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CAPITULO 1.- RESUMEN EJECUTIVO.

El consumo de alimentos y bebidas es de caricter masivo y la industria
dedicada a la elaboracién de los mismos tiene una particular relevancia dentro de

la produccion y desempefio econdmico nacional.

La ciudad d Guayaquil cuenta con grandes cadenas de comida rapida
conocidas a nivel mundial y con grandes cadenas nacionales que se han extendido

a través de los afios abriendo sucursales alrededor de la ciudad.

El proyecto tiene como objetivo el desarrollo de un establecimiento de comida
rapida mexicana ubicado en el centro comercial Riocentro norte Av. Francisco de
Orellana, en el sector norte de la ciudad de Guayaquil. La industria en cual se
enfoca el negocio es debido al mercado potencial que existe, las personas por
cultura o por cuestiones de preferencia buscan un restaurantes de comida rapida
que sea bueno, bonito (grande) y econémico, junto con calidad en el servicio y

variedad en el producto.

Existen un nicho insatisfecho, las personas que cuentan con un tiempo muy
limitado o personas que desean comer algo nutritivo mexicano, o aquellos que
gustan observar la manera en que es manipulada su comida. Este tipo de personas

no cuentan con diferentes alternativas al elegir un lugar donde comer.




Pico de gallo, es un establecimiento de comida rapida mexicana dirigido a ese
nicho de mercado insatisfecho, teniendo como gran virtud la atencion
personalizada desde el momento en el que un cliente ingresa al local, y puede
optar por escoger los ingredientes a su gusto, ademas contara con un equipo
humano altamente calificado el cual estard pendiente de cada uno de los
comensales indicdndoles una correcta combinacion de los ingredientes que llevara

cada uno de sus burritos o platos.

Gracias a un estudio financiero, podemos determinar la factibilidad del mismo,
estudiando cada uno de los componentes que ayuden y perjudiquen nuestro
crecimiento, considerando todos los factores negativos que puedan perjudicar la

rentabilidad del proyecto.

La inversion inicial requerida es de $10.500, valor que serd pagado en el
tiempo 0, los cuales seran financiados el 100% por capital propio de parte de los
dos accionistas, con la cual cada uno aporta con $5.250 y durante los siguientes 6

meses que comprenden el afio | se pagara el valor $10.500.

(o]



PRESENTACION.

Pico de Gallo, es un establecimiento de comida rdpida mexicana, ubicada en el
centro comercial Riocentro Norte en la avenida Francisco de Orellana de la ciudad
de Guayaquil. Donde las autoras de este proyecto al encontrar su insatisfaccion a
una necesidad (placer) de disfrutar uno de sus platos favoritos, se vieron en la

necesidad, en la satisfaccion de crear su propio restaurante. Es asi como nace Pico

de Gallo S.A.
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PLANTEAMIENTO DE LA PROPUESTA.

La ciudad de Guayaquil, a pesar de no ser la capital del Ecuador, es
considerada una de las principales ciudades del pais, ya que ahi es donde se

genera el comercio y crea una gran fuerza econémica.

Asi mismo la llegada de turistas nacionales e internacionales se ve como una
importante fuente de recursos para alcanzar y mantener un prospero crecimiento
econdmico que dinamiza a varias empresas, no solo del ramo, sino de negocios
vinculados indirectamente con la llegada de visitantes, entre ellos, lugares de

comida rapida, bares, restaurantes, etcétera.

Este impulso que genera el sector turistico en la ciudad de Guayaquil, ha
provocado que muchos sectores residenciales se conviertan en comerciales, que
implanten negocios que atraen, no solo a los turistas, sino también a los
guayaquilefios, que cada dia sienten como la ciudad se va transformando en una
urbe moderna, dindmica, capaz de satisfacer todas sus necesidades y hasta sus
caprichos de un consumismo que ha ido creciendo paulatinamente a raiz de la
recuperacion econdémica que trajo consigo la dolarizacién, el alto precio del
petroleo y las remesas de los inmigrantes, entre otros factores, aunque no hay que
dejar aun lado que este aumento del consumo se ve sustentado mas en dinero
plastico, que en moneda corriente, lo que provoca también una mayor brecha entre

las clases sociales existentes en nuestras ciudades.




Pero muchos han sido los inversionistas que han visto una oportunidad en el
mercado y por tal razon, se puede observar como, franquicias, grandes cadenas de
restaurantes conocidas a nivel internacional, estin posicionadas en la ciudad y
algunas incluso en el pais. Asi mismo los restaurantes nacionales, que han ido
creciendo répidamente dentro del mercado Guayaquilefio. Demostrado asi que
solo en nuestra ciudad existen 173 establecimientos legales (de acuerdo a la Muy
Ilustre Municipalidad de Guayaquil) que brinda un servicio que satisface las

necesidades de una poblacion.

En los diferentes sectores de la ciudad existen infinidades de establecimientos
de comida y de igual forma dentro de los centros comerciales ya que Guayaquil
cada vez esta creciendo mas, creando nuevas urbanizaciones como: Las
Orquideas, La joya, Villa Club, Matices, etcétera. Dejando asi un nuevo mercado
por abastecer en lo que se refiere establecimientos de servicios, en especial en
comida rapida ya que todos estos restaurantes o establecimientos ya existentes
ofrecen la misma linea de productos, como: hamburguesas, papas fritas, pizzas,

etcétera.

En cuanto a los establecimientos de comida rapida mexicana es muy escasa,
solo existen las famosas y tradicionales carretillas donde las personas, de las
cuales les queda duda de la manera en que fueron elaborados los ments, pues asi
evitar posteriores infecciones estomacales que lo tnico que harian es perjudicar la
salud del cliente, y sobretodo, donde no cuentan con un lugar agradable, limpio,

seguro y con las comodidades necesarias para degustar de estos platos.




Esa es la razén por la que Pico de Gallo S.A, al ser un establecimiento de
comida rapida mexicano, con una vision diferente propone algo nuevo en el
mercado, no solo con su producto sino, basando la importancia que existe en la
experiencia que vive el cliente al momento que decide entrar a probar uno de los

platos.

Pico de Gallo, ofrece:
e un lugar agradable, limpio y seguro.
e un producto rico, bonito(grande) y econdmico.
e una atencion de primera.
e vy lo mas importante, la oportunidad que tienen los clientes de observar la

manipulacion del producto que se van a llevar a su boca.



JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA.

Este proyecto, nace a partir de una necesidad insatisfecha, pero para poder
presentar una propuesta se realizaron varias investigaciones dentro de la ciudad de

Guayaquil, tomando en cuenta sus diferentes sectores.

Al poder observar que el factor tiempo en la actualidad es muy importante y
por lo tanto muy escaso, por lo cual el tiempo que le dedican a comer es muy
poco, teniendo en cuenta que ademas de otras cosas, lo que mantiene vivo al ser

humano es la alimentacion sana, no le dedican el tiempo necesario.

Por tal motivo es muy importante brindar al cliente, un buen producto. Un
producto nutritivo, un producto de calidad y sobre todo cantidad, que conociendo
bien a los ciudadanos Guayaquilefios, es lo que mas importa al momento que
eligen donde comer. A demas de una manera rapida y muy amable, haciendo su

experiencia inigualable.

Se lograra la plena satisfaccion al cliente al momento de:
e lograr entregar un producto nutritivo.
e dentro del tiempo muy limitado que tienen.
e En un lugar donde puedan observar la manera que es elaborado lo que van
a ingerir para su cuerpo.

e yademads la atenci6n intangible que se ofrece.



OBJETIVOS DEL ESTUDIO.

Para logra un estudio debemos tener muy claro nuestros objetivos. Por esa

razon se lo a clasificado en:

Objetivos generales.- Lograr obtener un buen estudio a través de las

investigaciones realizadas, para asi demostrar que el proyecto es rentable dentro

de la ciudad de Guayaquil.

Obtener informacion acerca del mercado actual de los restaurantes.
Descubrir la existencia del mercado potencial para el proyecto.

Descubrir las oportunidades actuales del mercado para la oferta del
producto.

Definir el segmento del mercado para el producto.

Objetivos especificos.

Determinar el perfil, gustos y preferencias del consumidor potencial del
producto.

Conocer las caracteristicas méds importantes asociados a la de un
restaurante.

Determinar la frecuencia de consumo en los establecimientos de comida
rapida.

Determinar la preferencia de los consumidores frente a servicios similares.
Determinar la percepcion del cliente frente al nuevo producto y si estaria
dispuesto a cambiar su consumo actual por el nuevo que se le esta
ofreciendo.

Determinar lugares donde el cliente estaria dispuesto a consumir.




CAPITULO 2.- LA OPORTUNIDAD.

2.1.- Analisis de la Industria.

INTRODUCCION.

El consumo de alimentos es de cardcter masivo y la industria dedicada a la
elaboracion de los mismos tiene una particular relevancia dentro de la produccion

y desempefio econdomico nacional.

El Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) ofrece informacién
importante relacionada a ésta y otras industrias, la cual se condensa y
complementa con datos relevantes de otras fuentes en el presente analisis con el
objetivo de realizar un diagnostico del sector que permita evaluar su

comportamiento y su importancia estratégica dentro de la economia del pais.

INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS

/,./

PICO
DE
GALLO S.A




2.1.1.- DESCRIPCION DE LA INDUSTRIA.

La Industria de alimentos y bebidas dentro de la economia.

Segun las Cuentas Nacionales, en el 2007 el valor agregado de la industria
manufacturera sin incluir la refinacion de petréleo representd el 13,99% del
Producto Interno Bruto (PIB) siendo la industria de alimentos y bebidas la de
mayor aporte (7,.83% del PIB). Ademéds tiene especial importancia dentro del

sector manufacturero pues contribuye con el 55,9% de su valor agregado.

Tabla 1. 1 Valor Agregado Bruto Por Industria 2007 Estructura Porcentual.

INDUSTRIA/ANOS %PIB
'MANUFACTURAS (EXCLUYE REFINACION DE PETROLEO) 140 |
'ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y DE BEBIDAS | 7,8 ‘
Produccion, procesaE;to y conservacion de carne y &(Euctos carnicos T 1,1 |
iﬁbuar.aciém y conservacion de cam_a.:é; - T 2,6
Eboracién yﬁervacién de pcscad_o y productos de pe_sado —E__ . 1,1 J!
Elaboracién de aceites y_grasas de origen _vegelal y z;nimal ] 0,3 w
iﬁomcién de productos lacteos N = 0,5
iﬁbomcién de product_os de molineria y panaderia - 7| i 0,4
I_El_aboracién de azucar : : I 0,5 : <‘
Elaboracién ;ie_ca_cao, chocolate y prﬁductos de confiteria 0,2 |
;Elaboracién de otros_pmductos alimenticios - = 0,5
‘Elaboracién de bebidas . . ‘ 0.5 |
'VALOR AGREGADO BRUTO DE LAS INDUSTRIAS (pb) ] s74 |
'OTROS ELEMENTOS DEL PIB - 126

Fuente: Banco Central del Ecﬁdor, Cuentas Nacional Anuales.
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En los ultimos afios se observa un leve pero continuo incremento de la
importancia de la industria de alimentos y bebidas dentro de la economia
nacional, recuperando en cierto modo la participacion relativa que tenia hasta
1999, afio en el que el pais experimenté una de las mas fuertes crisis economicas,

y demostrando asi su gran dinamismo.

El valor agregado de la industria de alimentos y bebidas en términos constantes
fue de 1729, 2 millones de dolares, de los cuales el mayor aporte corresponde a la

industria de elaboracion y conservacion de camaron.

Tabla 1. 2 Valor Agregado Bruto De La Industria De Alimentos Y Bebidas
2007 — Millones de délares De Ddélares De 2000

! INDUSTRIA VAB %

! ——  — —te—
'ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y DE| 1.729.2  100%
BEBIDAS

- — i
Produccién, procesamiento y conservacién de carne y productos| 253,2 |14,6%

o

carnicos.

Egboracién y conservacion dec_amarén a ‘ 585,2 ‘"33,8%.:
‘I—Tlaboracién y conservacioén de pescado y productos de pescado B 251,7 | 14,6%

LElaboracién de aceites y_grasas de origen vegetal y animal . 72,0 1 4,2% |
|E_lab0racién de productos Iécieos Bl 1193 | 6,9% -

N

 Elaboracion de productos de molineria y panaderia 90,2 | 5,2% i

|
Elaboracién de aztcar i 1115
|

|
| 6:4%

Elaboracién de cacao, chocolate y productos de confiteria 39,1 ! 2,3% |

Elaboracién de @s_ﬁ-r_oductos ali-memicios 1 103,8 ..6,0% |

Elaboracion de bebidas 029 59%

Fuente: Banco Central Del Ecuador, C uentas Nacionales Anuales.
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2.1.2.- PROBLEMAS DE LA INDUSTRIA.

En los ultimos tres anos el valor agregado bruto de la industria manufacturera y
la de alimentos y bebidas muestra una desaceleracion de su tasa de crecimiento,
después de haber experimentado un sustancial crecimiento durante el 2005. Sin
embargo en promedio la tasa de variacion de estos tres afios (7,07% para
manufactura y 9,77% para alimentos y bebidas) supera ampliamente a las tasas

presentadas en aflos anteriores.

Como signo de recuperacion de la crisis econdémica, durante el periodo 2001 —
2007, la industria de alimentos experimentd una tasa de crecimiento promedio de
7,33%, mayor a la tasa de variacion promedio de toda la economia (4,79%) y al

crecimiento promedio de la industria manufacturera (5,21%).

La industria de alimentos y bebidas registro en febrero de 2008 el mayor indice
de actividad econémica durante el periodo 2003 — 2008 (133.65), alcanzando una
variacion mensual de 14,9% y una anual de 25,08%. Sin embargo en el afio 2008,
a partir de julio la actividad econdmica del sector presenta un deterioro, reflejado
en tasas de variacion anuales y mensuales negativas al final del afio. Dicha
disminucion es atribuible a un decrecimiento del consumo de los hogares y una
consiguiente baja en las ventas como consecuencia de la crisis econdémica

mundial.

12




2.1.3.- SEGMENTACION DE LA INDUSTRIA.

El Consumo de Alimentos y Bebidas.

Estructura de consumo de hogares.

Segun la encuesta de condiciones de vida, Quinta ronda; a nivel Nacional el
consumo de alimentos y bebidas no alcohélicas representa el 27,8% del gasto del
consumo de hogares. En el drea rural el consumo en este rubro tiene mayor
representatividad que en el drea urbana (38.53% vs 24.97%). La participacion del
consumo de alimentos estd estrechamente vinculada con el nivel de renta del
hogar, es de esperarse por lo tanto que los hogares de menores ingresos destinen
una mayor cantidad proporcional de su presupuesto familiar al consumo de esta

categoria de productos.

