de oliva 0,19 0,19
pimiento 0,05 0,05
sal 0,02 0,02
TOTAL 1,60

Costo promedio ponderado

Ensalada Mediterranea

0,71

9,00%

0,06

Ensalada nueces espinacas y

queso 0,84 12,00% 0,10

Ensalada de legumbres al curry 1,33 16,00% 0,21
Ensalada Caprese 0,49 15,00% 0,07
Paella de verduras 1,08 13,00% 0,14

Pasta con salsa bolofiesa 1,10 20,00% 0,22
Risotto con champifiones 1,60 15,00% 0,24
100,00% 1,05
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Costo de Bebidas

Colas 0,3 0,075
Agua 0,2 35,00% 0,07
Té 0,35 40,00% 0,14
100,00% 0,285

Servilleta
S 100 paquete 0,30 25 0,012
Sorbetes 100 pagquete 0,75 100 0,008
Palillos 100 caja 0,5 33,33 0,015

TOTAL

0,035

Costo promedio ponderado por cliente

El costo promedio ponderado es de $1.34, es decir, cada vez que un cliente vaya

al restaurante a consumir en el, nosotros asumimos que; en promedio este cliente

consumird productos (alimentos y bebidas) con un valor de $1.34 en promedio

para preparar y servir lo solicitado.

Este valor se lo calcula mediante la suma de los costos promedios ponderados de

cada plato, el costo de las bebidas y el costo de los insumos.
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Materiales de CANTID | MEDI PRECIO Cantidad de Costo por Costo
limpieza AD DA UNITARIO uso porcion mensual

Envas

Desinfectante 1 e 2,2 4 0,55 16,50
Envas

Ambientador 1 e 1,7 10 0,17 5,10
Envas

Cera 1 e 2,6 6 0,43 13,00
Envas

Detergente 5 e 9,5 8 1,19 35,63

16 TOTAL 2,34 70,23

3.11.- Insumos, servicios y mano de obra directa

Las materias primas a comprar deben ser de alta calidad, de tratarse de vegetales,
hortalizas y frutas, en la medida de lo posible deben estar frescas, por lo cual se

recomienda que las compras de algunos de estos ingredientes sean diarias.

El ciclo de compras finaliza con el almacenamiento de los viveres y otros articulos

necesarios para la elaboracion de los platos respectivamente.

Costo
Cargo Sueldo Mensual anual
Mano de Obra Directa
Cocinero Principal 448,74 5384,88
Cocinero Auxiliar 1 395,95 4751,4
Cocinero Auxiliar 2 395,95 4751,4
Mano de Obra Indirecta
Administrador 527,93 6335,16
Cajera 461,95 5543,4
Servicio a domicilio 382,76 4593,12
TOTAL 31359,36
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3.12.- Sistemas de control de Calidad

Bajo el lineamiento de competitividad para el sector gastronémico, el restaurante
buscara cumplir dichos requisitos al suministrar productos y servicios que
contribuyan al buen estado de nutricién, satisfaccion y seguridad de los clientes,
implementando buenas practicas de higiene en el manejo y conservacion de los
alimentos y utilizando procesos de preparacion adecuados, que se ajusten a los

gustos.

CONTROL DE CALIDAD
(Ley Organica de defensa del consumidor, 2012).

Art. 56.- El INEN ejercera el control de calidad de los bienes y servicios en los
casos en gue esta funcidn no esté asignada a otros organismos especializados

componentes.

Art. 57.- El trdmite de homologacion de registro sanitario previsto en el articulo 65
de la ley, se sujetara a lo dispuesto en el Cddigo de la Salud y normativa

supranacional vigente.

Art. 58.- En caso de que el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN)
compruebe técnicamente una defectuosa calidad de bienes o servicios, debera
remitir un informe a las autoridades competentes para que procedan de

conformidad con lo previsto en el Art. 66 de la ley.

Art. 66.- NORMAS TECNICAS.- El control de cantidad y calidad se realizara de
conformidad con las normas técnicas establecidas por el Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion —INEN-, entidad que también se encargara de su control sin
perjuicio de la participacion de los demas organismos gubernamentales
competentes. De comprobarse técnicamente una defectuosa calidad de dichos
bienes y servicios, el INEN no permitird su comercializacion; para esta

comprobacion técnica actuard en coordinacion con los diferentes organismos
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especializados publicos o privados, quienes prestaran obligatoriamente sus

servicios y colaboracion.

Las normas técnicas no podran establecer requisitos no caracteristicas que
excedan las establecidas en los estdndares internacionales para los respectivos

bienes.

3.13 Sistema de Empaque, Transporte y Almacenamiento

Los insumos y materias primas que ingresen al restaurante seran inspeccionados
y comprobados para asegurar que cumplen con las especificaciones de compra, y
sera ejecutado por personal capacitado para tal fin el cual verificara el olor,
textura, color, sabor, apariencia general, temperatura, fecha de caducidad y

condiciones de empaque de los productos recibidos.

Por politicas del restaurante y a fin de asegurar la calidad de los ingredientes que
se utilizaran, se rechazara todo embase que presente signos de deterioro como
hendiduras, oxidados, abombados, etc., y todas aquellas frutas, hortalizas y
verduras que presenten dafios por golpes, picaduras de insectos, parasitos,

hongos, cualquier sustancia extrafia o indicios de fermentacion o putrefaccion.

Una vez inspeccionados y comprobados todos los productos se transferiran a
contenedores adecuados, lavados y dispuestos de tapas de cierre hermético, y se
almacenaran de acuerdo a las caracteristicas de cada uno, como se muestra a

continuacion:

e Almacenamiento de alimentos perecederos:
Productos derivados de la soya como leche, queso, yogurt, frutas y

verduras
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Las verduras y hortalizas se dispondran en estantes dentro de un
almaceén freso.

La leche de soya y yogures se almacenaran en el refrigerador por
debajo de 5°C.

Las frutas blandas se dejaran en contenedores dentro del
refrigerador y las duras en un almacén fresco.

Los quesos de soya y proteinas vegetales se almacenaran al vacio y
se mantendran a una temperatura inferior a 5°C.

Los postres y bebidas se mantendran en el refrigerador o congelador

segun las especificaciones de conservacion de cada uno.

¢ Almacenamiento de productos secos:

Cereales, legumbres, azlcar, harinas, panes, encurtidos y conservas,

enlatados, embotellados y materiales de limpieza.

v

El almacén donde se dispongan sera fresco, bien iluminado y
ventilado.

Los materiales de limpieza se almacenardn en un lugar
independiente, a fin de evitar contaminacion de los alimentos.

Los articulos se mantendran separados del suelo o en contenedores
con ruedas.

Todos los contenedores y recipientes irdn debidamente etiquetados.

e Almacenamiento de helados y productos congelados:

v' Se almacenaran inmediatamente a su recepcion en el congelador a -

20°C.

v" Los contenedores se mantendran debidamente cerrados.
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Todos los alimentos que ingresen al almacén se registraran, etiquetaran vy
ordenaran de acuerdo a su llegada, a fin de facilitar la aplicacion de la rotacién:
primero en entrar, primero en salir; y los desechos seran retirados a la mayor
brevedad posible, y se llevaran a su disposicion final lejos de la cocina, en

depositos tapados.

3.14.- Abastecimiento de materias primas

e Disponibilidad de las materias primas
Gracias a la geografia de nuestro pais, las verduras, hortalizas y vegetales
gue necesitaremos para nuestro restaurante, estaran disponibles todos los

meses del afio en la region Sierra

e Localizacion y caracteristicas de las zonas de produccion

La horticultura esta principalmente en la sierra, con una participacion del
86%, y el resto en la costa ecuatoriana 13% y en el oriente (1%). Las
provincias productoras son: Tungurahua, Chimborazo, Azuay, Pichincha y

Cotopaxi.

El 54% de la superficie de los frutales, estd localizado en la costa
ecuatoriana, el 41% en la sierra y Unicamente el 5% en el oriente. Las
provincias productoras de frutas estan principalmente en la costa: Los Rios,

Manabi y el Guayas.

En relacion a la superficie total de hortalizas en el pais, ocho provincias de
la sierra cubren el 71% de lo cultivado y en este caso Tungurahua,
Chimborazo, Azuay, Pichincha, Bolivar y Cotopaxi lideran los primeros
puestos con el 62.5%. (Organizacion de las Naciones Unidas para la

Alimentacion y la Agricultura, 2012).
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3.15 CUADRO DE RESUMEN

Costo variable (comida y bebidas)

Costo variable (insumos)

Costos indirectos de produccion (limpieza)

Inversion Total

Magquinarias y equipos

Muebles

Enseres (Utensilios de cocina)

Equipos de oficina

Equipos de cdmputo

Decoracion

Uniformes

TOTAL INVERSION

1,34

0,03

2.34

6494,38

5842,20

1008,56

405,00

742,00

1000,00

348,20

15840,34
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Capitulo 4: Analisis Financiero

4.1 Inversion

CAPITAL PROPIO

RUBROS TOTAL’
Mes 1 INVERSION

Alquiler y obras 14.776,00 | 14.776,00
Equipos y maquinarias 6494,38 | 6.494,38
Equipos y muebles de oficina 6247,20 | 6.247,20
Capital de trabajo 2.728,04 2.728,04
Enseres 1008,56 | 1.008,56
Equipo de Cémputo 742,00 | 742,00
Decoracién 1000,00 | 1.000,00
Uniformes 348,20 | 348,20
Gastos de Constitucion y permisos 210,5 | 210,50
TOTAL DE INVERSION 33.554,88 3$23.554,88

Este proyecto no contara ningun financiamiento por parte de una institucion
bancaria, el total de la inversidbn que es de $33554.88 serd cubierto por dos
accionistas. Esta inversion incluye el valor del alquiler del local que es de $1000,
las obras para la adecuacion que es de $13776, equipos y maquinarias, equipos y
muebles de oficina, capital de trabajo, enseres, equipos de computo, decoracion,
uniformes y los gastos de constitucion y permisos para que el restaurante Green
Planet pueda empezar con sus funciones.
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4.2 Politicas de cobro, pagos v existencias

POLITICAS DE COBROS

La forma de pago sera en efectivo, para empezar no recibiremos tarjetas de crédito
porque queremos obtener ganancias, para recuperar la inversion
inicial.

POLITICAS DE PAGO

Los proveedores nos otorgardn un plazo de 15 dias para realizar el pago, por lo que
se debe dejar un cheque para tal fecha.

POLITICAS DE EXISTENCIA

MATERIA PRIMA Y La materia prima que sera utilizada en el restaurante Green
MATER. INDIREC.: Planet serd comprada diariamente, para poder brindarle a
los clientes alimentos frescos.

Los insumos como las servilletas, vasos plasticos, sorbetes,
se compraran cada 15
dias.




4.3 Depreciacion de activos fijos y amortizacion de activos diferidos

DEPRECIACION DEL ACTIVO FIlJO

1 2 5 4 5 & 7 8 £l 10
ACTIVO FLIO (2013) (2014) (2015) (2018) (2017) (2018) (2019) (2020) (2021) (2022)
Equipo y maquinaria 5484 38 549,44 549 44 549 44 548 44 549 44 549,44 543 44 543 44 648,44 648,44
Equipos y mueble de oficing 6.247.20 62472 62472 62472 62472 62472 62472 62472 62472 62472 62472
Equipos de computo 742 00 24733 24733 247 33
Obras civies (edificaciones| 14.778,00 285520 285520 295520 | 285520 285520

ACTIVO FLIO
GASTOS DE DEPRECIACION A 5 AfIOS 2183879
ALOR RESIDUAL DE ACTIVO FUIO 6.370,80

ACTIVO FLJO
Permisos de 210,50 17,54 17,54 17,54 17,54 17,54 1754 17,54 17,54 17,54 17,54 17,54 17,54

funcionamiente

Los activos fijos que se depreciaran seran los quipos y maquinarias, muebles de
oficina, equipos de computo y las obras civiles. El valor total de los activos fijos es
de $28259.58, el gasto de depreciacion a 5 afios es de $ 21888.79 y el valor
residual del activo fijo es de % 6370.80.

4.4.- Programa de produccion vy ventas

ANO 2013

Canal de ventas 1 30.644,00
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PROYECCION DE PRODUCCION Y VENTAS
MERCADO - CANAL DE VENTAS 1

ANO 2013
(en unidades)
% OFERTA DEL - A
Meses CANAL PROYECTO Incremento
| mensual
Enero 1.504,00 40%
Febrero 1.880,00 50%
Marzo 1.880,00 50%
Abril 2.256,00 60%
Mayo 2.444,00 65%
Junio 2.444,00 65%
Julio 2.632,00 70%
Agosto 2.632,00 70%
Septiembre 2.820,00 75%
Octubre 3.008,00 80%
Noviembre 3.384,00 90%
Diciembre 3.760,00 100%
Total anual 30.644,00

Vta. Proyectada
mensual por punto de 3.760 Unids.
venta



Lunes 120
Martes 120
Miércoles 120
Jueves 140
Viernes 130
Sabado 150
Domingo 160
Prod.
Semanal 940
Prod.
Mensual 3760

La produccion esperada mensual es de 3760 platos, pero debemos tener en
cuenta que al principio no lograremos llegar a este nimero de platos, por lo que el
primer mes solo se producira un 40% de lo esperado, en febrero y marzo
alcanzaré el 50%, y el resto de los meses ir4 incrementando hasta llegar al 100%

en el mes de diciembre.

4.5.- Costos de produccion

COSTO DE MATERIAS PRIMAS

Precio ($/unidad)

Materia prima

Costo de materia prima $134 | % 1,34
Costo de produccién unitario $ 1,34
Especificaciones técnicas:
1. Costo variable (Comida y bebidas) 1,34

COSTO DE MATERIALES INDIRECTOS

Precio ($/unidad)

1 Servilletas 0012 | $ 0,012
$
2 Sorbetes 0,008 | $ 0,008
$
3 Palillos 0,015 | $ 0,015
Costo de produccién unitario $ 0,035
Especificaciones técnicas:
1 Costo variable (insumos) 0,03
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COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

1 | Materia prima $1,34
2 | Materiales indirectos $0,04
Costo de produccién unitario $1,38

El costo de las materias primas de un plato es de $1.34, el de los materiales
indirectos como las servilletas, sorbetes y palillos es de $0.03, por lo que el costo
unitario de preparar un plato es de $1.38.