Grafico 4.1.1 Estructura del gasto mensual de los hogares a
nivel nacional

& Alimentos y bebidas no aicohélicas

w4 Bebidas akohdicas, tabaco y estupefacentes
@ Prendas de vests y caltado

¥ Alojamie n1o, agua, icidad, gas y otros

ul Muyebies, articulos para ol hogar
 Salud

@ Transperte

W Comunikacianes

Fuente: INEC, ECV Quinta Ronda 2005-2008
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Tabla 4, 1 Gasto mensual de consumo por principales

productos alimenticios a nivel nacional y por area

AT T R T R T T

Artat 6.5% Carme de ces &% A

a 52% fan £2% P11

Peszase frmcs 424 Pascadofresce . A A% Pags

Fresa de polia 1.9% #resas Je oo¥0 @nﬁwmﬂr
Paos 15% Paza 5% Presss de Pefio
Galeous 1.4% raesos de ga0N0 mm_m
T ] 21% Racee 1,3% Sardaas v atun
Sardinan y #tun 18% Camegechancho 179 Fdesy

Tomate ri6on 15% Tamate rAgn 1,5% mumrcs ge paling
Manzana CiaAguasages 4% CenollaPateha
Cenola patela 3.3% Manzana L% Aveny

: _ 1% Pitancverde 12N Putinoverde
Hestode prodwctos  370% Restodeproducton 367N festo de pratuctes

Fuente: INEC, ECV Quinta Ronda 2005-2006

Establecimientos sector de alimentos y bebidas.

El 47,31% de los establecimientos investigados en el sector de alimentos y
bebidas, son empresas grandes. Las mismas concentran el 93,9% de la produccion

de esta industria y su produccion promedio durante el 2007 supera ampliamente a

las de menor tamaiio.

Tabla 2.1. 1 Produccion promedio y estructura porcentual de la produccion

6,8
BN
494
LR
154
ER
5%
LR
A
FELY
LN
15%
4%
s
204
i
=
1,64
105
1A%
1060.0%

total segin tamaiio del establecimiento.

AT

| .Tamaﬁo de | Produccién proniédi -. _'Pa_l'.ticipat;ién_-sobre la,

“la empresa | anual {Miles de dé_laréﬁ)r".. { - produccion total

Pequefia 878,81 1,4%
Mediana 3.263,04 4,7%
Grande 34.849,31 93,9%

Fuente: INEC, Encuesta Anual de Manufactura y Mineria - 2007
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2.1.4.- TENDENCIAS DE LA INDUSTRIA.

El libro "Cocina de Autor", del chef ecuatoriano Santiago Chamorro, quien
busca mostrar al Ecuador y al mundo la creatividad y el talento alcanzados por la
cocina ecuatoriana como un arte, llevard la Marca Turistica del Ecuador, por
cuanto la gastronomia tiene un peso significativo en la estrategia de productos del
Plan Integral de Marketing Turistico del Ecuador, que se aplica en el periodo
2010-2014. En el mercado nacional, el Plan de Marketing ubica a la gastronomia
en el quinto lugar dentro de los productos estratégicos a promocionar; mientras
que en el mercado internacional esta en el primer lugar en la tipologia de Turismo

Cultural.

Santiago Chamorro asegura que la tendencia a la gastronomia en la actualidad
ha generado nuevos cambios alimenticios. "El denominador comin quizé es el
hecho de crear nuevas combinaciones de sabores, las que antes nunca un cocinero
se hubiera atrevido o imaginado. Es romper las barreras de las texturas conocidas,
brindandole al comensal una nueva experiencia con cada bocado. Es investigar en
nuevas formas de servirlo, explorar con todo tipo de técnica que nos permita

esquivar lo ya conocido".

El contacto directo con los turistas durante estos afios lo ha llevado a sefalar que
una de las experiencias que mdas recuerdan los viajeros de un pais es,
precisamente, la motivacion gastronémica y que quizas esto se deba al placer que

esta actividad genera en el ser humano. Esto ha hecho que de generacion en

£




generacion, cuando el potencial viajero tiene en mente visitar un pais tome en
cuenta como conocimiento basico iconos turisticos del destino a visitar; y por
supuesto las referencias gastronomicas, que en ¢l caso de Ecuador son muy

variadas.

2.2.. Analisis de Porter.

Mediante la presente matriz s¢ pretende mostrar las diferentes situaciones
competitivas del mercado de los establecimientos de comida rdpida , donde es
importante resaltar que el presente producto no tiene una competencia directa
debido a que todavia no existe ningun producto que cumpla con sus mismas
caracteristicas. Adicionalmente se tiene que destacar que dentro de la competencia
del sector existen locales que venden productos similares que en primera instancia

serian la competencia del producto.

Finalmente se tiene que la competencia potencial del producto podria estar
compuesta por Macdonald’s y pizza hut debido a que segin la investigacion de
mercado realizada, €stas son las marcas que posesionan el mercado de comida

rapida.
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PRODUCTOS SUSTITUTOS.

J

PROVEEDORES. CLIENTES.
Mayoristas. Rivalidad de la el
Minoristas. —> Industria. 1| auegustan

de los burritos
y tacos

I

BARRERAS DE ENTRADA.
Mecdonald’s
Pizza hut

Rivalidad de la Industria.

Al momento no existen competidores directamente, pues no existen
establecimientos de comida rapida de burritos, aunque hay que considerar que hay
un grado de rivalidad grande con los establecimientos de comida rapida
multinacionales conocidas a nivel Internacional (Mcdonal’s, KFC, Pizza hut,
Burger king).

Todos estos establecimientos tienen una caracteristica que les hace destacar en el
mercado; nuestro establecimiento se diferencia de todos los demas en que no solo
vende el tipico burrito, sino una idea difcrente especial para identidad
Guayaquilefia, la oportunidad de que pueden observar la manipulacion de sus

platos y de una manera eficaz y rapida.



BARRERAS DE ENTRADA AL MERCADO.

Las barreras que hemos detectado en nuestra investigacion son las siguientes:
e Desconfianza en el momento de probar un producto nuevo, ya que estan
acostumbrados a un mismo tipo de producto (burrito-taco).
e Identidad de nuestra marca, puesto que se trata de un nuevo producto,
donde la marca es atin desconocida en el mercado.
e Algunos ciudadanos ya estin adaptados a los establecimientos ya

existentes en la ciudad, por lo que podria darse una resistencia al cambio.

PODER DE LOS PROVEEDORES.

Existen dos tipos de proveedores los mayoristas y los minoristas:
Los proveedores mayoristas exigen exclusividad limitando el ingreso de nuevos
proveedores que ofrecen sus mismos productos; sin embargo al elegir trabajar con
ellos y darles exclusividad nos facilitan implementos que son utiles en nuestro
establecimiento, como: equipos dispensadores de colas, refrigeradoras
panoramicas, vasos, cubiertos, etcétera, haciendo asi atractivo generar alianzas

con ellos.

Los proveedores minoristas no exigen exclusividad, por lo tanto se puede
aprovechar trabajar con opciones mas econdmicas y de mejor calidad, y asi
ofrecer mas opciones de productos y también productos accesibles a nuestros
clientes, generando un valor agregado.

Siempre vamos a elegir el proveedor que nos ofrezca las mejores condiciones y
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precios para lograr una satisfaccion en nuestro cliente. Los productos a comprar
seran en grandes cantidades por lo que se acordaran descuentos y mejores precios

al estar ademas en el primer lugar como clientes.

PRODUCTOS SUSTITUTOS.
Los establecimientos y restaurantes sustitutos que podremos mencionas se los

clasifica en dos grupos:

Restaurantes de comida mexicana:

e Tijuana.- Restaurante mexicano, ubicado en la ciudadela Urdesa (punto
estratégico de la ciudad) y posesionado a nivel local.

e Churros y Charros.- Restaurante mexicano, ubicado en un punto extremos
de la ciudad Samboronddn. Posesionado también a nivel local.

e Que hubo Mano.- Restaurante informal, con un target variado. Ubicado en

los Ceibos.

Establecimientos de comida rapida:

e Mc Donald’s.- Establecimiento de comida rapida, reconocido a nivel
mundial y posesionada en el mercado.

e Taco bell.- Establecimiento de comida rapida Mexicana reconocido a nivel
mundial.

e Pizza Hut.- Reconocida por sus pizzas, sus precios y promociones (martes
locos).

e KFC.- Establecimiento conocido a nivel internacional y nacional, por sus

productos y comodos precios.
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EL PODER DE LOS CLIENTES.

Los clientes de Pico de Gallo, son de un gran poder equilibrado sobre nuestro
establecimiento. Desde los ejecutivos que estin con el tiempo limitado para
almorzar; los jovenes q salen de clase y buscan un buen lugar donde puedan
comer bien y charlar entre ellos; las familias que desean comer algo nutritivo

junto a los suyos o los turistas que estan de pasada por nuestra ciudad.

PROCESO DE DECISION DE COMPRA.

El proceso de decision de compra consta de los siguientes pasos:

Identificar la necesidad: En esta etapa de proceso las personas reconocen que
necesitan un alimento sano y nutritivo, que a la vez sea répido.

Buscar informacion: Una vez reconocida la necesidad, las personas buscan
informacion, la cual obtendran a través de las publicidades en los diferentes
medios de comunicacion y las experiencias propias o de terceros en el uso
determinado del producto.

Evaluar alternativas: Teniendo la informacion recolectada, las personas evaltian
los beneficios que le ofrecen los diferentes tipos de producto.

Decision de compra: Luego de haber evaluado las alternativas y haber
seleccionado la que se considera la mejor opcidn, los consumidores deberan notar
en que medida la alternativa escogida cumple con las expectativas iniciales del
producto, es decir, en que medida se cumplen las promesas realizadas por el

producto.



Compra: AL confirmar que las expectativas del producto si se cumplen, se
procederd a realizar la compra efectuando dicha transaccién acercandose al
establecimiento.

Post-Compra: Es en este punto donde se evaluard si la decision de compra
tomada fue la mas apropiada. Esto se debe a que ya la persona consumiendo pudo
comprobar las caracteristicas del mismo.

Adopcion: Dependiendo de las experiencias que ha tenido la persona que ha
consumido el producto y si éste ha cumplido con las expectativas decidira seguir

consumiendo.

Elaboracion: Autores
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2.3.- Analisis del Mercado.

El mercado de comidas rapidas en el Ecuador ha ido aumentando con el pasar
de los afios, la necesidad del factor tiempo con la que las personas en la actualidad
no cuenta a llevado a un crecimiento sostenido en la instalacion de franquicias
reconocidas a nivel mundial y la creacion de establecimientos de comida rdpida,
formando parte principal el menu de estos establecimientos y la comida diaria de

muchos: las hamburguesas, pizzas, pollo frito, hot dogs, tacos, entre otros.

Numeros de establecimientos.

En el afio 2007, fueron investigados a nivel nacional 1.000 establecimientos.
Del total de establecimientos, el 29% se dedicaron a la actividad de Hoteles y

Restaurantes y el 71% a la de Servicios.

A nivel regional, la Sierra y la Costa son las regiones que aportan a la
investigacién con el mayor nimero de establecimientos. La primera contribuye
con 642 (64.2%); en tanto que la Costa, lo hace con 339 (33.9%);
correspondiendo la diferencia 19 (1.9%) al aporte que brinda la Region

Amazonica e Insular.

Las provincias de Pichincha y Guayas, son las que engloban al mayor nimero
de establecimientos al interior de sus regiones, con el 76% y 79%
respectivamente. En conjunto, las dos provincias representan el 76% del total de
establecimientos investigados a nivel nacional; constituyendo ademds los
principales polos de la actividad econdmica nacional.

Tanto en Pichincha como en Guayas, el mayor nimero de establecimientos se
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dedican a las actividades de Servicios, 85% en Guayas y 83% en Pichincha.

Representacion de la clasificacion del mercado. Anexo # 1

Produccion Total.
El mayor aporte al proceso productivo del pais, durante el afo 2007 le
corresponde a la actividad de Servicios, que gener6é el 89%, mientras que la

actividad de Hoteles y Restaurantes ha contribuido apenas con el 11%.

Respecto a los niveles de produccion, en términos regionales, se puede decir que
se encuentran localizados en la Sierra y Costa con el 61% y 31% respectivamente.
En tanto que la Amazonia y la Region Insular aporta apenas con el 8%. Al
relacionar la informacién de provincias frente a su region geografica. Pichincha en
la Sierra, aporta con el 97% de la produccion regional, mientras que Guayas en la
Costa contribuye con el 98%. Ademds, en estas dos provincias (Pichincha y

Guayas), se concentra el 89% de la produccion generada en el pais. Anexo #2

Consumo Intermedio.

En lo relacionado con el valor de consumo intermedio generado por los
Hoteles, Restaurantes y Servicios en el 2007, el 91% corresponde al sector
Servicios, mientras que la actividad Hoteles y Restaurantes aportan con el 9%. En
lo que hace relacion a la participacion regional, la mayor contribucién le
corresponde a la Sierra con el 62%; luego esta la Costa con el 33%.

Conviene destacar que la provincia del Guayas, contribuye con el 89% al total de
la Costa y con el 32% al total nacional; en tanto, que la provincia de Pichincha, lo

hace con el 98% al total de la Sierra y con el 61% al total del pais, concluyendo de
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esta manera, que las dos provincias son las que definen realmente el
comportamiento del consumo intermedio de esta actividad econdémica; al cubrir

entre las dos, el 93% del total nacional. [INEC]

2.3.1.- SITUACION DEL MERCADO.

Sector econdémico.-
En el sector econdmico en que se va a incursionar en el presente proyecto es el de

servicios, concretamente en el rubro denominado Restaurantes.

Importancia econémica.-
Para desarrollar un analisis de la importancia economica del sector de restaurantes
se debe considerar las estadisticas publicadas por el banco central del Ecuador,

incluidas en la seccion hoteleria y restaurantes.

Clasificacion del producto.-

Pico de Gallo S.A. ofrecera un servicio de venta de alimentos, especificamente de
burritos y tacos mexicanos, bebidas no alcohdlicas y nachos con variedad de salsa.
Productos netamente extranjeros, quienes establecieron en los ecuatorianos el

habito alimenticio de las comidas rapidas.
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2.3.2.- INVESTIGACION DE MERCADO.

Diseno de investigacion de mercado.

La investigacion de mercado tiene una alta variedad de métodos a considerar,
ya sea en forma individual o en forma combinada. Estos pueden agruparse de
acuerdo a si se usa fuentes de datos segundarios o primarios. Los datos
segundarios ya estan disponibles, porque fueron recolectados para algin propésito
distinto del problema actual. Los datos primarios son recolectados especialmente

para tratar un objetivo de investigacion especifico.

Debido a que diferentes métodos sirven a diferentes propositos, se usaran
varios en secuencia para que los resultados de un método puedan ser usados por
otro. En cuanto a nuestro producto se usard la investigacion cualitativa para
obtener indicios de los beneficios buscados por los clientes y estos indicios
tentativos se confirmardn con cuestionarios de entrevistas a una muestra
representativa de compradores potenciales, en la ciudad de Guayaquil ya que
nuestro mercado potencial se encuentra localizado en la provincia del guayas,
ciudad Guayaquil, conformado por los negocios de alimentos y bebidas. A
continuacion se describird brevemente el uso y resultados esperados de los
diferentes métodos de recolecciéon de informacién a utilizarse en la presente

investigacion de mercado.
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INVESTIGACION CUANTITATIVA.

Esta clase de investigacion se la llevara a cabo mediante la entrevista personal
en donde un entrevistador, cara a cara con un entrevistado, puede hacer mucho
para hacer surgir un interés inicial e incrementar de este modo la tasa de
participacién y establecer un ambiente de continua confianza. Este método fue
escogido debido a la necesidad de gran cantidad de informacién principalmente

para la evaluacién de un nuevo concepto del producto como lo es el super burrito.