4.6 Gastos

GASTOS PERSONAL ADMINISTRATIVO

Sueldo 13er. 14to. Sueldo Aporte Mensual

mensual Sueldo Patronal inc. benef.
1 Administrador 350,00 29,17 29,17 14,58 39,03 461,95 5.543,40
2 Cajera 320,00 26,67 26,67 13,33 35,68 422,35 5.068,20
TOTAL SUELDOS Y SALARIOS 884,30 10.611,60

El personal administrativo, conformado por un administrador y una cajera, nos
representa un gasto mensual de $884.35 incluidos los beneficios y un gasto anual
de $10611.60.

GASTOS DE SUMINISTROS Y SERVICIOS

Costo mensual Costo anual

1 | Servicios basicos (agua, luz, teléfono) $ 150,00 $ 1.800,00

2 | Internet $ 25,00 $ 300,00

3 | Servicio de mantenimiento maquinaria $ 18,38 $ 220,56

4 | Suministros de oficina $ 28,60 $ 343,20

5 | Servicio y suministros de limpieza $ 70,23 $ 842,76

6 | Varios $ 10,00 $ 120,00
Total Gastos $ 302,21 $ 3.626,52
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Los suministros y servicios conformados por los servicios basicos, internet,
servicio de mantenimiento de maquinaria, suministros de oficina, suministros de

limpieza, nos representa un gasto mensual de $302.21 y un gasto anual de
$3626.52.

Gastos de marketing

ESTRATEGIAS DE PUBLICIDAD Y MARKETING
Mes0  Enero Febrera Marzo Abril  Mayo Junio  Julio  Agosto Septiem Octubre  MNov Dic  TOTAL TOTAL 2013

Estrateqias bre PERIODO
1 |Estrategia 1 50,00 - - - - - - - - 50,00 -
2 |Eshateqa2 168 1 x5 8 1% 8 4U| il 100 10 Bl 0 kil 168 5
3 |Esrateqa 3 k) 200 25| ki) 25
TOTAL MENSUAL 59600 100,00 2500 8000 350,00 0,00 aam' 8000 10000 10000 B0 B0OO0 %000  B%E00 447000

Para este proyecto se han planteado tres estrategias las cuales se desarrollaran a

lo largo de todo el afio con el objetivo de ganar mas clientes, el valor total de
estas estrategias es de $1170 anual.

Sueldo 13er. Aporte Mensual
mensual Sueldo . SEE) Patronal  inc. benef. | Anual
1 Cocinero principal 330,00 27,50 27,50 13,75 36,80 435,55 5.226,60
2 Cocinero Auxiliar 1 292,00 24,33 24,33 12,17 32,56 385,39 4.624,68

3 Cocinero Auxiliar 2 292,00 24,33 24,33 12,17 32,56
TOTAL SUELDOS Y SALARIOS

385,39 4.624,68
1.206,33 14.475,96

El personal operativo del restaurante esta conformado por un cocinero principal el
cual recibirA un sueldo mensual de $435.55 incluidos los beneficios, y dos
cocineros auxiliares que recibirdn un sueldo de $385.39 cada uno, lo cual genera
un gasto mensual de $1206.33 y un gasto anual de $14475.96.
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4.7 Resumen de costos y gastos

COSTO UNITARIO DE PRODUCCION
Rubro Costo ‘

1 Materia prima $1,34
2 Materiales indirectos $0,04
Costo de produccién unitario $1,38

OTROS COSTOS

Suministros de produccién (mandiles, guantes, mascarilla,
1 etc.) $ 724,56

Total otros costos $ 724,56

Como se dijo anteriormente el costo de produccion unitario es de $1.38, los otros
costos estan conformados por los gastos de produccién y gastos de suministros y

servicios lo que nos da un total de $724.56.

GASTOS
Gasto Periodo 0 CrElD PEMOEE & Gasto Anual
mensual
1 GASTOS ADMINISTRATIVOS
Gastos de personal administrativo $ 884,30 $ 10.611,60
Gastos de suministros y servicios $ 302,21 $ 3.626,52
GASTOS MARKETING Y
3 PUBLICIDAD
**Estrategias de Marketing y
Publicidad $596,00 | $ 97,50 $ 1.170,00
4 GASTOS DE PRODUCCION
Personal Operativo $ 1.206,33 $ 14.475,96
Total
Gastos $ 596,00 $ 2.490,34 $ 29.884,08

Los gastos administrativos, de marketing y de produccién generan un egreso
mensual de $2490.34 y un gasto anual de $29884.08.
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4.8.- Capital de trabajo

DETALLES Periodo 0

COSTOS 4.437,06
MATERIA PRIMA 3.618,00
MATERIALES INDIRECTOS 94,50
SUMINISTROS Y SERVICIOS 724,56
GASTOS 1.908,98
GASTOS PERSONAL ADMINISTRATIVO

GASTOS DE SUMINISTROS Y SERVICIOS 151,11
PUBLICIDAD Y MARKETING 596,00
GASTOS DE PERSONAL DE PRODUCCION 603,17
GASTOS DE UNIFORME 348,20
GASTOS DE CONSTITUCION 210,50
ARRIENDO ANTICIPADO ) 1.000,00
PROVEEDORES - CREDITO 15 DIAS

COMPRA DE INSUMOS 3.618,00
CAPITAL DE TRABAJO 2.728,04

El capital de trabajo se lo obtiene mediante la suma de los costos y gastos y a esto
se le resta el valor del crédito que los proveedores nos dan por 15 dias. El capital

de trabajo del restaurante Green Planet es de $2728.04.
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4.9.- Proyecciones de ingresos

N[=W-Xeile]\

PRECIO

(0]
OFERTA CRECIMIEN.% ANUAL VENTA INGRESOS
] $ $
ANO 2012 30.644,00 0,0% 0,00% 3,17 97.141,48
$ $
ANO 2013 36.772,80 20,0% 5,81% 3,35 123.188,88
$ $
ANO 2014 44.127,36 20,0% 6,05% 3,55 156.652,13
$ $
ANO 2015 52.952,83 20,0% 6,30% 3,77 199.632,17
$ $
ANO 2016 63.543,40 20,0% 6,55% 402 255.444 47
2010 3,33%
2011 5,50%
2012 5,56%
2013 5,81%
2014 6,05%
2015 6,30%
2016 6,55%
Fuente: Banco Central del Ecuador

Para determinar el aumento de la inflaciébn en los proximos afios, seleccioné la

inflacién de los afios 2010, 2011 y del afio actual 2012, con estos datos calculé el

posible aumento de la inflacion para los afios 2013, 2014, 2015 y 2016. El

crecimiento esperado del restaurante es del 20% anual, por lo que en el quinto

afo los ingresos anuales seran de $255444.47.
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4.10 Estado de pérdidas y ganancias (mensual)