Objetivos generales.-

La presente investigacion tiene como objetivo determinar el nivel de
aceptacion de un nuevo concepto de producto, identificando en primer lugar los
héabitos actuales de alimentacion de los habitantes de Guayaquil y la participacion

de los productos Mexicanos tienen dentro del mercado.

Objetivos Especificos:

e Identificar lo habitos actuales de consumo de burritos-tacos (comida
mexicana) para adaptar las caracteristicas de comercializacion del

producto a las necesidades existentes.

e Identificar a los actuales consumidores de burritos para poder identificar el

merado objetivo.

e Determinar la aceptacién de la combinacion de las frutas con yogurt para

saber si el concepto del producto es acertado.

e Conocer la presencia de los productos burritos- tacos en la alimentacion de
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los Guayaquilefios.

e Identificar el posicionamiento de los diferentes establecimientos de

comida rapida para conocer la competencia a la que se enfrentara.

e Identificar factores relevantes que influyen al momento de la compra de un

burrito mexicano.
e Determinar intencién de compra.
e Evaluar el precio asignado al producto.

e Determinar cuales son los mejores canales para la distribucion del

producto.

PLAN DE MUESTREO.

Para la realizacion de la investigacion se utilizara el método de muestreo
aleatorio simple en donde cada miembro de la poblacién objetivo tiene una

posibilidad igual de ser seleccionado en cuanto a los clientes potenciales.

Para los clientes reales se aplica dentro de la base de datos en proporcién a la

frecuencia de compra y los montos maés representativos.

Definicion de las unidades de muestreo.- Las unidades de muestreo son las

personas de Guayaquil entre 10 y 65 afios.

Método de obtencion de informacion.- El método de obtencion de informacion

utilizado para el desarrollo de la investigacion es la entrevista personal.




Definicién del tamafio de la muestra.- Para determinar el tamafio de la muestra
requerida se utilizo entrevistas basadas en 9 preguntas claves del cuestionario que

se detalla en el anexo #3

Presentacion de los resultados.- Una vez realizada la encuesta se procede a

mostrar los resultados obtenidos de cada pregunta:

Pregunta 1.- ;Qué tipo de comida rapida prefieres? Por qué?

En la primera parte del cuestionario se utiliza una pregunta filtro para
recolectar informacion solo de aquellas personas que consumen comida répida ,
ya que éstas constituyen nuestro mercado objetivo y pueden aportar con
informacion valiosa para la siguiente investigacion. Cabe recalcar que para poder
realizar 300 cuestionarios efectivos se tuvieron que entrevistar a 200 personas de
las cuales no existi6 alguna persona que no le guste o no haya probado algin tipo

de comida rapida. Anexo # 4

Pregunta 2.- ;Que es lo mds importante para usted al momento de elegir un

establecimiento de comida rapida?

En esta pregunta nosotros no ofrecimos alternativas, apesar de eso un gran
porcentaje de los encuestados coincidié en una misma prioridad, con lo que se
puede observar que no solo depende de la calidad del producto sino de su

limpieza. Anexo #5




Pregunta 3.- ;Cuantas veces a la semana acude usted a un establecimiento?

Con la intencién de conocer la frecuencia con la que suelen acudir a un
establecimiento de este tipo, se brindaron 3 alternativas posibles pudiéndose

escoger una sola. Anexo #6
Pregunta 4.- ;Le gusta la comida mexicana?

Al plantar esta pregunta se traté de identificar los consumidores de comida

mexicana rdpida para asi lograr obtener las siguientes preguntas. Anexo #7

Pregunta 5.- ;Te gustaria contar con un establecimiento de comida riapida

mexicana? Por qué?

En esta pregunta queriamos confirmar que el porcentaje de personas que les
interesaba tener un establecimiento de este tipo era porque la ciudad de Guayaquil

no cuenta con varias opciones. Como mostramos en el Anexo #8
Pregunta 6.- ;Qué tipo de comida mexicana prefieres?

Nuestra intencion de saber si nuestro producto es uno de los que mayor

demanda tiene, y cuales son los otros productos favoritos de nuestros futuros

”

clientes. Anexo #9
Pregunta 7.- ; Qué prefieres burrito o taco?

Esta pregunta nos llevo a conocer otro lado de nuestro mercado. Nos dimos
cuenta que los encuestados no diferenciaban al burrito del taco. Luego de

especificar su diferencia logramos obtener Optimas respuestas. Anexo#10
Pregunta 8.- ;Cémo seria el burrito perfecto?

Conocer el tipo de producto que nuestro futuro cliente desea para que se sienta

a gusto con lo que haya comprado fue nuestra intencion en esta pregunta. Que es
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lo que los otros les falta para que sea perfecto. Anexo #11
Pregunta 9.- ;Se atreveria a probar un burrito extra grande?

Esta pregunta se disefio con la intencién de identificar lo arriesgado que

pueden ser al probar algo nuevo. Anexo #12

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS.

Los resultados del cuestionario son muy elocuentes, debido a que presentan
resultados donde la mayoria de las personas consumen comida répida mexicana y
en especial el “"burrito”, ya que de la totalidad de los encuestados solo un pequefio
porcentaje de persona aseguro no interesarle. Demostrando un panorama positivo

para la introduccion de nuestro producto al mercado.

Se realizo la encuesta a 200 personas, y los resultados fueron los siguientes:

El 80% de los encuestados le gusta la comida mexicana, de los cuales el 62%
prefiere este tipo de restaurantes porque ofrecen mas opciones en su menu,

mientras que el 38% prefiere que se arriesguen con nuevos tipos de platos.

Entre los productos encuestados (burrito y taco) el que tiene mayor preferencia es
el burrito con el 58%, por lo tanto nuestro mercado objetivo va a ser enfocado a

la venta de este tipo de producto.

Ademas se observd que otros de los factores determinantes para elegir un
restaurante es la limpieza con el 32%, seguido por la seguridad con un 28% y la
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rapidez al atender con un 21%, mientra que la buena atencién quedd en tltimo

lugar con un 20%.

Se evalud la frecuencia que acuden a un establecimiento de comida rdpida, y se
pudo encontrar que de las personas encuestadas un 55% asisten minimo una vez
por semana y un 33% dos veces al dia, mientras que un 24% asiste mas de tres

VeCes.
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CAPITULO 3.- LA EMPRESA.

3.1.-ANTECEDENTES.

HISTORIA DE COMIDA MEXICANA.

La gastronomia mexicana es una historia que se remonta aproximadamente
10,000 afos, a la época en que se estima fue domesticado el maiz para
convertirse en el cultivo que después fue la base alimentaria de las culturas
mesoamericanas. Este remoto origen da a la gastronomia mexicana una carta de
presentacion singular en el concurso de las naciones, que ciertamente la distingue

de otros acervos culinarios.

Durante la época prehispanica, los pueblos indigenas que habitaron el
territorio tuvieron una dieta basada principalmente en vegetales. De ellos hay que
sefalar que hay una especie de dualidad que fue comin a muchos de ellos desde
por lo menos el afio 3000, se trata del maiz y el chile. Las grandes culturas
mesoamericanas, fueron alimentadas materialmente con estos dos frutos de la
tierra. Al chile y maiz se asociaban otras especies de no menor importancia,
algunas de las cuales han trascendido su nativo nicho ecoldgico para convertirse
en insumos de las mas variadas cocinas. Cabe mencionar al jitomate, el cacao, el

aguacate, la calabaza, el nopal y la vainilla.

Para complementar su alimentacién, los antiguos pobladores de México
acudieron a dos estrategias, por un lado, la crianza (en Meso-América) de pavos
y perros); o bien, la caza de todo tipo de animales, y esto vale para todos los
pueblos de América Septentrional. Por ello, en aquellos tiempos cabe buscar los
origenes de ciertos habitos alimenticios que perduran en la actualidad.
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La cocina prehispanica disponia de pocas técnicas de elaboracion, la mas
importante era la nixtamalizacion del maiz, que aglutina los carbohidratos del
almidon de maiz, lo que permite convertirlo en masa, esta técnica obviamente era
desconocida en todo el mundo, salvo en México y ciertos paises de América

central.

Otra técnica era la coccion a vapor , o el horno de tierra cuya fuente de calor
se da por piedras calentadas durante horas a la lena. Muchas de las recetas
mexicanas tienen pues al menos algin antecedente precolombino que es ficil
identificar en la medida en que muchos conservan su nombre en lenguas

indigenas, aunque castellanizado.

INFLUENCIA COLONIAL.

A partir de la conquista de México, se afladieron a la cocina mexicana nuevos
ingredientes como los distintos tipos de carnes de los animales provenientes de

Europa.

Fue precisamente por esa fusion por lo que la gastronomia mexicana es
considerada hoy en dia una de las mas ricas a nivel mundial, extendiéndose su
influencia a muchas partes del mundo, pues conquistadores, colonizadores y
visitantes llevaron a su vez a Europa ingredientes mexicanos que hoy matizan la

gastronomia de otros lares.

Asi como México aportdé nuevos ingredientes al mundo gastrondmico, el
resto del mundo también participo el intercambio de ingredientes. Sin embargo,

en las regiones del centro y sur del pais, se ha conservado la gastronomia casi de




forma original, al mantenerse la alimentacion en un 80% vegetariano, lo que no

sucede en Ecuador, quienes son consumidores de carne por excelencia.

De los productos importados sobresale tal vez la contribucién del cerdo a la
gastronomia mexicana: todas las partes del animal son utilizables. La manteca de
cerdo por ejemplo, fue durante mucho tiempo en muchas regiones de México y

lo sigue siendo en algunas, la grasa preferida para cocinar las comidas.

Ademas del cerdo, la vaca (y todos sus derivados), las ovejas y todos los
animales que se incorporaron al repertorio gastronomico mexicano; con los

espainoles llegaron cereales como: el arroz, y el trigo y desde luego las especias.

Ni qué decir de productos basicos como el pan, que en México se multiplicd
en ciento de formas, algunas de las cuales son identificadas con sus localidades
de origen (el pan grande de A cambaro, el pan de yema de Oaxaca). Aunque en
general la tortilla es preferida en cientos de hogares en lugar del pan. La tortilla,
una lamina redonda hecha a base de maiz, forma parte fundamental de la cocina

mexicana y se podria decir que es la base de la alimentacion mexicana.

Con la tortilla de maiz, altamente recomendada para mantener el equilibrio
bacteriano intestinal; se pueden elaborar cientos de platillos debido a su

flexibilidad; flexibilidad que el pan no tiene.

Por mencionar unos cuantos ejemplos, podemos hablar de la tortilla cortada
(especial para preparar chilaquiles), de la tortilla enrollada (para preparar flautas),
de la tortilla doblada (para preparar los mundialmente conocidos "taquitos"), la

tortilla frita y endurecida (para preparar las tostadas) y muchas otras variaciones




que una tortilla, por su estructura puede tolerar sin llegar a romperse. Siendo fiel
a la tradicion vegetariana, la tortilla es preparada con un maiz tratado de una
forma especial tal que no se necesita afiadir huevo en absoluto para obtener una
masa que al mismo tiempo sea muy blanda pero consistente y no se quiebre al

momento de cocinarse.

En muchos poblados el pan es considerado "articulo de lujo", pero la tortilla no
falta en cada comida y por docenas; destacando en las festividades incluso las
tortillas de colores, blanco, verde y rojo para dar realce a los motivos patrios.

[Reseiia historica)
BURRITO MEXICANO.

En los tiempos de la revolucion mexicana (1910-1921), en el barrio de Bella
Vista, en la ciudad e Judrez (Chihuahua — México) habia un senor llamado Juan
Méndez que tenia un puesto de comida. Para que no se le enfriara la comida, tuvo
la idea de hacer tortillas de harina de trigo grandes y enrollando la masa, colocar
rellenos dentro, colocando en manteles para mantenerlos caliente. eran tantos los
pedidos que recibia, que decidié comprar un burro para transportar la comida y
cruzarla por el rio Bravo. Fue tan grande el éxito de su comida que con el tiempo
comenzaron a llegar mexicanos y estadounidenses de todas partes preguntando
por la comida del burrito. Fue asi como nacié la denominacion

BURRITO.[Cookbook]
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3.2.- CREACION DE LA EMPRESA.

Pico de Gallo, nacié como una idea aproximadamente hace un afio, al darnos
cuenta que en nuestra ciudad Guayaquil, no cuenta con una variedad de

establecimientos de comida rapida mexicana.

Realizamos varios estudios, investigamos nuestro mercado y solo encontramos
pocos restaurantes Mexicanos (comida mas elaborada), como: taco-bell y las
famosas carretillas de tacos y burritos. También, una gama de variedad en comida
rapida, pero no encontramos un establecimiento del tipo que nosotros ofrecemos,

uno Mexicano.

Es por esto que la oportunidad que tiene Pico de Gallo es muy grande, ya que
va dirigido a un nicho de mercado, cubre una necesidad que no ha sido
encontrada y por ende no ha sido atendida. Por lo que hemos decidido lanzar al
mercado un restaurante de comida rapida mexicana que sea agradable, comodo,
limpio y donde puedas disfrutar de un delicioso burrito, taco, o quesadilla

mexicana, con una atencion rapida y de primera.

3.3.- DESCRIPCION DE LA EMPRESA.

Debido al crecimiento acelerado de la ciudad de Guayaquil, la Av. Francisco de
Orellana cada vez es mas poblada y asi mismo se a convertido en una de las
avenidas mas transitadas ya que une a las nuevas ciudadelas creadas al otro lado

de la ciudad.

Esta avenida no cuenta con establecimientos de comida rapida, y mucho menos
variedad de los mismos. Por tal motivo se decidié que la mejor ubicacion para el

establecimiento es en este sector norte, en el nuevo centro comercial Riocentro
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Norte, avenida Francisco de Orellana. En la parte de alta del patio de comidas del

centro comercial. Anexo #

Pico de Gallo, es una nueva alternativa gastronomica que ofrece a los ciudadanos
comida tipica mexicana y un sistemas self service, donde nuestro personal
calificado puede asesorarlo al momento de hacer alguna eleccién y/o combinacion

de su plato.

Nuestro restaurante esta conformado por 2 accionistas con un 35% cada uno y

quedado un 30% para un tercer accionista.

3.4.- MISION, VISION, VALORES Y OBJETIVOS.
MISION.

Brindar la mejor experiencia al momento de visitarnos y al momento de probar
nuestros productos de alta calidad con una atencion personalizada, oportuna y
calida.

VISION.

Es ser reconocido como el mejor establecimiento de comida répida en la ciudad

de Guayaquil por nuestros productos y el trato a nuestro cliente.

OBJETIVOS.

Objetivo_Gerencial.- Lograr un posicionamiento en la mente del consumidor

como el unico establecimientos de comida rapida mexicana. En el largo plazo es
establecer otras sucursales en puntos estratégicos de la ciudad de Guayaquil.
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Objetivos especificos.

e Ofrecer a nuestros clientes un producto de calidad, que sienta que nuestro

producto es mucho mas de lo que el esta pagando.

e (Capacitar y motivar constantemente a nuestro equipo de trabajo para crear
en ellos un compromiso hacia ellos mismos, hacia la empresa y a los

clientes.
e Recuperar la inversion en una lapso de 12 meses.
VALORES.
e Respeto y honestidad.