Precio T T K1 T T TS TS T KIS T KA T
Costo de produccion 185 1835 138§ 1% 8 138§ 138 8 138 8 138 S 138 8 138§ 138§ 13
Unidades de Produccion 150400 188000 188000 225,00 244400 244400 IERN 263200 282000 3.008,00 338400 376000 3064400
Enero tebrero Marzo MEYO Junio Agoslo Septlemn‘ Uctubre Hoviemb. Liciemb,

Irede)
VENTAS Green Planet 476768 _ 560 _ 595060 745457 174748 174148 BIIM B4 _ 843040 08336 _ 0TTH _ i1M9N 9744148
COSTOS 200008 _ 33836 _ 331896 183784 L9728 4097.28 ABBTY 4367 461646 487560 530448 58338 50.083.4
WATERIA PRINA DIRECTA 20153 250920 251820 302304 1074 % 12745 IEBEE  BEHE TR0 L0372 453456 513840 Q6%
MATERIAL NDRECTO 60,16 7520 7520 9024 T 97 10528 10528 1230 1203 1353 15040 122578
SUMNISTROS Y SERVICIOS T4 T4 T4 T4 72456 12454 72454 72456 2456 72456 72456 T4 864 T2
MARGEN DE CONTRIBUCION 196760 _ 254054 _ 264054 1M368 365020 365020 190672 388672 _ 43N 465076 533280 600504 7 461504
GASTOS 108344 _ 280844 _ 2486344 1334 286344 284844 206344 _ 28B3M4 288344 283344 28334 287344 U571
ADMNSTRATVOS -
PERSONAL ADMNSTRATIVO 88430 88430 88430 8430 88430 8430 88430 88430 88430 88430 88430 8430 10611480
SUMNSTROS Y SERVICIOS 0221 0221 30221 30221 0221 30221 30221 0221 0221 0221 0221 0221 362652
DEPRECIACION 7306 7306 37306 306 37306 37306 373,06 373,06 7306 37306 7306 37306 447672
AMORTIZACION 1754 1754 1754 1754 1754 1754 1754 1754 1754 1754 1754 1754 21048
VENTAS -
PUBLICIDAD Y WARKETING 100,00 2,00 80,00 35000 80,00 6500 80,00 100,00 100,00 50,00 50,00 90,00 17000
PRODUCCION -
PERSONAL OPERATIVO 120633 120633 120633 12063 120633 120633 12063 120633 12063 120633 120633 120633 144755
UTIL ANTESDEMPUESY PARTIC 5 (9153¢) §  (16780) § (222800 § 18024 § 78676 §  &M76 § 112328 § 110328 § 143980 § 18332 § 24993 $ 343240 5 115676
(15%PARTICPACIONTRABAJA 5 (13738) §  (2517) 8 (3342) § 2704 § 11801 § 12026 § 16849 § 16549 S5 2597 § 3% § 4N S 49% S5 1730
UTILDAD ANTESDE MPUESTO 5 (77846) §  (14263) § (18338) § 15320 § 66875 §  6BIS0 § 95479 § 93779 § 122383 § 15237 § 212446 § 265254 § Q84876
() 25% MPUESTU A LA RENIA 75 (19462)7S  (3986)7S  (40,38)7S 3B TS 160,19 7§ 103 TS IS A5 TS HSM TS WM TS HHIZTS Bhas4 § 246220
UTILIDAD NETA T [f6304) § (I0607) & (14203) & 10480 § 5018 § 50112 § 71609 § 70338 § 9777 5 116428 § 150338 § 199600 §  7.386%8

Los tres primeros meses que el restaurante haya iniciado sus operaciones se
reportaran pérdidas como es normal en cualquier negocio nuevo, a partir del

cuarto mes empezaremos a obtener ganancias.

4.11 Estado de pérdidas y ganancias (anual)

~ - - L - :
Precio S 317 S 3,35 § 355 % 377 S 4,02
Costo de produccion £ 138 S 146 E 154 % 163 S 1,72
Uidades de Produccidn 30.544,00 36.772,80 44 127,36 52.952,83 63.543,40
Inflacion 0% 5,81% 5,81% 5,81% 5,81%
Tasa de crecimienmito 0% 20,00% 20,00% 20,00% 20,00%
A0 2013 AlO 2014 AllO 2018 Ao 2016 Alo 2017
INGRESOS
VENTAS Green Planet 97.141.48 123.188.88 156.652.13 199.632.17 255,444 47
COSTOS 50.830,22 53.783.45 56.908, 26 60.214,64 63.713.11
MATERLA PRIMA DNRECTA 41.062 55 43,448,772 45.5973,09 43.544 13 51.470,35
MATERLAL INDIRECTO DE FABRIC. 1.072,54 1.134,85 1.200,78 1.270,55 1.344,37
SUMINISTROS % SERWVICIOS 569472 5.199,66 973439 10.285,56 10.858,38
MARGEN DE CONTRIBUCION 46.311.26 69.405,43 99.743.87 139.4197.53 191.734.36
GASTOS 34.571.28 36.097,03 37.934.17 39,630,735 41.687.55
ADMINISTRATIWVOS
PERSOMAL ADMINISTRATNWNG 10.611,60 11.228,13 11.880,48 12.570,74 13.301,10
SUMINISTROS % SERWVICIOS 3.626,52 3.837,22 4.080,16 4,295,058 4.545,66
DEPRECIACION 447872 4,476,689 4.478,89 422538 4228935
AMORTIEACION 210,48 - - - -
MENTAS
PUBLICIDAD % MARKETING 1.170,00 1.237.58 1.309,51 1.388,02 1.466,55
PRODUCCION
PERSOMNAL OPERATIVG 14.475 55 15.317,01 16.206,93 17.148,55 18.144,88
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO Y PARTIC. TRABA. 11.739,98 33.305,40 §1.809,70 99.785,50 150.043,81
(-} 15% PARTICIPACION TRABAJADORES 1.761,00 4,996,258 9271 46 14.968,02 22.508,57
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO 9.97893 22831214 52.538 24 84.818,78 127.537,24
(-} 25% IMPUESTO A LA RENTA r 249475 7 7.073,04 7 13.134,56 7 21.20470 " 31.884,31
UTILIDAD NETA 7.454,23 21.254,10 39.403,68 63.614,08 05.662,05
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En el primer afio de funcionamiento del restaurante Green Planet se obtendra una

ganancia de $7484.23 a pesar de que los tres primeros meses fueron pérdidas

para la empresa, los cuatro afios siguientes esta utilidad ira aumentando.