Estar claros de que debemos mantener el respeto y la honestidad dentro de la
empresa, para lograr asi trasmitir a través de nuestras acciones la confianza a

nuestros clientes.
e Trabajo en equipo.

Independientemente de la zona de trabajo y la responsabilidad que cada uno tiene
en su area de trabajo, debemos mantener una buena comunicacion todo el tiempo

para asi lograr un buen trabajo en equipo hacia el mismo objetivo.
e Desarrollo Personal.

Mantener una capacitacion y actualizacion constante dentro del equipo de trabajo

dando la oportunidad de crecer dentro de la empresa.
e Tiempo cliente.

Lograr un conciencia situacional en cada uno de los que formamos Pico de Gallo,
ya que el tiempo del cliente es importante para nosotros asi que su comida debe
estar lista sin bajar su calidad en el tiempo estipulado.
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e Servicio al cliente.

Mantener en nuestra mente que el cliente siempre tiene la razén y aplicar antes

toda situacion el sistema EDRA ( escuchar, disculparse, resolver y agradecer).

CAPITULO 4.- EQUIPO GERENCIAL.

4.1.- EQUIPO DE GERENCIA.

Toda empresa debe estar conformada por un gran equipo y este equipo debe
trabajar en conjunto para lograr sus objetivos tanto empresariales como

individuales en el campo laboral.

Asi mismo cada persona que integra este equipo tiene bajo su responsabilidad
varias funciones que debe ejercer y entregar resultados a su supervisor, y lograr la

meta propuesta, ya que es todos van ligados hacia un solo objetivo empresarial.

Nadia Aguirre y Hellen Ramirez accionistas directas, junto a un gran equipo de

trabajo conforman Pico de gallo. S.A. Nuestro equipo esta conformado por:
e | Administrador.
e | cajero.
e | Chef.
e | Asistente de cocina.

o 2 Meseros.
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4.2.- ESTRUCTURA DE LA EMPRESA.

ORGANIGRAMA.

ACCIONISTAS

ADMINISTRADOR

— T

CAJERA

CHEF
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4.3.- PERFIL DE CADA MIEMBRO.

A continuacion presentamos los requisitos necesarios para los puestos nuestro

equipo de trabajo y sus funciones.

DESCRIPCION Y PERFIL DE CADA MIEMBRO.

Nombre del puesto: Administrador:

Propésito del puesto: Persona responsable del optimo funcionamiento del
establecimiento y quien rendira cuentas ante los propietarios del mismo. Ejerce
funciones de control sobre ¢l resto de empleados, es quien tomara las decisiones

mas importantes en cuanto al rumbo del negocio se refiere.
Funciones:

e Tomar las decisiones importantes para la empresa en conjunto con los

propietarios.

e Responsable de la contabilidad del negocio y responsable de rendir

cuentas a los propietarios.
e Supervision de la imagen del restaurante. (incluye uniforme del empleado)

e Dirigir en calidad de lider las responsabilidades de sus subalternos y

trabajar en equipo.
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Nombre del Puesto: Chef

Proposito del puesto: Persona encargada de todo el funcionamiento de la cocina.
Preparacién de los alimentos, el cuidado y el stock de materia prima mas su
correcto almacenamiento; supervisara el correcto desempefio de los ayudantes de

cocina. Debe tener experiencia en restaurantes de comida mexicana.
Funciones:

e Responsable de los productos de las bodegas.

e Llevar el inventario de los productos del restaurante.

e Que los alimentos cumplan con las reglas sanitarias, y con estandares de

las recetas.

e Realizar los horarios semanales de cada empleado.

Nombre del Puesto: Cajero (a)

Propésito del puesto: Persona con excelente manejo de utilitarios, responsable de
llevar la contabilidad del negocio, trabajando mancomunadamente con el

administrador del establecimiento.

Funciones:
e Se encarga de el cuadre de caja de la venta diaria.
e Llevar el control de caja chica.
e Conocer los productos y sus ingredientes.

e Conocer los valores de cada producto.
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Nombre del Puesto: Asistente de cocina.

Esta persona se reporta con el jefe de cocina (chef), asistiéndolo en la preparacion
de los alimentos, la provision de materiales, utensilios y equipos de cocina ademas

de su respectiva limpieza.
Nombre del Puesto: Mesero.

Propdsito del puesto: Es la persona que estd encargada de la imagen y limpieza

del local.

Funciones:
e Es responsable del montaje de las bandejas y del self service.
e Abastecer los ingredientes cada vez que vea que se estan acabando.
e Conocer los productos y sus ingredientes.

e Servir y sugerir a los clientes opciones de platos.

REQUISITOS NECESARIOS PARA LOS PUESTOS.

ADMINISTRADOR:
e Sexo Masculino.
e De 25 a 35 anos.
e Estudios superiores en administracién de empresas.
e Minimo 2 afos de experiencia o en dreas afines.

e [Excelente presencia.
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e Excelentes relaciones interpersonales.

e Que viva en la ciudad de Guayaquil.

Chef:
e Sexo indistinto.
e De 25 a40 anos de edad.

e Experiencia minima de 1 2anos en elaboraciéon y costeo de comida

(especialidad Mexicana).
e Disponibilidad de tiempo completo.

e (Conocimientos de administracion.

Cajero (a):
e  Sexo indistinto.
e De 18 a 30 afios de edad.
e [Experiencia no necesaria.

e (Conocimientos basicos de matematicas.

MESERO:

e Sexo indistinto.

e e 20 a 30 aios de edad.
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e Estudios Superiores.
e Buena presencia.
e Disponibilidad de tiempo completo.

e Ganas de superacion.

4.4.- ESTRUCTURA LEGAL.

Permiso de funcionamiento.

Para que el negocio pueda funcionar con su respectivo permiso legal se

necesita:

1. Copia del Ruc del propietario del negocio.

(3]

Copia de cédula del propictario del negocio.
3. copia del certificado de votacion del propietario.

4. Carta dirigida al coordinador de vigilancia sanitaria del departamento de

gestion de vigilancia de la direccion Provincial de Salud del Guayas.

Luego de cinco dias laborables se realiza la inspeccion que tiene como objetivo el

cédlculo del costo del permiso.
Permiso municipal.

Para la obtencidn de la tasa de habilitacion de locales comerciales, industriales

y de servicios otorgada por el Municipio, se deben tramitar previamente los

siguientes documentos:
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. Tasa unica de tramite de tasa de habilitacion.

. Solicitud para habilitacion de locales comerciales, industriales y de

Servicios.

. Copia de la cédula de ciudadania.

. Copia del RUC.

. Carta de autorizacion para la persona que realiza el tramite.
. Copia de la patente del afio a tramitar.

. Certificado de seguridad otorgado por el Benemérito cuerpo de bomberos.
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CAPITULO 5.- PLAN DE MARKETING

INTRODUCCION.

Nuestro propésito en el plan de marketing es dar a conocer a todos los
ciudadanos de la Ciudad de Guayaquil nuestro restaurante de comida rapida
mexicana. Primero lograr captar su atencion, por medio de nuestras estrategias de
mercado, nuestro logotipo y slogan, medios de comunicacion (pagina web, TV,
cunias publicitarias) etc. Logrando asi ser una de las primeras opciones en la mente

del consumidor a la hora de elegir un establecimiento de comida rapida.

5.1.- MERCADO META.

Grupo Objetivo.

El mercado objetivo o target al cual se dirige este proyecto son personas de
ambos sexos entre los 10 afios a 65 anos de edad, de nivel socio econdomico
medio-medio y medio-alto que quisieran degustar un buen plato bonito (grande),

bueno (nutritivo), bajo precio, en un lugar limpio, seguro.

Aquellas que gustan comer fuera de casa, disfrutar su hora de comer en compaiiia

de sus familiares o amigos, que viven dentro o fuera de la ciudad de Guayaquil.

Personas que no cuenten con tanto tiempo a la hora de comer, y necesitan algo

rico, nutritivo y rapido para su cuerpo.
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Macro- Segmentacion.

El analisis de macro-segmentacion permite tomar un mercado de referencia
inicial desde el punto de vista del consumidor, de acuerdo a tres dimensiones: Las

funciones o necesidades, las tecnologias y los grupos de compradores.

Funciones o necesidades.-
Responde a la pregunta ;Qué necesidades satisfacer?

e Ofrecer un servicio de comida rapida de primera calidad y con precios

accesibles.

Tecnologia.-
Responde a la pregunta ;Como satisfacer estas necesidades?

e [a compaiiia Pico de Gallo, En la bisqueda por satisfacer la necesidad de
consumo de comida rapida de primera calidad, contard con un estricto
control de higiene en todo lo que involucre el proceso de produccion del

producto.

Grupo de Compradores.-
Responde a la pregunta ; A quién satisfacer?
e Personas que gustan de la comida rapida mexicana.

e Persona de un nivel socio econdmico medio-medio, medio-alto que

disfruten de la buena comida en un lugar agradable,
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MACRO — SEGMENTACION.

Funciones o Necesidades.
Brindar un servicio
de comida
Répida mexicana

Tecnologia.
Restaurante
con un
Servicio personalizado

Grupo de Compradores.
Personas de nivel socio-econémico
medio-medio
medio-alto
de 10 a 65 anos.

Elaborado por los autores.
Producto de mercado.- Restaurante de comida rapida mexicana.

El producto mercado define el mercado a través de las funciones y

necesidades, las tecnologias, y el grupo de consumidores a satisfacer.

Personas que desean degustar de un exquisito plato ya sea al medio dia, en la tarde
o por noche, en un lugar que le ofrezca todas las condiciones necesarias para

disfrutar en compania de familiares, colegas de trabajos, amigos o solo.
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MICRO-SEGMENTACION.

Dentro del producto de mercado, se identifican grupos de consumidores de

acuerdo a varias caracteristicas, que consumiran en el establecimiento.
Estos grupos de compradores se clasifican segin:

Localizacién: Sectores de clase social media-media y media-alta.
Sexo: Masculino y femenino.

Edad: A partir de 10 hasta 65 anos de edad.

Actividad: Estudiantes universitarios, profesionales, trabajo estable.

Intereses: Satisfaccion personal, moda, distraccion, amigos.

5.2.- POSICIONAMIENTO.

Una vez que se ha decidido cudles son los segmentos del mercado en los que

desea penetrar, la compania debe elegir que “posiciones” desea ocupar en ellos.

El posicionamiento de un producto es la forma en que éste esta definido por los
consumidores en relacion con ciertos atributos importantes, es decir, el lugar que

ocupa en su mente en comparacion con los competidores.

Los consumidores estan saturados de informacion sobre productos y servicios,
y no pueden una nueva evaluacion cada vez que tienen que decidirse por alguno.
Para simplificar el proceso de compra los organizan en categorias, es decir,
“posicionan” mentalmente los productos, los servicios y las companias. La
posicion de un producto es el complejo conjunto de percepciones, impresiones y

sensaciones que provoca en el consumidor cuando éste lo compara con otros.
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El posicionamiento de un producto es comunicado al consumidor o cliente final a
través de la publicidad, promociones, rumores o marketing de boca en boca. Es
por esto que la idea de la ventaja competitiva debe ser comunicada de una manera

sencilla y eficaz.

Ventaja Competitiva.

Nuestra ventaja competitiva esta definida por la calidad y exclusividad de
nuestro servicio tnico por contar con un personal altamente capacitado, que estara
actualizdndose constantemente en modernas, amplias ¢ higiénicas instalaciones, y
a la vez estara calificado para sugerirle las mejores combinaciones en nuestro
menu, que no interfiere con el tiempo de elaboracion de su plato, y donde también
¢l cliente tiene la oportunidad de observar la manipulacién de su plato.
Permitiendo brindar la mejor atencion posible a nuestros clientes, en un ambiente
acogedor y seguro, obteniendo de esta manera una ventaja competitiva que se

convertira en una barrera de entrada para posibles competidores.

Ventaja Competitiva Genérica.

La estrategia competitiva genérica que se utilizara sera la de “especializacion”,
debido a que se atendera a un tnico segmento especifico: personas que disfrutan
degustar un buen burrito o taco mexicano solo o acompafado; personas con un
tiempo limitado que desean comer algo rapido, rico y nutritivo; pertenecen a un
nivel socio-econémico medio-medio o medio-alto. Por lo que se apunta todos los
esfuerzos en satisfacer plenamente todas y cada una de las expectativas y

necesidades generadas en este nicho de mercado.
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Estrategia de Posicionamiento.

Segun las investigaciones preliminares realizadas, el factos mas importantes a

tomar en cuenta es la estructura operativa que deben contar con:
e Rapidez en la atencion.
e Sugerencias en su plato por parte del personal..
e Amabilidad y trato educado por parte del personal.

e [ocal acogedor, limpio y seguro.

Mientras que con respecto al cuidado y las relaciones personales, se cuidara hasta

el mas minimo detalle en cuanto a:
e Limpieza del local e higiene del personal.
e Mano de obra calificada.

e 'Trato eficiente y oportuno.

Por lo que la estrategia a implementar apunta a recordar constantemente que el
restaurante ofrece un servicio de poder observar la manipulacion de sus platos y la
sugerencia por personal calificado, en un ambiente seguro, acogedor y con precios

razonables.
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5.3.- LOGOTIPO — ESLOGAN.

El logotipo, como el eslogan es una parte esencial de la empresa, ya que es asf

como se nos identificara dentro del mercado.

Pico de gallo, nace en hacer referencia en la salsa tipica de México y el logotipo
se basa en el mexicano lo que se diferencia la cultura mexicana y su fondo de un

paisaje con colores fuertes. Anexo #14

5.4.- ANALISIS FODA.
FORTALEZAS.
e Pioneros en el mercado.

Somos el primer restaurante de comida rapida Mexicana en la ciudad de

Guayaquil y en ¢l Ecuador.
e Precio asequible.

El cliente va sentir que lo que a probado es muchisimo mas de lo que el a pagado.
e Servicio personalizado.

Nuestro personal calificado, ofrece a nuestro cliente recomendaciones al

momento de combinar nuestros platos para lograr una experiencia unica.

OPORTUNIDADES.
e Guayaquil no cuenta con un establecimiento de comida rapida Mexicana.
Darle otra opcion de comida rapida al consumidor.

e Posibilidad de expansion a otros sectores de la urbe.
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Empezar en el sector norte y lograr abrir otras sucursales en ¢l centro y sur de la

ciudad, logrando asi satisfacer a todos nuestros clientes.
e (Generar empleos.
e Generar ingresos en el mediano plazo.
DEBILIDADES.
e Falta de experiencia en el mercado alimenticio.

e producto nuevo en el mercado.

AMENAZAS.

e Entrada de establecimientos de comida rapida reconocidos a nivel

mundial.
e Temor a probar algo nuevo.

e Las carretillas ambulantes y los locales ya establecidos que ofrecen el

mismo tipo de servicio de comida rapida.

EL PRODUCTO.
CONTENIDO ALIMENTICIO.

El Burrito es el plato tipico regional del estado de Chihuahua- México, y que
Ecuador lo a tomado como una alternativa para su consumo diario, ya sea como

plato principal o comida rapida.

En su composicion el burrito puede ser de diferentes tipos: vegetariano, de carne,

de pollo, mixto.
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PROTEINAS.

Las proteinas son sustancias orginicas que contienen carbono, hidrogeno,
oxigeno y nitrégeno. Estan compuestas de aminoacidos, sus unidades mads
simples, algunos de los cuales son esenciales para nuestro organismo; es decir,
que necesariamente han de ser ingeridos junto con la dieta, ya que el cuerpo no es

capaz de producirlos por si solo.

Aminoacidos esenciales y fuentes alimenticias de proteinas{iIsoleucina,
leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano y valina. En funcion de
la cantidad de aminodcidos esenciales, se establece la calidad de los distintos tipos
de proteinas. Aquellas que contienen cantidades suficientes de cada uno de los
aminodacidos esenciales son proteinas de alto valor biologico vy, cuando falta un

aminodacido esencial, el valor bioldgico de esa proteina disminuye.

El organismo no puede sintetizar proteinas si tan solo falta un aminoécido
esencial. Todos los aminoédcidos esenciales se encuentran presentes en las
proteinas de origen animal (huevo, carnes, pescados y lacteos), por tanto, estas
proteinas son de mejor calidad o de mayor valor biologico que las de origen
vegetal (legumbres, cereales y frutos secos), deficitarias en uno o mas de esos
aminoacidos. Sin embargo, proteinas incompletas bien combinadas pueden dar
lugar a otras de valor equiparable a las de la came, el pescado y el huevo
(especialmente importante en regimenes vegetarianos). Son combinaciones
favorables: leche y arroz o trigo o sésamo o patata, leche con maiz y soja,
legumbre con arroz, alubia y maiz o trigo, soja con trigo y sésamo o arroz, arroz

con frutos secos, etc.
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Clasificacion de las proteinas:
a) Segin su contenido en aminodacidos esenciales

Proteinas completas o de alto valor biolégico: si contienen los aminodcidos
esenciales en cantidad y proporcion adecuadas. [/Proteinas incompletas o de bajo
valor biologico: si presentan una relacidon de aminodcidos esenciales escasa. Las
legumbres y los frutos secos son deficitarios en metionina, mientras que los
cereales son deficitarios en lisina. TISegin la OMS, la proteina de mayor calidad
es la del huevo, a la que se asigno el valor de referencia 100, a partir del cudl se

determina el valor biologico del resto de proteinas.
b) Segun su estructura quimica:

Simples: si al hidrolizarse sélo dan aminoacidos. Incluyen la albumina del huevo,

las globulinas del plasma sanguineo, las prolaminas el coldgeno...

Conjugadas: formadas por la union de una fraccion nitrogenada y otra de
naturaleza no proteica. En este grupo se encuentran las lipoproteinas (que
combinan proteinas y lipidos), las glicoproteinas y mucoproteinas, las metal
proteinas (como la hemosiderina o ferritina), las fosfoproteinas y las
nucleoproteinas (formadas al combinarse una proteina simple con un dcido

nucleico - ADN, ARN).
Funciones de las proteinas:

Plastica, estructural o de construccion: forman parte de las estructuras
corporales, suministran el material necesario para ¢l crecimiento y la reparacion
de tejidos y 6rganos del cuerpo. P. ¢j. la queratina esta presente en la piel, las unas

y el pelo; el colageno estéd presente en los huesos, los tendones y el cartilago, y la
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elastina, se localiza fundamentalmente en los ligamentos.

Reguladora: algunas proteinas colaboran en la regulacion de la actividad de las
celulas. Ciertas hormonas son de naturaleza proteica (insulina, hormona del
crecimiento...), muchas enzimas son proteinas que favorecen multiples reacciones
organicas y algunos neurotransmisores tienen estructura de aminoacido o derivan

de los aminodcidos y regulan la transmision de impulsos nerviosos.

Defensiva: forman parte del sistema inmunoldgico o defensas del organismo

(anticuerpos, inmunoglobulina.).

Intervienen en procesos de coagulacion: fibrinégeno, trombina.... impiden que

al danarse un vaso sanguineo se pierda sangre.

Transporte de sustancias: transportan grasas (apoproteinas), el oxigeno
(hemoglobina), también facilitan la entrada a las células (transportadores de

membrana) de sustancias como la glucosa, aminoacidos, etc.

Energética: cuando el aporte de hidratos de carbono y grasas resulta insuficiente
para cubrir las necesidades energéticas, los aminoacidos de las proteinas se

emplean como combustible energético (1 gramo de proteina suministra 4 Kcal).

De todo esto se deduce que "el hambre no debe saciarse sélo a base de proteinas",
ya que estas se emplearan como fuente de energia y no para construccion de
tejidos y otras funciones fundamentales para el buen funcionamiento de nuestro

cuerpo.
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Digestion y metabolismo de las proteinas.

Las proteinas comienzan a digerirse en el estbmago, donde son atacadas por la
pepsina, que las divide en sustancias mas simples, liberando algunos aminoacidos.
En el duodeno, el jugo pancredtico y posteriormente, las enzimas del jugo

intestinal completan su digestion.

Los aminoacidos se absorben en el intestino delgado, pasan directamente a la
sangre y llegan al higado donde unos se almacenan y otros intervienen en la
sintesis 0 produccion de proteinas de diversos tejidos, formacion de anticuerpos,

etc.

Recomendaciones de consumo.

Segin se desprende de numerosos estudios sobre evolucion de consumo de
alimentos en las sociedades occidentales, el porcentaje de energia aportado por las
proteinas y grasas aumenta progresivamente hasta alcanzar cifras preocupantes.
Asi es comin encontrar poblaciones en donde las proteinas aporten en torno al 20

% de la energia total de la dieta, frente al 12-15 % recomendado.

Las proteinas se encuentran ampliamente distribuidas tanto en alimentos de
origen animal (carnes, pescados, leche y huevos), como en alimentos de origen
vegetal (legumbres, cereales y frutos secos). Las proteinas animales, al tener
mayor contenido en aminoacidos esenciales resultan mds completas que las
vegetales. Sin embargo, la relacion adecuada entre ellas en una dieta equilibrada

debe ser mayor que uno, a favor de las vegetales.
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Ingesta diaria recomendada de proteinas:
Lactantes: 1,6-2,2 g/Kg peso/dia

Ninos: 1-1,2 g/Kg peso/dia

Adolescentes (chicos): 0,9-1 g/Kg peso/dia
Adolescentes (chicas): 0,8-1 g/Kg peso/dia

Adulto: 0,8 g/Kg peso/dia

Deportistas entrenados: hasta 3 g/Kg peso/dia
Gestacion (2* mitad): + 6 gramos diarios

Lactancia (1-6 meses): + 15 gramos dianos
Lactancia (superior a 6 meses): + 12 gramos diarios.

Aunque se recomienda que estas proteinas provengan de variedad de alimentos,
hay multiples razones para elegir en mayor proporcion las de origen vegetal, entre
las que destacan su precio (sensiblemente inferior) y su aporte escaso o nulo de

grasas saturadas y de colesterol.

Enfermedades relacionadas con el consumo de proteinas.

Alteraciones del sistema renal, desnutricion, ciertas alergias de origen alimentario
(al huevo, al pescado, a la proteina de la leche de vaca) y celiaquia o intolerancia
al gluten, entre otras. Un exceso de proteinas animales en la alimentacién, por su
contenido de fosforo y grasas saturadas asociadas, se relaciona con un mayor
riesgo de osteoporosis (el fosforo compite con el calcio disminuyendo su

absorcion) y de enfermedades cardiovasculares.
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Hidrato de Carbono.

También llamados glicidos o azicares, son compuestos orgénicos constituidos
por carbono, hidrogeno y oxigeno. A continuacion vamos a ver su clasificacion

atendiendo a la estructura quimica.

Monosacaridos: Son los hidratos de carbono mas sencillos. A este grupo

pertenecen la glucosa, fructosa y galactosa.

Glucosa: Se encuentra en pequefa cantidad en frutas y hortalizas, siendo
relativamente abundante en las uvas. Es el monosacaridos mas importante en el
ambito de la nutricion al constituir el combustible principal de las células.C10La
mayoria de los hidratos de carbono de los alimentos acaban transformados en
glucosa tras la digestion. La glucosa que se adiciona a algunos alimentos y
bebidas proviene de la descomposicion del almidon. La glucosa aumenta el
contenido energético de un alimento sin incrementar su sabor dulce, al contrario

de lo que haria la fructosa.

Fructosa: Es abundante en algunos alimentos vegetales, sobre todo en las frutas.
Es el hidrato de carbono mas dulce. Glucosa y fructosa son los dos monosacéridos

principales de la miel.
Galactosa: Forma parte de la lactosa de la leche junto con la glucosa.

Oligosacaridos: Estan constituidos por cadenas cortas de monosaciridos. Dentro
de los oligosacaridos, los mas importantes son los disacdridos, formados por dos
moléculas de monosacaridos, utilizando habitualmente la sacarosa, lactosa y
maltosa. La sacarosa es el azicar de caia y remolacha. Es el azicar comuin que
utilizamos en casa y el que se emplea en la elaboracion de productos de pasteleria,

bolleria y como edulcorante de bebidas refrescantes. La lactosa se encuentra sélo
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en la leche y derivados lacteos. Estd compuesta por una molécula de glucosa y
otra de galactosa. La maltosa, también denominada azicar de malta, s¢ obtiene
por hidrélisis del almidon y esta constituida por dos moléculas de glucosa.[1TLos
monosacdridos y disacaridos se denominan también azicares simples, por su
sabor dulce y el tamafio de su molécula. Dentro de los oligosacaridos también
quedan incluidas las dextrinas limite, o maltodextrinas, que obtenidas
industrialmente a partir del almidén, son utilizadas en formulas infantiles y

enterales.

Polisacaridos: También denominados hidratos de carbono complejos o azucares
complejos al estar formados por numerosas moléculas de monosacaridos. Desde

un punto de vista nutricional se pueden dividir en dos grandes grupos:

Polisacaridos utilizables energéticamente o digeribles: Entre los polisacaridos
utilizables energéticamente, destacan el almidon y el glucogeno. El almidon,
también conocido como fécula, es de origen vegetal y estd constituido por
numerosas moléculas de glucosa unidas entre si, formando cadenas lineales
(amilosa) y ramificadas (amilopectina). Es el hidrato de carbono mds abundante
en la alimentacion, encontrandose en los granos de cereales, semillas de
leguminosas, raices (mandioca), tubéreulos (patatas), asi como otras partes de las
plantas. El glucogeno es un polisacirido de reserva de origen animal que se
localiza en el higado y en el musculo. Las otras y mejillones son alimentos ricos
en este polisacarido. Sin embargo, durante el almacenamiento y manejo culinario

se pierde de manera importante parte de su valor nutricional.

Polisacaridos no utilizables energéticamente o no digeribles, conocidos como
fibra alimentaria o fibra dietética. Dentro de los polisacaridos no utilizables o no

digeribles destaca la celulosa junto a otros heteropolisacaridos. La celulosa es un
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polimero de glucosa de cadena lineal presente en las paredes celulares de los
tejidos vegetales que no puede ser asimilada por el organismo humano al carecer

de la enzima necesaria para poder ser digerida.

Los heteropolisacaridos: Estan formados por diferentes monosacaridos o
derivados de los mismos. Aqui se encuentran compuestos como el acido
hialurénico, que forma parte del tejido conectivo; la condroitina, que constituye
los cartilagos de los huesos; la heparina que se localiza en higado y pulman, asi
como el agar-agar, las gomas, las pectinas, los alginatos y la hemicelulosa. Estos
polisacaridos no digeribles, si bien no pueden ser utilizados como fuente

energética, tienen gran importancia al formar parte de la fibra alimentaria.

Funciones del Hidrato de carbono.

Energética. Proporcionan energia de forma inmediata, esto es, 4 kcal/g. El
glucdgeno (en animales) y el almidén (en vegetales) son almacenes energéticos
que se movilizan rdpidamente para generar glucosa cuando se requiera. La
glucosa es la unica fuente energética que utilizan el sistema nervioso (en
condiciones normales) y las células sanguineas, por lo que se deben ingerir

hidratos de carbono todos los dias.

Estructural. Forman parte de moléculas de gran importancia como el DNA y

ATP).

Reguladora. Regulan las funciones intestinales. La fibra alimentaria juega un
papel importante en la regulacion de la funcion intestinal con los consiguientes
efectos beneficiosos para la salud ya que: favorece el transito intestinal al absorber

agua, aumenta el volumen de heces y las ablanda, disminuye la absorcion de
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ciertas sustancias (como colesterol), aumenta la sensacion de saciedad, retarda el
vaciado del estémago, disminuyen el pico de glucemia (niveles de glucosa en
sangre) tras las comidas en diabéticos, disminuye el riesgo de céncer de colon y

enfermedades cardiovasculares.
Necesidades y recomendaciones nutricionales.

Aunque el ingesta diaria de los mismos no es imprescindible, ya que su aporte
nutricional puede quedar satisfecho a partir de otros nutrientes, se recomienda un
aporte de glicidos en la dicta de un 55 y 60% de la energia total consumida en la
dieta. Las razones de estas recomendaciones se fundamentan en el hecho de que
ademas de ser baratos, proporcionan energia inmediata, lo que evitara ¢l sobre
esfuerzo de adaptacion metabdlica que supone la utilizacion de grasas o
aminodcidos. Por otra parte, es aconsejable que la mayor parte sean hidratos de
carbono complejos como almidones y también se recomienda un consumo diario

de mas de 25 gramos de fibra por persona.
GRASA.

Las grasas o lipidos, son las fuentes con mayor concentracion de energia en la
dieta. Cuando se oxidan, las grasas proporcionan mas de dos veces el nimero de
calorias por gramo, suministrado en carbohidratos o proteinas. Un gramo de grasa

produce aproximadamente nueve calorias en el cuerpo. ] ][]

Funcion de la grasa.

Proveen energia. Actian como vehiculo para la grasa soluble en las vitaminas A,

D, EyK.

Favorece en la absorcion de la vitamina D.
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Ayuda al calcio para ser absorbido por el tejido del cuerpo, particularmente para
los huesos y dientes. I También son importantes para la conversién de la carotina
en vitamina A.[] Los depdsitos de grasa protegen y cubren algunos 6rganos como

los rifiones, corazon e higado.
Tipos de grasa:

Las sustancias que dan a las grasas diferente sabor, textura y puntos de fusion,

son conocidas como "Acidos grasos”, y hay dos tipos de ellos:
Saturados e insaturados:

lLos saturados son duros, y excepto en el caso del aceite de coco, provienen

principalmente de los animales.
Los insaturados:

Incluyendo los poli saturados, son normalmente liquidos y se encuentran en
vegetales, nueces, semillas, maiz y aceitunas. La manteca, mantequilla y
margarinas tienen que pasar por un proceso denominado "hidrogenacion", en
donde los aceites insaturados son convertidos en una grasa solida. Otras fuentes

de grasa son los productos lacteos y huevos.
CALCIO.

El calcio es el mineral que mas abunda en el cuerpo humano y se necesita en
cantidades importantes. Desempefia multiples funciones fisiolégicas. La funcion
mas importante del calcio es la construccion de los huesos. Junto con el fosforo y
el magnesio, los huesos crecen, se mantienen y son fuertes. Los huesos estan

compuestos principalmente de calcio y fosforo.
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Los huesos representan alrededor de un 1/6 del peso total del cuerpo. El adulto
medio tiene en sus huesos 1,2Kg. de Calcio. El exceso de fésforo dificulta la

absorcion del calcio. Y sin el calcio en la sangre tendriamos convulsiones.