4.12.- Flujo de caja

Precio 37 3 37 % 335 8 355 8 3,77 4,02
Costo de produccion = 138 = 146 = 154 = 163 1,72
Uidades de Produccién 30.644,00 I0E4400  GETTRE0 41276 52.352,43 354340
Inflacion o, £ £ 41 £, 551
Taza de crecimienmto 02 20,002, 20,005 20,005 20,005
Periodo 0 ARD 2012 ARC 2013 ARO 2014 ARD 2015 ARD 2016
INGRESO0S 5 3355458
YENTAS Green Planet 74148 123168868 12663293 19363297 __ 255 444 .47
LCOITOS —_ 443706 5083027 5378343 S6.305.26 60464 6371301
MATER4 FRIMA DIRECT A HOBZA6  344ETZ 4597309 4564413 5147035
MATERIAL INDIRECTO DE FABRIC. 1225,76 1:236,55 157255 145206 153642
SUMINISTROS ¥ SERVICIOR g.Ea472 513555 575459 10.253,56 10,5959
MARGEN DE CONTRIEUCION —_ (4.437.08) 4631026 _63 40543 3374387 _ 13049753 19173136
GASTOS 3457128 _Je.097.03 _IL33497 3063073 ___ 41687.50
ADMMNISTRATINOS
PERSONAL ADMINISTRATIVO 1061150 zes ds E5045 12.570,74 1330140
SUMINISTROS ¥ SERVICIOR 562652 555728 4.060,16 4.236,06 4 EASEE
DEFRECIACION 447672 4.476,63 447663 422336 422336
AMORTIZACION 210,45
VENTAS
PUBLICIDAD T MARKETING 348,20 170,00 123755 130831 1386,02 1466 55
EBODUCCION
PERSONAL ORERATIVG 14.475,36 BHTH 1620555 17.145,55 15.144,55
UTILIDD ANTES DE IMPUESTO ¥ PARTIC. [4.437,06) WFsa88 5330540 6130570 53.756,50 150,045,531
(157 PARTICIFACION TRABAJADORES 1.761,00 4.996,26 3.27146 14.363,02 2250657
UTILIAD ANTES DE IMPUESTE [4.457.06) 8.375.38 el 5254 B4E157E 127.557.24
() 25% IMPUESTO & L4 RENTA ¥ miazr”  zasars” rovsoa T aasase” szaro " 51,554,351
UTILIDAD NETA [3.327,79) 748423 21.234,10  39.403,68 53.614,08 95.652,93
[+] DEFFECIACION 447672 4.476,63 4.476,63 4.223,36 4.223,36
[+] WALOR RESIDUAL B.570,E0
[ INVERSIONES PROFIA g 3555455
[} AMOETIZACION DE CAPTAL
Flujo de caja 56.562,6 2571079 43.660,37  G7.0453.44

payback

11.360,35

4466344

106.253,03
: S L

La inversién que se hizo para iniciar las operaciones del restaurante Green Planet

se recuperard en el segundo afio de funcionamiento, gracias a su rapida

aceptacion en el mercado.
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TIR \ 75%
VAN \ $ 76.459,73

La TIR de este proyecto es del 75% esto se debe a que el vegetarianismo en el
Ecuador especialmente en la ciudad de Guayaquil esthd en aumento, es un negocio
rentable, las personas se preocupan mas por cuidar su salud, su estado fisico, su
figura, etc. Por eso prefieren ingerir alimentos saludables, bajos en calorias, que
ayudan a evitar ciertas enfermedades, eso es lo que este restaurante ofrece por lo

gue tendria una buena aceptacién en el mercado.

La tasa de descuento que se uso para calcular el VAN es del 20%, ya que este
valor es lo minimo que el restaurante esta dispuesto a perder. El valor del VAN es
de $76459.73, supera la inversion inicial por lo que se puede decir que éste es un
proyecto rentable.

La tasa minima atractiva de retorno es del 5.69%, cuando la TMAR es menor a la
TIR podemos decir que nuestro proyecto va a alcanzar el éxito esperado.

4.13 Balance General Proyectado

BALANCE FROYECTADO 1013

ACTIVOS PASIVOS
ACTIVO CIRCULANTE 8 11.921,29 PASIVO CIRCULANTE § -
BANCOS 748423
INVENTARIO 443700

TOTAL PASIVO 13 -
ACTIVO FIIO 8 30.616,34 PATRIMONIO 8 42.748.13
Equipe v maquinaria 649438 Capital § 3526390
Equipos v mueble de oficina 624720 Resultado de gjercicio actual 5 748423
Enseres 1.008.36
Equipos de computo 742,00
Decoracion 1.000.,00
Uniformes 34820

Obras civiles (edificaciones) 14.776,00

ACTIVO DIFERIDO 8 210,50
(Gastos de Constitucion 210,50
TOTAL ACTIVOS 8 42.748,13 TOTALPASIVOYPATRIM &  42.748,13
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Los balances proyectados por 5 afios nos muestran que el restaurante Green
Planet incrementara de manera considerable sus activos y patrimonios, ya que

tendrd una buena aceptacion en la ciudad de Guayaquil.

4.14 Punto de equilibrio

Precio Venta 317

Costo Produc. 1,38

Margen de contribucidn 1,79

COSTO FWO 43.266,00

Costo Fijo Produccidn 869472

Gastos 3457128

Punto de equilibrio CF 43.266,00 2417095 unidades anuales
Margen de contribucion 1,79
Es decir, mensual 201425 unidades mensuales

El punto de equilibrio se lo calcula dividiendo el costo fijo para el margen de
contribucién. Nuestro punto de equilibrio se dara al producir 2014.25 platos
mensuales y 24170.95 anuales, es decir que no obtendremos ni pérdidas ni

ganancias.
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4.15 Flujo de caja proyectado a 5 afos

] 117 % 115 % 155 % 197 % [N
[ A R R—" [ 191 % 115 % 1,0 % 16 % 1,72
Bladrn dr Fradunnfn LIRLIN] ] EEN WA 52.952,1 £2.543,40
[ 511 5,01 5,11 501
Tams dr arramram In [ LI H T H T H AT
HEREIHI [ 31.554,00
ENTAI Srrrn Faurl = — AN II3INNEN  EIE.ENEY  ILEILIT _ EEE. 4447
il H —2LJNL I35 ILA71.m ELIIE.13 ELINI. 1K
IATERIA FRIHA DIRECTR 11.062,06 [LRTTRH 15.371,1 ALE, 1 51.471,15
IATERIAL INDIRECT® DE PARRIC, 1.225,76 1.296,31 197,11 1.452,06 159642
UHIHISTROS ¥ SERVICIOE LEm,72 LRLLN ] LIELTR L 10298, 10.111,11
IARSEN BE CONTRIBNLISN —ALILN LN LR LR I3LEILN
i Ha L H — LT RN Ar.234.47 J1L.E10.73 ALERT.ES
DHINISTERTIVOS
ERSOHAL ACHIHISTRATIVG ALE, 1 JLRH R JLRTIR] 1257, 12.314,11
UHIHISTROS ¥ SERVICIOS 126,52 109,32 ALEEL 16 1235, 455EE
EFRECIREISH AT T2 44T, 4ATE, B 1221, 421,36
HORTIZACIEH IR
EHTAG
URLICIDAD ¥ HARKETING 147,10 1.7, 1001, 1.905,12 146,55
E0DUCCIEH
AETOS DE SUHIHISTR 05 ¥ SERVICINS 14.475,96 15.147,1 1E.20E,11 17.141,55 LI RITN]
TILIDAD AHTES DE IHFUEST® ¥ FARTIC. TRARAL 11.506,76 LERTTHH ELEIL, 15 1LENS, 2 51,76
45X PRRTICIPACIGH TRARAJADORES 1798, [RER] L5712 1.341,71 FERFER]
TILIPAD AHTES DE IHFUEST® LIS H RELR 52.032,41 T4L.ER,5H 12Z2.304,00
25X IHFUESTO R LA REHT#R F z.aEL11 7 r.ia s P 1100041 F 21.466,41 F 31.043,50
ITILIRAR BETH FRE T I4_430,7% 33_734,32 E3_430,37 35_130, 30
| DEFRECIRCIGH LATETE LATE, B LATE, B [EITEN [RITET
| YALOR: RESIDUAL LREERL]] [REN]
| IHYERSIOHES FROFIA ¥ 11.554,10
AHOR TIZACIGH DE CAFITAL
LEJE BE CAIE A5 NRZ E7) A1 EEN 7N IX_EN7 44 A1 74,81 E7_T27,73 ANE 138, KK
AYBACK 16.002,57] HALERL] HINH 1350, 16 112.006,71 HLIATAS
TIR 75%
VAN $76.191,85
ROE {Rentabilidad sobre recursos propios)
UTILDAD - 1.386,56 2113075 929432 6349837 95.53050
PATRIHONIO B8N 4274813 50.334,08 B5.36115 157.863,69 23617588
ROE - 17,28% H,98% 46,03% 40,2%% 40,45%
ROA (Retorno sobre los Activos)
UTILDAD - 1.386,56 2113075 329432 6349837 95.53050
ACTVOS 4274813 4274813 6240838 107.76717 184.038 41 290,586, 76
ROA 0,00% 11,84% 19,61% 20,25% 1,85% 32,88%
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El ROE muestra el retorno de la inversion para los accionistas, en el primer afio
sera del 17.28%, en el segundo afio sera de 41.96%, y en el ultimo afio obtendra
el 40.45%.