La falta de calcio entre los adolescentes y cada vez mas jovenes nifios, puede
ser el resultado de la sustitucién de la leche y zumos naturales por los refrescos
comerciales ya que suelen llevar un exceso de fosforo.

La absorcion del calcio por el intestino delgado depende de la vitamina D.CEI
déficit de vitamina D dificulta la absorcion del calcio en los huesos depositandolo
en los tejidos blandos, lo que puede provocar raquitismo u osteomalacia

(reblandecimiento de los huesos).
Beneficios del calcio

e El calcio nos protege de la osteoporosis (formacion anormal dentro del
hueso) y es 1til en su tratamiento.

e Ayuda a la salud dental, forma el esmalte, conserva a los dientes y
previene las caries.

e Estambién un tranquilizante natural que sirve para inducir el suefio.

e Ayuda a disminuir la tension arterial y el colesterol previniendo las
enfermedades cardiovasculares.

e Participa en la transmision del impulso nervioso e interviene en la
permeabilidad de la membrana.

e Resulta también efectiva en la esquizofrenia histadélica.

e Fl calcio es necesario para la formacion de codgulos sanguineos, previene

el cancer de colon y mantiene la piel en buen estado y salud.
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Sintomas de la carencia de calcio.

La enfermedad propia de la carencia de calcio es la hipocalcemia y provoca
sobre los huesos raquitismo, osteoporosis, descalcificacién y retrasos de
crecimiento. La mala absorcion del calcio se puede producir por el exceso de
grasas, fosfatos o déficit de magnesio, insuficiencia del pancreas, colitis o diarreas

y la inmovilidad.

La tension psico-emocional o la insuficiencia renal hacen perder el calcio a
través de la orina. El exceso de calcio se denomina hipercalcemia y el primer
sintoma e¢s la excrecion excesiva de orina (poliuria) con una marcada necesidad de
beber constante y abundantemente (polidipsia) También es comun la calcificacion
renal y la formacion de célculos (acumulacion de particulas que forman una masa
compacta).

Los excesos en el nivel nervioso son: depresion de las fuerzas vitales (astenia) y
fatiga psiquica. En el ambito cardiaco: palpitaciones y riesgo de paro cardiaco. A
nivel digestivo: anorexia, vomitos y estrefiimiento. Y en general los tejidos se

calcifican.

Ademas encontrar el calcio en los lacteos, tenemos muchos otros alimentos como:
Los frutos secos: sésamo, almendras, avellanas, pistacho, girasol, nuez.
Verduras: perejil, col rizada, cebolleta, espinaca, brocolis, acelga.

Legumbres: soja, garbanzo, lentejas.

Cereales: copos de avena, trigo.

Frutas: higo seco, pasas, datil.
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Para mantener el equilibrio de calcio es muy importante la dieta alcalinizante
que basicamente son las frutas, ensaladas y verduras, legumbres, frutos secos,
cereales y el yogurt. La dieta equilibrada estd integrada en un 80% de alimentos
alcalinos y un 20% de 4cidos como son el azicar, café, alcohol, proteinas

animales, pescados y huevo.

COMPONENTES DEL BURRITO.

TORTILLA DE MAIZ.

La tortilla de maiz es un pan plano, aplastado, flaco redondo y hecho a base de

maiz nixtamalizado.

La tortilla se prepara tomando una bola de masa de unos pocos gramos y
aplastandola dandole forma circular de manera de torta o disco plano de alrededor
de dos milimetros de grosor y de 20 a 30cm de didmetro. Para el proceso se usan
ambas manos y un rodillo o tortilladoras que obtienen la forma adecuada de la

tortilla previa a la coccion.

Desde el punto de vista nutricional, en una dieta equilibrada se debe incluir del
55 al 65% de hidratos de carbono, del 10 al 15% de materia proteica y entre el 25
al 35% de materia grasa; pues bien, la tortilla aporta una cantidad importante de
esos nutrientes en la dieta de la poblacién consumidora, por lo que se le considera

un alimento de excelente calidad.
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También por su alto contenido de hidratos de carbono, la tortilla de maiz
contribuye a gran parte de energia diaria que necesitamos. Ademas es muy rica en
calcio, fibra, potasio, y baja en grasa y sodio.

INFORMACION NUTRICIONAL. 100GRAMOS

Valor energético 284,5 Kcal

Proteinas 8,9g ‘

Hidrato de_ca_rl_a-c;;o N :5,2g '
= ' o

Grasa 4.9¢g

EL CHILE.

Es quizas el distintivo mas particular de la cocina mexicana. Desde la época
prehispanica el chile era ampliamente utilizado en Mesoamérica, donde se le
apreciaba por sus propiedades aperitivas. Desde entonces los mexicanos se
acostumbraron a su picor y a lo largo de los siglos sigue siendo algo

imprescindible en su comida.

El pimiento chile, también llamado aji en diversos paises, es el fruto de
diversas plantas del género capsicum. Y desde el punto de vista botanico los chiles

se los considera verduras o especias.
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AGUACATE.

El Aguacate llamado también avocado, palta o palto. Posee un alto contenido de

aceites vegetal por lo que se le considera un excelente alimento en cuanto a

nutricion en proporciones moderadas, ya que posee un gran contenido caldrico y

graso. Ademas el aceite de aguacate posee propiedades antioxidantes.

INFORMACION NUTRICIONAL.1 00g.

Calorias:

Proteinas:

Grasas:

Hidratos de Carbono

indice glucémico (IG)

FRIJOLES.

233

1.8

235

0.4

10

Se ubican dentro del grupo de las leguminosas, que se caracterizan para crecer

en forma de vaina y se caracteriza por ser uno de los alimentos que contiene mas

proteinas que constituye hasta el 20% de nuestro peso corporal y sirven para el

crecimiento, el proceso del metabolismo, la formacion de anticuerpos que

protegen de enfermedades y la produccion de energia y otras funciones.

69




INFORMACION NUTRICIONAL. 100GR.

Calorias 322 kcal
Proteinas 21.8¢g
Grasas 2.5g
Carbohidratos 55.4¢g
Calcio 183¢g
Hierro 4.7mg

ARROZ.

El arroz pertenece a la familia de las gramineas. Es el segundo alimento mas
consumido del mundo. Necesita de zonas templadas y humedas para crecer.
Crecen en albuferas anegadas de agua. También es originario de Asia tropical y de

ahi se extendid por toda Asia. Se cultiva desde el afio 7.000 a.c en China.

Actualmente, se cultiva en muchos paises de América, Asia, Europa y Africa,

pero el principal productor de arroz del mundo es China, que produce el 30% de

de la producciéon mundial.
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ciertas sustancias (como colesterol), aumenta la sensacion de saciedad, retarda el
vaciado del estomago, disminuyen el pico de glucemia (niveles de glucosa en
sangre) tras las comidas en diabéticos, disminuye el riesgo de cancer de colon y

enfermedades cardiovasculares.
Necesidades y recomendaciones nutricionales.

Aunque el ingesta diaria de los mismos no es imprescindible, ya que su aporte
nutricional puede quedar satisfecho a partir de otros nutrientes, se recomienda un
aporte de glicidos en la dieta de un 55 y 60% de la energia total consumida en la
dieta. Las razones de estas recomendaciones se fundamentan en el hecho de que
ademas de ser baratos, proporcionan energia inmediata, lo que evitara el sobre
esfuerzo de adaptacion metabdlica que supone la utilizacion de grasas o
aminodacidos. Por otra parte, es aconsejable que la mayor parte sean hidratos de
carbono complejos como almidones y también se recomienda un consumo diario

de mds de 25 gramos de fibra por persona.
GRASA.

Las grasas o lipidos, son las fuentes con mayor concentracion de energia en la
dieta. Cuando se oxidan, las grasas proporcionan mas de dos veces el nimero de
calorias por gramo, suministrado en carbohidratos o proteinas. Un gramo de grasa

produce aproximadamente nueve calorias en el cuerpo.]1[0J0
Funcion de la grasa.

Proveen energia. Actian como vehiculo para la grasa soluble en las vitaminas A,

D,EyK.

Favorece en la absorcion de la vitamina D.
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Ayuda al calcio para ser absorbido por el tejido del cuerpo, particularmente para
los huesos y dientes. I También son importantes para la conversién de la carotina
en vitamina A.0J Los depésitos de grasa protegen y cubren algunos érganos como

los rifiones, corazon e higado.
Tipos de grasa:

Las sustancias que dan a las grasas diferente sabor, textura y puntos de fusion,

son conocidas como "Acidos grasos", y hay dos tipos de ellos:
Saturados e insaturados:

Los saturados son duros, y excepto en el caso del aceite de coco, provienen

principalmente de los animales.
Los insaturados:

Incluyendo los poli saturados, son normalmente liquidos y se encuentran en
vegetales, nueces, semillas, maiz y aceitunas. La manteca, mantequilla y
margarinas tienen que pasar por un proceso denominado "hidrogenacion", en
donde los aceites insaturados son convertidos en una grasa solida. Otras fuentes

de grasa son los productos lacteos y huevos.
CALCIO.

El calcio es el mineral que mas abunda en el cuerpo humano y se necesita en
cantidades importantes. Desempena multiples funciones fisiologicas. La funcion
mas importante del calcio es la construccion de los huesos. Junto con el fosforo y
el magnesio, los huesos crecen, se mantienen y son fuertes. Los huesos estin

compuestos principalmente de calcio y fosforo.




Los huesos representan alrededor de un 1/6 del peso total del cuerpo. El adulto
medio tiene en sus huesos 1,2Kg. de Calcio. El exceso de fosforo dificulta la

absorcion del calcio. Y sin el calcio en la sangre tendriamos convulsiones.

La falta de calcio entre los adolescentes y cada vez mas jovenes nifios, puede
ser el resultado de la sustitucion de la leche y zumos naturales por los refrescos
comerciales ya que suelen llevar un exceso de fosforo.

La absorcion del calcio por el intestino delgado depende de la vitamina D.[JE]
déficit de vitamina D dificulta la absorcién del calcio en los huesos depositindolo
en los tejidos blandos, lo que puede provocar raquitismo u osteomalacia

(reblandecimiento de los huesos).
Beneficios del calcio

e El calcio nos protege de la osteoporosis (formacién anormal dentro del
hueso) y es atil en su tratamiento.

e Ayuda a la salud dental, forma el esmalte, conserva a los dientes y
previene las caries.

e Estambién un tranquilizante natural que sirve para inducir el suefio.

e Ayuda a disminuir la tension arterial y el colesterol previniendo las
enfermedades cardiovasculares.

e Participa en la transmision del impulso nervioso e interviene en la
permeabilidad de la membrana.

e Resulta también efectiva en la esquizofrenia histadélica.

e El calcio es necesario para la formacion de codgulos sanguineos, previene

el cancer de colon y mantiene la piel en buen estado y salud.
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Sintomas de la carencia de calcio.

La enfermedad propia de la carencia de calcio es la hipocalcemia y provoca
sobre los huesos raquitismo, osteoporosis, descalcificacion y retrasos de
crecimiento. La mala absorcion del calcio se puede producir por el exceso de
grasas, fosfatos o déficit de magnesio, insuficiencia del pancreas, colitis o diarreas

y la inmovilidad.

La tension psico-emocional o la insuficiencia renal hacen perder el calcio a
través de la orina. El exceso de calcio se denomina hipercalcemia y el primer
sintoma es la excrecion excesiva de orina (poliuria) con una marcada necesidad de
beber constante y abundantemente (polidipsia) También es comun la calcificacion
renal y la formacion de cédlculos (acumulacion de particulas que forman una masa
compacta).

Los excesos en el nivel nervioso son: depresion de las fuerzas vitales (astenia) y
fatiga psiquica. En el ambito cardiaco: palpitaciones y riesgo de paro cardiaco. A
nivel digestivo: anorexia, vomitos y estrefiimiento. Y en general los tejidos se

calcifican.

Ademas encontrar el calcio en los liacteos, tenemos muchos otros alimentos como:
Los frutos secos: sésamo, almendras, avellanas, pistacho, girasol, nuez.
Verduras: perejil, col rizada, cebolleta, espinaca, brécolis, acelga.

Legumbres: soja, garbanzo, lentejas.

Cereales: copos de avena, trigo.

Frutas: higo seco, pasas, datil.
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Para mantener el equilibrio de calcio es muy importante la dieta alcalinizante
que basicamente son las frutas, ensaladas y verduras, legumbres, frutos secos,
cereales y el yogurt. La dieta equilibrada esta integrada en un 80% de alimentos
alcalinos y un 20% de dcidos como son el azicar, café, alcohol, proteinas

animales, pescados y huevo.

COMPONENTES DEL BURRITO.

TORTILLA DE MAIZ.

La tortilla de maiz es un pan plano, aplastado, flaco redondo y hecho a base de

maiz nixtamalizado.

La tortilla se prepara tomando una bola de masa de unos pocos gramos y
aplastindola ddndole forma circular de manera de torta o disco plano de alrededor
de dos milimetros de grosor y de 20 a 30cm de didmetro. Para el proceso se usan
ambas manos y un rodillo o tortilladoras que obtienen la forma adecuada de la

tortilla previa a la coccion.

Desde el punto de vista nutricional, en una dieta equilibrada se debe incluir del
55 al 65% de hidratos de carbono, del 10 al 15% de materia proteica y entre el 25
al 35% de materia grasa; pues bien, la tortilla aporta una cantidad importante de
esos nutrientes en la dieta de la poblacion consumidora, por lo que se le considera

un alimento de excelente calidad.
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También por su alto contenido de hidratos de carbono, la tortilla de maiz
contribuye a gran parte de energia diaria que necesitamos. Ademas es muy rica en

calcio, fibra, potasio, y baja en grasa y sodio.

INFORMACION NUTRICIONAL. 100GRAMOS

Valor energético _Z;‘,84,S K:al
| - L |

Proteinas 8,9¢
i_Hidrata_(le carb_(;(; __'S,T! g
|_Grasa | - 14,98

EL CHILE.

Es quizas el distintivo més particular de la cocina mexicana. Desde la época
prehispanica el chile era ampliamente utilizado en Mesoamérica, donde se le
apreciaba por sus propiedades aperitivas. Desde entonces los mexicanos se
acostumbraron a su picor y a lo largo de los siglos sigue siendo algo

imprescindible en su comida.

El pimiento chile, también Ilamado aji en diversos paises, es el fruto de
diversas plantas del género capsicum. Y desde el punto de vista botanico los chiles

se los considera verduras o especias.
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AGUACATE.

El Aguacate llamado también avocado, palta o palto. Posee un alto contenido de
aceites vegetal por lo que se le considera un excelente alimento en cuanto a
nutricién en proporciones moderadas, ya que posee un gran contenido calérico y

graso. Ademas el aceite de aguacate posee propiedades antioxidantes.

INFORMACION NUTRICIONAL.100g.

Calorias: 233

Proteinas: 1.8

Grasas: 23.5

Hidratos de Carbono 0.4

indice glucémico (1G) 10
FRIJOLES.

Se ubican dentro del grupo de las leguminosas, que se caracterizan para crecer
en forma de vaina y se caracteriza por ser uno de los alimentos que contiene més
proteinas que constituye hasta el 20% de nuestro peso corporal y sirven para el
crecimiento, el proceso del metabolismo, la formacion de anticuerpos que

protegen de enfermedades y la produccion de energia y otras funciones.
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INFORMACION NUTRICIONAL. 100GR.

Calorias 322 keal
Proteinas 21.8g
Grasas 2.5¢
Carbohidratos 55.4{;
Calcio 183g
Hierro 4.7mg

ARROZ.

El arroz pertencce a la familia de las gramineas. Es el segundo alimento mas
consumido del mundo. Necesita de zonas templadas y humedas para crecer.
Crecen en albuferas anegadas de agua. También es originario de Asia tropical y de

ahi se extendid por toda Asia. Se cultiva desde el ano 7.000 a.c en China.

Actualmente, se cultiva en muchos paises de América, Asia, Europa y Africa,
pero el principal productor de arroz del mundo es China, que produce el 30% de

de la produccion mundial.
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INFORMACION NUTRICIONAL. 100GRAMOS.

CRU v %2 TAZA LISTA
NUTRIENTES | DO | TAZA | pRECOCINA | PARA SERVIR
100G | _ggG DO100G —83G
Agua (%) 102 | 634 8.1 63.1
Energia 371 100 379 81
Proteina 6.8 2.0 (454 1.7
Grasa 0.6 0.2 0.3 0.1
Carbohidratos 81.7 21.6 83.6 17.5
Fibra dietética 1.7 0.4 1.6 0.5
Calcio 60 17 18 7
Hierro 3.6 1.0 4.2 0.52
Fosforo 136 37 68 12
Sodio 5 0 6 0
Potasio 120 32 18 3
Vitamina E 0.13 | 0.04 0.13 0.04
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CARNES.
Es el tejido animal, principalmente muscular, que se consume como alimento.

La mayor parte del consumo de carne de los seres humanos proviene de
mamiferos, si bien apenas nos alimentamos de una pequena cantidad de los 3.000
especies que existen. Consumimos sobre todo de animales ungalados,

domesticados para proveer alimentos.

Las especies de abasto basico para el consumo son el ganado ovino, bovino,
porcino y las aves del corral, mientras que las especies complementarias son el

ganado caprino, equino y la caza (mayor y menor).

Existe una categorizacion de la carne puramente culinaria que no obedece a una
razon cientifica clara y que tiene en cuenta el color de la carne. Clasificando asi
en:

Carne roja.-

Suele provenir de animales adultos. Por ejemplo: la carne de res (carne de vaca),
la carne de cerdo, la carne de ternera y la carne de buey. Se consideran igualmente

carnes rojas la carne de caballo y la de ovino.

Desde el punto de vista nutricional se llama carne roja a "toda aquella que procede
de mamiferos". El consumo de este tipo de carne es muy elevado en los paises

desarrollados y representa el 20% de la ingesta calorica.




Carne blanca.-

Se denomina asi como contraposicion a las carnes rojas. En general se puede decir
que es la carne de las aves) existen excepciones como la carne de avestruz).
Algunos de los casos dentro de esta categoria son la came de pollo, la came de
conejo y a veces se incluye el pescado. Desde ¢l punto de vista de la nutricion se

llama carne blanca a toda aquella que no procede de mamiferos.

El término "carne roja" o "carne blanca" es una definicion culinaria que menciona
el color (rojo rosado o rosado, asi como blanco) de algunas carnes en estado

crudo,

El color de la came se debe principalmente a un pigmento rojo denominado mi

globina.

CONTENIDO NUTRICIONAL DE CIERTAS CARNES EN 110 g.

FUENTE CALCIO PROTEINA CARBOIDRAT GRASA |
0 |
PESCADO ino-mo 20-25¢ i()g 'l—5g4(
PECHUGA DE 97 |22 og g |
POLLO
'CORDERO 250  30g  Og l14g |
FILETE (VACA) 275 30g  00g 18g
T-BONE 450  25g 0g 35
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5.5.- MARKETING MIX.

PRODUCTO Y PRECIO.

Producto.- El producto o servicio que brindara el establecimiento Pico de Gallo,
es los stiper burritos, tacos y nachos con variedad de salsas. Junto con atencion al

cliente personalizada, en un ambiente acogedor, limpio, seguro.
Para brindar todo esto. es necesario:
e Capacitar constantemente al personal que labora en el restaurante.

e Fomentar el desarrollo de cada uno de los servicios ofrecidos: platos
especiales, salsas, bebidas y demads, con el fin de cumplir con los objetivos
de participacion.

e Dar mantenido y renovar constantemente los equipos con el fin de su uso

beneficie siempre a los clientes.

e Disefiar la decoracion del local, de manera que generen un ambiente de
relajacion y tranquilidad, que contribuyan a satisfacer plenamente las

expectativas y necesidades de los clientes.

Precios.- El precio es el elemento de la mezcla de marketing que produce

ingresos; los otros producen costos.

Asi mismo, se utilizara la fijacion de precios basada en la competencia, que
consiste en fijar el precio siguiendo los valores actuales de los demas

competidores.
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El precio que se cobrard por los productos ofrecidos estardn de acorde al
promedio del mercado, considerando las expectativas que tuvieron al respecto los

encuestados sobre este topico.

Se ofrecera a los clientes diferentes formar de pago tales como efectivo, tarjetas
de crédito o debito.

La estrategia de fijacion que se adoptara serd la de penetracion, ya que la
calidad del producto serd alta y el precio estard acorde con el promedio del

mercado, de acuerdo al grafico presentado a continuacion:

Matriz de Fijacion de Precios.

Precio
~ ALTO  MEDIO  BAJO
Calidad : 1 — ! L}
De ALTO ‘ Premium _ ex celente v_alor _
Producto ‘ MEDIO  sobre precio = promedio | buen valor
'~ BAJO engano pobre barato

Elaborado por los autores.

[La carta de ment del restaurante Pico De Gallo ofrece una lista preliminar de 9
productos divididos en 3 secciones, compuestos por los siguientes grupos:
Burriquesos, Fajitas, nachos con salsa y bebidas frias. Para determinar el consumo
promedio por persona se ha agrupado los productos en dos grandes secciones:

alimentos y bebidas.

75




Burritos con: frijoles negros / cafés

Burriqueso de pollo _ $,20
Burriqueso de carne $2,50
Burriqueso Mixtc.-_ ] $6,35

Anexo #15

Quesadilla con guacamole, sour crema y salsa.

Quesadilla de pollo $2.40
Quesadilla de came $2.40
Anexo #16
BEBIDAS.
Soda - 15090
.Jugos - ‘SO_,?S |
Agua : .' $0,50 !
'Agua con gas '$1.00
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PLAZA.

La plaza es el lugar donde se va a vender el producto, en este caso el
restaurante de comida rapida Pico de Gallo, ubicado en la Av., Francisco de

Orellana centro comercial Rio centro Norte.

En negocios de atencion al publico, especificamente en restaurantes, se
presenta un solo canal de distribucién, la denominada 0 etapas, ya sea que se

brinde el servicio al cliente en el local, o se realice entrega a domicilio.

PRODUCTOR CONSUMIDOR

La comercializacion es aquella actividad que permite al productor hacer llegar
el producto al consumidor final a través de los distribuidores. Es por esto, que el
proceso de comercializacion y la correcta planificacion de la distribucion, son
importantes, ya que afectan directamente a la penetracion del producto en el
mercado, posicionamiento, ventas generales y en si, la disponibilidad del mismo
en los lugares adecuados en el momento adecuado para llegar a todos los

consumidores.
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PROMOCION.

Se conoce como mezcla promocional a la combinacién de las téenicas
promocionales que una empresa usa para comunicar informacioén sobre sus
productos. Esta forma por el uso de : publicidad, promociones de venta, relaciones

publicas, merchandising y ventas personales.

PUBLICIDAD.

Es cualquier forma pagada de presentacion y promocion no personal de ideas,
para informar, convencer y recordar los bienes o servicios de una empresa a través

de un patrocinador bien definido. Anexo #17

A través de la publicidad, que es un medio pagado para llegar a las masas, se
dara a conocer los beneficios y caracteristicas del producto, con la finalidad de
extender los mensajes, concientizar al consumidor y motivar a la compra. Uno de
los medios a utilizar para publicar al restaurante Pico de Gallo, sera prensa escrita,

comao.

e Pubicity.- Creemos que la mejor manera de promocionar y dar a conocer
nuestro restaurante, es mediante el “boca a boca”, por tal razén la
experiencia que se lleve nuestro cliente es lo mas importante, de esa

manera lograr que la gente nos recomiende con los demas.

e Internet.- por medio de la pagina web www.picodegallo.com y redes

sociales como: facebook, Messenger, etc.
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® Mails masivos.- dirigido a un target especifico, en dias determinados que

le recordaran al cliente nuestro restaurante, nuevas especialidades y

promociones existentes.

e Periédico EL UNIVERSO.- Publicidad llamativa, los dias Domingo y

Lunes.
e Radio.- Cuiias en radio Disney.

En la zona Norte Guayaquil. Cufia con una duracion de 30 segundos, y

una pauta 10 dias.

e Volantes.- Personas que se encargaran de repartir antes de la inauguracion

del restaurante.

e Producto placement activo con mencion.- Por medio del canal Ecuavisa
en el programa “* EN CONTACTO”. Donde los animadores incluyen en su

discurso la marca de nuestro producto e interactiian con €l.

e Advertorials (editoriales con publicidad) y/o interestitials (ventanas

instantaneas).

PROMOCION.

Las promociones son consideradas como incentivos de corto plazo para alentar
las compras o ventas de un producto o servicio estimulando a los consumidores, al

comercio y a los vendedores de la propia compaiiia.
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Se implementard estrategias promocionales como:
e lermes.- através de la tarjeta Spico de gallo (anexos).

Nuestro cliente desde la primera compra de burrito, quesadilla o taco
saldas obtendra una tarjeta donde sera ponchada y cinco veces y la sexta

vez es gratis.

e Durante los dos primeros meses de apertura del local, se proporcionara a
los clientes cupones con el 10% de descuento por la compra de cualquier

plato.

e Pico de gallo Cumple.- con su identificacion que certifica su fecha de
nacimiento, obtendra el 12% de descuento en su pedido. (solo el

cumpleafiero)

MERCHANDISING

Se conoce como merchandising al conjunto de estudios y técnicas comerciales
que permiten presentar el producto o servicio en las mejores condiciones al
consumidor final utilizando una amplia variedad de mecanismos que lo hacen mas

atractivo: slogan, presentacion, decoracion, logotipo, etcétera.

Nombre.-

El nombre de la empresa es su carta de presentacion, es el reflejo de su imagen, su
sello distintivo de los demas v, por ende, debe reunir una serie de caracteristicas

especificas. El nombre de la empresa debe ser, entre otras cosas:
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Descriptivo.-

El nombre, por si mismo, debe reflejar el giro de la empresa y sus caracteristicas

distintivas de especializacion.
Originalidad.-

El nombre de la empresa se puede constituir por cualquier signo o simbolo,
palabra o palabras, figura, forma geométrica o tridimensional, o bien por el

nombre propio de una persona.
Atractivo.-

El nombre debe ser llamativo y facil de recordar; visible, que se pueda identificar

en los lenguajes verbales comun, para facilitar su aceptacion y memorizacion.
Claro y simple.-

Que se escriba como se pronuncia y viceversa.

Significativo.-

Que se puede asociar con formas o significados positivos.

Agradable.-

Que el nombre sea de buen gusto, que no implique dobles sentidos o términos

vulgares.
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AMBIENTE.

Teniendo como objetivo principal brindar al cliente un ambiente tranquilo y
relajado durante su estancia en el establecimiento, al momento de elegir una
opcion del ment, o al momento de gustar su alimento. El ambiente del
establecimiento es muy light y fresco. Los colores rojo vino con un contraste de
amarillo mostaza en las paredes y sus mesas y butacas hacen un juego perfecto.

Anexo # 18

DECORACION.

El establecimiento llevara, un par de cuadros donde se¢ mezclado la influencia
de la comida mexicana en nuestro pais creado por Miguel Sierra, pintor

Ecuatoriano.

Las luces también juegan un papel muy importante en la decoracion, las lamparas

crean la iluminacion necesaria y un ahorro de energia.

Empleados y Meseros.

Los meseros llevaran un uniforme completo y comodo para poder laborar sus

horas establecidas. Lo cual comprende:
e Pantalon de tela negro.
e Camisa polo negra con el logotipo de la empresa (de lado derecho).
e Zapatos sport blancos o negros (anti desliz).

e Gorra color naranja con el slogan de la empresa.




CAPITULO 6.- PLAN DE OPERACIONES.

6.1.- MODELO DE OPERACIONES Y PROCEDIMIENTOS.

Previo al inicio de operaciones del restaurante, serd necesario la adquisicion de
los siguientes equipos para las correctas preparaciones de los platos y bebidas que

serviran a los clientes de Pico de Gallo. Anexo # 19

Para la puesta en marcha del negocio se requiere ademas del respectivo
equipamiento de cocina los utensilios de la misma para el trabajo a realizarse;
existen varios proveedores en el mercado que distribuyen equipos y utensilios de
cocina industrial, de los cuales escogimos los mejores de acuerdo a su calidad y

precio.

Cocina:

Antes de apertura el local el chef y sus chef debe tener listo el “mise en place”
para empezar el dia, es decir todo el producto cocinado y listo en el self-service
para empezar a vender, eso quiere decir que se requiere que el chef o sus chef esté
una hora antes de la apertura.

Saloneros:

Su funcién y responsabilidad va a ser un correcto montaje de las mesas, tener
surtido la mesa self-service, haciendo reposicion de los alimentos cuando sea
necesario y por ultimo asesorar y preparar el burrito a eleccion del personal.

Cuadro de turnos operativos.
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El Cliente:

Desde que el cliente llega a nuestro local tiene a la vista nuestro ment en un
pizarron electrénico, con los diferentes platos que ofrecemos y precios, luego el
cliente cancela en caja recibe su ticket y/o factura, al final se acerca a la mesa self-

service y arma su burrito.

6.2.- UBICACION DEL NEGOCIO.

El establecimiento, estard situado en el nuevo mall Rio centro Norte ubicado
en la Avenida Francisco de Orellana, adyacente al Hipermarket de la misma firma,

el cual forma parte de la nueva zona de desarrollo comercial.

6.3.- FACILIDADES Y EQUIPOS. Anexo# 20

Cocina Artesanal:
Elaborada en acero inoxidable, perfecto para la preparacion de comidas rapidas en

un restaurante.

Self Service:
Una mesa de acero inoxidable donde se exhibe el producto para la elaboracion del

plato y de fécil acceso para servir a los clientes.

Campana Artesanal:

Elaborada en acero inoxidable, para extraccion de olores fuertes que se puedan

dar.
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Split:
Acondicionador de aire para cocina y salén, lo cual garantiza una temperatura

confortable para el local.

Licuadora:
Elaboradas totalmente en acero inoxidable, vaso con rompe-olas y asas de facil

limpieza.

Dispensador de Bebidas:

Perfecto para servir bebidas que pueden ser identificadas ripidamente por el

cliente ya que su envase es transparente de fécil visibilidad para el consumidor.