El ROA es la rentabilidad que tiene la empresa sobre el total de los activos. En el
primer afio tendra una rentabilidad de 11.84% hasta llegar al quinto afio con el
32.88%.
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ANEXOS

Encuesta

Edad:
Género:

Profesion:

1. Qué tipos de alimentos consume con mas frecuencia?
» Mariscos

« Carnes

* Frutas

 Ensaladas

2. En qué restaurantes considera usted que ofrecen comida saludable?

3. En que horario consume este tipo de alimentos?

* Desayuno

* Almuerzo

e Cena

4. En que lugar los consume?
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Trabajo
Domicilio

Otro

. Conoce usted los beneficios que ofrece este las ensaladas?

Si Cuales?

No

. Por qué motivos decidiria empezar a consumir este tipo de alimentos?

Salud

Ecolbgicos
Motivos religiosos
Moda

Otro

7.- Con qué frecuencia consume ensaladas?
Diariamente
2 veces a la semana

1 vez por semana
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PASOS PARA LA CONSTITUCION LEGAL DE LA EMPRESA

Requisitos para iniciar la compaiiia

e Minuta de escritura publica (Estatuto)

e Depdsito del aporte en numerario

e Otorgamiento de la Escritura Publica de Constitucion

e Aprobacion por parte de la Superintendencia de Compafias
e Inscripcion en el Registro Mercantil

e Designacion de Administradores

e Afiliacion a cualquiera de las Camaras

Requisitos para creacion de una Sociedad Civil

e Contrato entre los socios

e Aprobacion de un Juez de lo civil

e Registro Unico de Contribuyentes
e Patente Municipal

o Afiliacion a la Camara de Comercio

e Obtencién de matricula de comercio
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Requisitos para creacion de una sociedad de Hecho

Registro Unico de Contribuyentes
Patente Municipal
Afiliacion a la Camara de Comercio

Obtencion de matricula de comercio

Permisos necesarios para el funcionamiento del local

9.

Matricula de Comercio: ante el Juez de lo civil.- Cédigo de comercio
Registro Unico de Contribuyentes

Ley de régimen municipal: Registro de patente municipal y pago de justicia
y vigilancia

Pago a Benemérito Cuerpo de Bomberos

Permiso de funcionamiento o tasa de habilitacion de locales

Ministerio de Salud: permiso sanitario y certificado sanitario de los
empleados del local

Pago anual a ministerio de Gobierno y Policia

Registro al Ministerio de Turismo para obtener la “Licencia Unica anual del
establecimiento”.

Permiso SAYCE (Autorizacion de musica)

10. Acta de compromiso para limpieza de Trampa de Grasa
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Detalles de materias primas

MATERIAS | FRECU | CANTI|MED | PRECIO | Porciones/unid | Costo por
PRIMAS ENCIA | DAD | IDA | UNITARIO ad/kilo/libra porcion
Carne de

soya Diaria 1 KG 2,75 6 0,46
UNI

Coliflor Diaria 1 DAD 0,5 4 0,13

Tomates Diaria 1 KG 2 12 0,17

Pepino Diaria 1 KG 1,75 10 0,18

Pimiento Diaria 1 KG 15 30 0,05
Paqu

Ajo Diaria 1 ete 15 50 0,03
UNI

Lechuga Diaria 1 DAD 0,4 4 0,10
Paqu

Hongos Diaria 1 ete 2,5 4 0,63

Zanahoria Diaria 1 KG 1,4 10 0,14
UNI

Cebolla Diaria 1 DAD 0,2 3 0,07
Paqu

Rabanos Diaria 1 ete 1,05 8 0,13
Cub

Huevos Diaria 1 eta 1 12 0,08

Semana

Atun I 1 Lata 0,35 1 0,35
Fund

Limon Diaria 1 a 0,65 20 0,03
Semana Fund

Nueces I 1 a 1,1 6 0,18

Diaria 1 1,6 8 0,20
Queso Paqu
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Parmesano ete
Semana Fund
Espinacas I a 0,8 5 0,16
Semana UNI
Vinagre I DAD 2,6 12 0,22
Yogurt Botel
natural Diaria la 15 10 0,15
Crema de
leche Diaria Lata 1,2 5 0,24
Semana Sobr
Curry I e 0,5 1 0,50
fund
Albahaca Diaria a 0,6 5 0,12
Arroz Semana
integral I KG 2,1 4 0,53
Fund
Berenjenas | Diaria a 0,9 6 0,15
Semana Enva
mantequilla I se 2,3 15 0,15
Fund
Apio Diaria a 15 8 0,19
salsa de Semana Botel
tomate I la 19 8 0,24
Semana Fund
risotto I a 2,6 4 0,65
Semana
Sal I KG 1,1 60 0,02
aceite de | Semana Botel
oliva I la 19 10 0,19
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BEBI | FRECU | CANTI | MEDI| PRECIO |Porciones/un Costo por
DAS | ENCIA | DAD DA | UNITARIO |idad/kilo/libra porcion
Unida
Colas | Semanal 1 d 0,30 1 0,30
Unida
Agua | Semanal 1 d 0,20 1 0,20
Unida
Te |Semanal 1 d 0,35 1 0,35
INSUMOS.:
INSU | CANTI [MEDI| PRECIO Cantidad | Porciones/unida | Costo por
MOS | DAD | DA | UNITARIO de uso d/kilo/libra porcion
Senvill paqu
etas 100 ete 0,3 4 25 0,01
Sorbet paqu
es 100 ete 0,75 1 100 0,01
Palillo
s 100 | caja 0,5 3 33,33 0,02
Funda paqu
s 100 ete 0,35 1 100 0,00
Cucha paqu
ras 50 ete 0,75 1 50 0,02
paqu
Vasos 50 ete 0,8 1 50 0,02
Tarrin paqu
as 50 ete 1,6 1 50 0,03
Adhes paqu
ivo 100 ete 2,9 1 100 0,03
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	8.- Con qué frecuencia  consume ensaladas?
	/
	De las personas encuestadas el 45% consume ensaladas 1 vez por semana, el 35% 2 veces a la semana y el 20% diariamente.
	U2.8 Análisis Investigación de mercado
	La investigación realizada tomo como muestra una población de 398 individuos siendo en su mayoría mujeres (63%) en un rango de 20-25 anos de edad, entre los que destacan comerciantes (42%) y estudiantes (36%).
	A los encuestados se les consulto los tipos de alimentos que consumen con mayor frecuencia y se llego a identificar a las carnes como el principal elemento de consumo obteniendo un (69%) porcentaje alto dado la cultura de consumo de carnes en nuestro ...
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	El desayuno y el almuerzo de ubican como los principales horarios para el consumo de esta clase de alimentos con un 35% y 39% respectivamente; la cena sin embargo se muestra con un atractivo 24%. Esta información es muy importante sobre todo al relaci...
	Estos resultados se atribuyen a los beneficios que las personas le otorgan a este tipo de alimentos clasificándolos principalmente como saludable (67%) característica que queremos maximizar al momento de promocionar nuestros servicios.
	La salud es otra principal razón a la que se llego con esta investigación para identificar uno de los motivos de la potencial compra por parte de los clientes atribuyéndose esta un notable (91%) destacándose por encima de motivos religiosos ecológicos...
	Al ser consultados sobre la frecuencia de consumo de ensaladas producto que queremos destacar en nuestro establecimiento llegamos a descubrir que en un 46% por ciento lo hacen una vez por semana y en un40% dos veces a la semana; diariamente solo un 12...
	UCapítulo 3: Aspectos tecnológicos del proyecto
	3.1.- Diseño o descripción del producto y/o servicio
	Green Planet es un establecimiento de alimentos y bebidas especializado en la elaboración de platos para personas que siguen un régimen alimenticio basado en la abstención de carne ya sea con fines nutricionales o por otras motivaciones: ecológicas o ...
	La oferta incluye un menú basado en platos fríos: hortalizas y legumbres presentados a través de ensaladas que pueden incluir derivados de animales (nótese aquí la clasificación o grados de vegetarianismo, quienes admiten la ingesta de derivados de an...
	La comida será servida en platos sobrios de colores neutrales para dar un aspecto de sobriedad y elegancia al restaurante.
	Los clientes podrán pedir bebidas las cuáles vendrán en botella pero para la comodidad de los clientes se servirán en vasos de vidrio.
	La presentación de los platos será tipo gourmet de lo cual se encargarán las personas que se encuentre en el área de cocina.
	Ensalada Mediterránea
	Se pica la lechuga en cuadritos, y se deposita en un recipiente, posteriormente se agrega el queso picado en cuadros, junto con las aceitunas, se agrega el aceite, el vinagre, la sal y orégano.
	Por último se adorna con rebanadas de tomate y cebolla morada
	/
	Ensalada Caprese
	Cortar los tomates lavados en rodajas no muy finas ni gruesas, cortar la mozzarella de forma similar y mezclarlo todo en una ensaladera.
	Colocar las hojas de albahaca fresca (previamente lavadas) y condimentar con el orégano, el aceite de oliva, sal y pimienta.
	/
	Ensalada de nueces, espinacas y queso
	En un bol se pone las hojas de espinacas, los tomates cortados como más les guste: en dados, en láminas, en gajos… A continuación se agrega las nueces, enteras, a mitades o se las puede machacar un poquito, que así será más fácil de comer.
	Mientras, en el microondas se pone unas rodajas de queso de cabra. Cuando estén bien calientes, se pone por encima de los demás ingredientes.
	/
	Ensalada de legumbres al curry
	Elimine la parte filosa de los guisantes y póngalos a fuego en una cacerolita con agua y sal durante 4-5 minutos. Divida la coliflor en trocitos, cuézala también y escúrrala cuando todavía esté un poco crujiente.
	Cueza las zanahorias 5 minutos.
	Quite la piel del pepino, córtelo en rodajas finas. Póngale sal y deje en reposo 20 minutos.
	Reúna todas las verduras y los cogollos de soja en un recipiente para ensaladas. Reserve.
	Triture la cebolla y dórela en una sartén con la mantequilla. Cuando se vuelva transparente espolvoréela con el curry y tuéstela con el condimento.
	Eche la nata y deje que se espese. Retire del fuego, incorpore el yogur y pruebe de sal. Vierta la salsa caliente sobre las verduras, mezcle un poco y sirva.
	Aumente o disminuya la cantidad de curry dependiendo de lo picante que usted desee el plato.
	/
	Paella de Verduras
	Lavar las verduras, pelarlas si es necesario, y cortarlas en cuadraditos. Descongelar los guisantes.
	Calentar el aceite en una paellera y rehogar la cebolla hasta que esté transparente. Agregar todas las verduras, excepto los ajos, y saltearlas durante 15 minutos.
	Añadir el pimentón, mezclarlo bien con las verduras, incorporar el arroz sin dejar de revolver, hasta que comience a estar transparente. Machacar los ajos y el perejil junto con el azafrán, diluir con un poco de agua e incorporar al preparado anterior.
	Verter el caldo caliente (doble volumen de caldo que de arroz) sobre el arroz y las verduras, rectificar la sazón, y cocer durante 20 minutos o hasta que el arroz esté en su punto. Dejar reposar la paella unos minutos antes de servirla.
	/
	Pasta con salsa boloñesa
	La salsa: calentar la mantequilla y agregar la cebolla, el apio, la zanahoria. Cocinar hasta que la cebolla se dore. Agregar los demás ingredientes y hervir hasta que el vino se evapore. Agregar la salsa de tomate; cocinar por 40 minutos revolviendo.
	•La pasta: cocinarla en una olla con abundante agua hirviendo con sal, por 10 minutos o hasta que esté al dente. Estilar y volver a la olla. Sazonar con aceite de oliva, servir en platos individuales, distribuir la salsa en ellos y espolvorear con que...
	/
	Risotto con champiñones
	Primero picamos la cebolla y el ajo muy fina y limpiamos bien los champiñones. Luego, en una sartén grande antiadherente con un chorrito de aceite, cocinamos durante unos 8 minutos los champiñones, la cebolla y cuando dore le añadimos el ajo y arroz, ...
	Una vez el arroz tome un tono dorado, añadimos el caldo y el vino, llevando el conjunto a ebullición. Lo vamos añadiendo poco a poco para ver la cremosidad que va cogiendo el arroz.
	Cuando el arroz este hecho y bien cremoso, añadimos el queso parmesano, removemos bien todo y dejamos reposar unos minutos antes de servir
	/
	3.2.- Procesos de Producción
	/
	3.3.- Ubicación del proyecto
	Macrolocalización: La ubicación sugerida para el nuevo restaurante vegetariano es en la ciudadela Kennedy Norte donde se encuentra el nuevo centro empresarial de la ciudad de Guayaquil, en la parroquia Tarqui del cantón Guayaquil. Provincia del Guayas
	Cuenta con todos los servicios básicos: agua, electricidad, alcantarillado y teléfono; además infraestructura para servicios de televisión pagada, Internet, entre otros.
	Microlocalización: El tamaño del lote es de 100 m2; en Guayaquil la corriente reactivadora comenzó, de a poco, hace unos tres años y se da en zonas nuevas, otras remozadas y algunas antiguas, en las que se construyen además de conjuntos residenciales,...
	/
	3.4.- Determinación de la capacidad de la planta
	Los recursos en equipos de cocina como los humanos, pueden llegar a producir al día 100 almuerzos y hasta 100 ensaladas es decir 200 platos.
	A continuación un cuadro muestra la cantidad de platos que puede producir el restaurante en 30 minutos.
	El horario de atención del restaurante será de lunes a viernes a partir de las 11:30 am hasta las 9 pm.
	3.5.- Diseño de la planta
	/
	3.6.- Alquiler de local y adecuaciones
	El valor de alquiler de cada metro cuadrado es de $20 debido a su ubicación, el área total del terreno es de 100 m2. Por lo que el arriendo mensual sería de $2000.
	3.7.- Especificaciones: materias primas, insumos, producto final, normas y estándares.
	MATERIAS PRIMAS:
	La comida será servida en platos sobrios de colores neutrales para dar un aspecto de sobriedad y elegancia al restaurante.
	Los clientes podrán pedir bebidas las cuáles vendrán en botella pero para la comodidad de los clientes se servirán en vasos de vidrio.
	La presentación de los platos será tipo gourmet de lo cual se encargarán las personas que se encuentre en el área de cocina.
	Permiso de Salud:
	(Ministerio de Salud Pública, 2012)
	(Interagua, 2012).
	Permiso Benemérito Cuerpo de Bomberos:
	Copia del RUC donde conste el establecimiento con su respectiva dirección y actividad.
	Original y copia de la factura de compra o recarga del extintor, la capacidad del extintor va en relación con la actividad y área del establecimiento.
	Copia de la Calificación Artesanal en caso de ser artesano. (Dependiendo de la actividad si lo requiere)
	Autorización por escrito del contribuyente o de la compañía indicando  la persona que va a realizar el trámite y copia de las cédulas de identidad de la persona que lo autoriza y del autorizado.
	Si el trámite lo realiza personalmente, adjuntar copia de la cédula de identidad.
	(Valdiviezo, Christian, 2010).
	Permiso de funcionamiento Municipio de Guayaquil:
	Comprar la tasa de uso de suelo
	Completar la solicitud
	Entregarla en la ventanilla de recepción de uso del suelo en Malecón y 10 de agosto
	La factibilidad será contestada luego de 10 días.
	En caso de ser factible:
	comprar la tasa de habilitación
	completar el formulario para funcionamiento anual
	Requisitos para funcionamiento anual:
	copia de la cédula de identidad
	copia del RUC
	Copia de nombramiento de representante legal (persona jurídica)
	Carta de autorización a la prensa que realiza el trámite
	Copia de la patente del año a tramitar
	Certificado de seguridad otorgado por el Cuerpo de Bomberos.
	(M.I. Municipio de Guayaquil, 2012).
	3.8.- Selección de la tecnología del producto
	/
	/
	3.9.- Vida útil del proyecto
	El tiempo máximo de vida útil del restaurante es de 5 años ya que después de este tiempo los activos se habrán depreciado por completo, por lo que es necesario cambiar todos los equipos para seguir con el funcionamiento del restaurante lo que implica ...
	Además se debe renovar cada cierto tiempo la imagen del local para ofrecer algo innovador y diferente a nuestros clientes.
	3.10.- Costos de mantenimiento y seguros
	Costo de ensaladas y platos fuertes
	Ensalada Mediterránea
	Ensalada de nueces, espinacas y queso
	Ensalada de legumbres al curry
	Ensalada Caprese
	Paella de Verduras
	Pasta con salsa boloñesa
	Risotto con champiñones
	Costo promedio ponderado por cliente
	1,34
	El costo promedio ponderado es de $1.34, es decir, cada vez que un cliente vaya al restaurante a consumir en el, nosotros asumimos que; en promedio este cliente consumirá productos (alimentos y bebidas) con un valor de $1.34 en promedio para preparar ...
	Este valor se lo calcula mediante la suma de los costos promedios ponderados de cada plato, el costo de las bebidas y el costo de los insumos.
	3.11.- Insumos, servicios y mano de obra directa
	Las materias primas a comprar deben ser de alta calidad, de tratarse de vegetales, hortalizas y frutas, en la medida de lo posible deben estar frescas, por lo cual se recomienda que las compras de algunos de estos ingredientes sean diarias.
	El ciclo de compras finaliza con el almacenamiento de los víveres y otros artículos necesarios para la elaboración de los platos respectivamente.
	3.12.- Sistemas de control de Calidad
	Bajo el lineamiento de competitividad para el sector gastronómico, el restaurante buscará cumplir dichos requisitos al suministrar productos y servicios que contribuyan al buen estado de nutrición, satisfacción y seguridad de los clientes, implementan...
	3.13 Sistema de Empaque, Transporte y Almacenamiento
	Los insumos y materias primas que ingresen al restaurante serán inspeccionados y comprobados para asegurar que cumplen con las especificaciones de compra, y será ejecutado por personal capacitado para tal fin el cual verificará el olor, textura, color...
	Por políticas del restaurante y a fin de asegurar la calidad de los ingredientes que se utilizarán, se rechazará todo embase que presente signos de deterioro como hendiduras, oxidados, abombados, etc., y todas aquellas frutas, hortalizas y verduras qu...
	Una vez inspeccionados y comprobados todos los productos se transferirán a contenedores adecuados, lavados y dispuestos de tapas de cierre hermético, y se almacenarán de acuerdo a las características de cada uno, como se muestra a continuación:
	Almacenamiento de alimentos perecederos:
	Productos derivados de la soya como leche, queso, yogurt, frutas y verduras
	Las verduras y hortalizas se dispondrán en estantes dentro de un almacén freso.
	La leche de soya y yogures se almacenarán en el refrigerador por debajo de 5 C.
	Las frutas blandas se dejarán en contenedores dentro del refrigerador y las duras en un almacén fresco.
	Los quesos de soya y proteínas vegetales se almacenarán al vacío y se mantendrán a una temperatura inferior a 5 C.
	Los postres y bebidas se mantendrán en el refrigerador o congelador según las especificaciones de conservación de cada uno.
	Almacenamiento de productos secos:
	Cereales, legumbres, azúcar, harinas, panes, encurtidos y conservas, enlatados, embotellados y materiales de limpieza.
	El almacén donde se dispongan será fresco, bien iluminado y ventilado.
	Los materiales de limpieza se almacenarán en un lugar independiente, a fin de evitar contaminación de los alimentos.
	Los artículos se mantendrán separados del suelo o en contenedores con ruedas.
	Todos los contenedores y recipientes irán debidamente etiquetados.
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