Ollas Arroceras:

Indispensables en un restaurante, claboradas en acero inoxidable, realizan una
coccion del arroz en el menor tiempo posible y manteniendo su sabor hasta la hora

de servirse.

Refrigeradoras-Exhibidoras:

Amplias y garantizadas almacenan y exhiben las bebidas para que sean de mejor

eleccion para el consumidor.

85




6.4.- PLAN DE DESARROLLO DE SERVICIO.

El objetivo principal de cualquier organizacion es satisfacer las necesidades del
ser humano, hacerlo sentir importante y para llegar a lograr esto, debemos tener
una gran actitud al momento de compartir tiempo con el ya que es a través de esta,
que logramos un buen servicio, un servicio de calidad, un servicio que nos

diferencia de los demas y diferencia también a nuestros clientes.

"Desde ¢l punto de vista de negocios, el trabajar es servir, no importa cudl sea el
tipo de trabajo del que se estd hablando. Cualquier trabajo es trabajo de servicio.
Esto significa que desde el nivel mas bajo de la empresa hasta el mas alto todos
estan dando un servicio. Desde la persona que limpia la oficina, la que lleva un
mensaje de un gerente a otro, hasta el contador que hace el balance general para el

director y accionistas de la empresa, son servidores dentro y para la organizacién.

Williams B. Martin disefio una tabla comparativa, la cual permite hacer patente, al
que le es aplicada, de la actitud que tiene hacia el cliente, de forma por demas

clara, la cual se expone a continuacion:
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"SE TIENE EXITO AL PRESTAR ~ “"SE FRACASA AL PRESTAR

SERVICIO” SERVICIO”

Cuando se tiene una actitud positivay  Cuando se esta deprimido y enojado.

un caracter alegre.

| S — - - +
Cuando se disfruta trabajando con y iCuando se prefiere trabajar solo con

 para otras personas. “cosas”
|

Cuando se es capaz de poner al cliente | Cuando necesita ser uno el centro de

en el centro de atencion atencion. |
|
Cuando se tiene un alto nivel de energiz; 'Cuando se desea trabajar a un propio_ il
y disfruta trabajando a un ritmo ritmo, tranquilo.

acelerado.

'Cuando se considera que el trabajo es  Cuando se espera que las cosas sucedan
fundamentalmente una profesion de  en forma ordenada y predecible.

relaciones humanas.

Cuando se acepta que los clientes Cuando se necesita que los demas
‘tienen la razon (incluso en ocasiones sepan que uno esta en lo correcto.

| que no la tengan)
|
[Lovelock]

Como se puede observar, la diferencia entre el éxito y el fracaso en el momento
de prestar un servicio, es una diferencia de actitud, desde el momento en que se ve
al cliente, no como una pieza mas en nuestro negocio, sino como la parte mas
importante del mismo, aun arriba de cualquier otra parte (incluyendo la

financiera) en el momento que se logra este objetivo lo demés vendra como
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consecuencia de esta actitud.

Los tres pilares de soporte para la confiabilidad en el servicio.

Liderazgo
De
Servicio

Confiabilidad
En el
Servicio.

Infraestructura

Pruebas

Completas Pa}rg un
Del b S~ Servicio libre
Servicio. De errores.

[Lovelock]
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CARACTERISTICAS DE CALIDAD IMPLICITAS.

Son requisitos que todo producto y/o servicio deberian cumplir, aunque el
cliente no lo mencione. en virtud de que el ser humano tiene un papel
imprescindible en el proceso de calidad, estos requisitos siempre deben existir
para la satisfaccién del cliente, son factores que estin especificamente ligados a

las relaciones humanas.

Para la evaluaciéon de todo servicio el cliente siempre toma en cuenta:
e La confiabilidad.
e Laresponsabilidad.
e [aseguridad.
e Laempatia.

e Los aspectos intangibles.

La confiabilidad.-

Es la habilidad para realizar el servicio promedio con exactitud y eficiencia de
manera consistente. Todo bien o servicio debe ofrecer confiablidad y uniformidad,
porque no solo hay que satisfacer al cliente una vez sino siempre. La confiabilidad
se logra cuando consistentemente cumplimos con lo comprometido, en el tiempo
acordado, en la cantidad justa y en el lugar preciso. Confiabilidad es sinonimo de
confianza, estabilidad, competencia, garantia, credibilidad, certidumbre.
Responsabilidad.-

Es la capacidad de respuesta ante una situacion dada, el grado de cumplimiento

de obligaciones. Es sinonimo de obligacion, cuidado, compromiso, oportunidad,

89




solidaridad, cumplimiento, grado de conciencia, puntualidad, madurez,
disponibilidad, etcétera.

Seguridad.-

Es cuando el cliente se siente libre de dafio, peligro, riesgo o duda respecto al
servicio o producto que le suministramos.

Es sinonimo de proteccion, apoyo, ofrecer tranquilidad.

Empatia.-

Es la habilidad de comprender al cliente, de ponernos en su lugar, suministrando
nuestras contribuciones con cortesia, disposicion, y buena comunicacion. Nivel de
propiedad y respeto en el entendimiento de las espectativas del cliente. Debe
surgir de un sentimiento genuino.

Es sinénimo de cortesia, comprension, disposicion, honestidad, consideracion,
entendimiento, comunicacion, trato personal, sentido de amistad, distincion,
vinculacion, escucha activa-explicacion ldgica, relacion clara, cooperacion,
colaboracion.

Aspectos tangibles.-

Son las evidencias fisicas que poseemos, lo que el cliente percibe fisicamente
alrededor o entorno al servicio y-o producto. Incluye el tipo de instalaciones o
facilidades, las herramientas, equipos disponibles y la manera en que se presenta
el producto o se entrega un servicio; es todo aquello que puede apreciar con sus
sentidos y que invariablemente involucra la apariencia personal de cada uno de
nosotros. Cumplir con este atributo es sinénimo de buen aspecto, orden, pulcritud,

limpieza, selectividad, sentido comun, cuidado, esmero, aplicacion aseo, etcétera.
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Capitulo 7.- PLAN FINANCIERO.

En este capitulo se exponen los costos y beneficios que se generan al realizar
este proyecto, ademas de desarrollar el andlisis de las inversiones, los ingresos y
egresos por operacion, donde al final se evaluara la factibilidad de ejecutar el
proyecto utilizando los diferentes indicadores financieros para el efecto: VAN,

TIR, periodo de recuperacion del Capital, punto de equilibrio-

7.1.- INVERSION.

Capital de Trabajo.

La inversiébn necesaria en capital de trabajo, es considerado como una
inversion  inicial, pero constituye un activo de propiedad permanente del
inversionista que se encuentra en la empresa, por tanto este es considerado como

parte de los beneficios recuperables en el tiempo.

La inversion inicial del establecimiento PICO DE GALLO sera de $10.500,
valor que serd pagado en el tiempo 0, los cuales serdn financiados el 100% por
capital propio de parte de los dos accionistas, con la cual cada uno aporta con
$5.250 y durante los siguientes 6 meses que comprenden el afo | se pagara el

valor $10.500.

La inversion inicial incluye los gastos de equipo, muebles, instalaciones e

imagen del local. Gastos indispensables para poder realizar la apertura del mismo.
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Los valores presentados a continuacion, estin basados en los mejores costos para

nosotros luego de realizar una investigacion en diferentes distribuidores de la
ciudad.

Anexo #

7.2.- COSTOS.

Costos Variables.

Los costos variables mantienen una relacion directa con las cantidades
producidas, por lo que varian de acuerdo al incremento o decremento de la
produccion de ment. Se han considerado como costos variables los costos de
mano de obra directa, materiales directos y materiales indirectos utilizados en el

proceso de la preparacion del ment.

MANO DE OBRA DIRECTA.

CARGO MENSUAL ANUAL
1 chef S 400 $ 4200
1 asistentes de cocina $ 250 $ 3000
2 mesero $ 250 $ 6000
Elaborado

por los

autores

Existen otros costos importantes pero que son variables, ya que su valor estd

directamente relacionado con la proyeccion de ventas. Anexo # 22



7.3.- EGRESOS.

Los egresos son recurso que la empresa destina al cumplimiento de sus
funciones y atribuciones, que son directamente identificados con un producto o
trabajo especifico. Los egresos principales para el buen funcionamiento del

establecimiento que se deberdn asumir son:

e Gastos de equipos, muebles y enseres con un valor de $21,000, cantidad
que seran cancelados durante el primer afio.

e Gastos de publicidad y mercadeo con un valor de $31,680, cantidad que
sera cancelado durante el segundo al quinto ano.

e Gastos operativos anuales con un valor de $46,350.

Anexo #23

7.4.- INGRESOS.

Los ingresos de éste proyecto, se definen por la venta de productos
(burriquesos, quesadillas, bebidas) donde la participacion en el mercado de los
burriquesos de pollo y carne es de 33%, del burriqueso mixto el 17% y de las
quesadillas el 8%.

En cuanto a la proyeccion realizada a S afios, se puede observar variacion en el

porcentaje de ventas en cada afo. Anexo # 24
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7.5.- FLUJO DE CAJA.

El flujo de caja es la herramienta mas utilizada y de mayor importancia en la
evaluacion de proyectos de inversion. A partir de este cuadro de resultados, se
inicia la evaluacion econémica-financiera del proyecto dado que constituye la

base para calcular indicadores financieros que complementan el anélisis.

Con la finalidad de establecer la liquidez y el riesgo que pueda tener la
empresa, se ha elaborado el flujo de caja para este proyecto, que es el flujo de caja
financiado o flujo de caja inversionista. En el caso de este proyecto todos sus

flujos dentro del horizonte de evaluacion presentado son positivos.

Se presenta el flujo de caja para los primeros 5 afios del negocio. A continuacién

el calculo respectivo. Anexo # 25

Estado de pérdidas y ganancias.

En el estado de perdidas y ganancias para este proyecto se muestran las
utilidades generadas durante los 5 afos y en todos sus afios de operacion se paga
el impuesto a la renta al Estado por medio del SRI (Servicio de Rentas Internas) y
la participacion de utilidades a los trabajadores, creando un beneficio social vi

transferencia de recursos. Anexo # 26
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7.6.- TASA DE DESCUENTO

Para realizar el célculo de la tasa de descuento o tasa de capital propio, que
representa la tasa de retorno exigida a la inversion realizada en un proyecto, la
misma que corresponde a aquella rentabilidad que se le debe exigir a la inversion
por renunciar a un uso alternativo de los recursos propios en proyectos con riesgos

similares, se la calcula en base a la siguiente ecuacion:

Kp = Rf + [E (Rm) - Rf| p + O

Donde:
Kp —» tasade capital propio
Rf —» tasa libre de riesgo = 4.25%
B beta = 0,9
Rm - Rf —» tasa de mercado y tasa libre de riegos = 8.4%
O —» Tasa de riesgo pais = 6%
Remplazando estos valores obtenemos un costo capital propio Kp= 17,81%.

Fuente Banco Central del Ecuador
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Valor Actual Neto.

El VAN es la suma de todos los valores positivos y de los valores negativos
que se producen en nuestro horizonte de planeacion. Dado que el valor de dinero
varia con el tiempo, es necesario descontar de cada periodo un porcentaje anual
estimado como perdido durante el periodo de inversion. Una vez descontado ese
porcentaje se pueden sumar los flujos positivos y negativos.

Si el resultado es mayor a cero el proyecto es conveniente, si es menor no lo es.

En este proyecto el VAN obtenido con la tasa es de $ 16.164,32, siendo un
valor mayor que cero. Podemos asumir que la realizacion del proyecto a través

del analisis del VAN es conveniente.

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR).

La TIR corresponde a la determinacion de la tasa de interés que lleva a cero el
valor actual neto del proyecto (VAN). Si la resultante es mayor que los intereses
pagados por el dinero invertido, nuestro proyecto es conveniente, si €s menos no

conviene.

Para éste proyecto el TIR es de 75%, tasa superior a la tasa de descuento, lo que

indica que el proyecto se acepta.
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CONCLUSIONES.

Una vez evaluado el proyecto de creacion de un establecimiento de comida
rapida mexicana en la ciudad de Guayaquil, se puede concluir que constituye una
alternativa viable, ya que en los estudios realizados, se obtuvieron resultados

favorables. A continuacién las siguientes conclusiones:

1.- Guayaquil se encuentra en el mejor momento para realizar proyectos nuevos,

especialmente en las zonas comerciales, como la avenida Francisco de Orellana.

2.- El Desarrollo econémico de Guayaquil, ha hecho que muchas empresas

inviertan en la Industria de alimentos y bebidas.

3.- El éxito de este proyecto se basa en estar dirigido a diferentes grupos como:

jovenes, empresarios, nifios, etcétera.

4.- Los beneficios del proyecto no solo permiten recuperar la inversion, sino

generar una tasa de retorno mas atractiva que la tasa de mercado.

5.- E1 VAN y el TIR del proyecto, dado el flujo de caja se obtuvo $ $ 16.16432 y
el 75%, respectivamente, lo que significa que el proyecto, econdémicamente es

viable.
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ANEXO 1

ENCUESTA DE HOTELES, RESTAURANTES Y SERVICIOS, 2.007
PRODUCCION Y VALOR AGREGADO ( en miles de délares)

PRODUCCION TOTAL Y VALOR AGREGADO

PLANES DE SEGUROS GENERALES
ACTIV, DE SERVIC. RELAC. CON LA EXTRAC. PETROL. Y GAS
ACTIV, DE RADIO Y TELEV (PROD. DE PROGRAM.)
RESTAURANTES, BARES Y CANTINAS

HOTELES; CAMP, Y OTROS TIP, HOSP. TEMP.
ACTIVIDADES DE HOSPITALES

De acuerdo con la Encuesta de Hoteles, Reslaurantes y Servicios del afio 2.007, la produccién nacional se distribuyd Asi: el 89 por ciento,
fue el aporte del sector Servicios y el 11 por ciento, le correspondiod al sector de Hoteles y Rastaurantes, Al interior del sector Servicios, las
actividades més destacadas, en lo que hace relacién a sus niveles de produccién son: Planes de Seguros Generales; Actividades de Servicios
relacionadas con la Extracién de Petrdleo y Gas ; Radio y Television ( Produccién de Programas). Entre las tres actividades cubren el 60 ppr
ciento, de la produccion total nacional; en tanto que en Holeles y Restaurantes, la actividad Restaurantes, Bares y Cantinas es la de mayor im-
portancia con el 55 por ciento..

Al analizar la variable Valor Agregado, es decir el aporte que hacen los sectores a la econdmia nacional, se observa que las actividades
de Servicics relacionadas con la Extraccién de Petréleo y Gas y las Actividades de Hoteles; Campamentos y Otros tipoe de Hospedaje
Temporal;Rradio y elevisién (Producclén de Programas) concentran el 43 por clento, del sector Servicios; en tanto que en Hoteles y Restaurantes;
Hoteles; Campamentos y Otros tipos de Hospedaje Temporal, se destaca por ser la actividad de mayor aporte en el sector con el 80 por ciento.
La actividad de Planes de Seguros, es la de mayor participacion nacional, en la Produccién Total, mientras que en la Actividad de Servicios;
la Extraccién de Petrdlec y Gas, es la de mayor importancia en Valor Agregado. La primera representa el 37 por ciento, del total nacional, en
tanto que la segunda, participa con el 26 por ciento, dei total.



ANEXO 2

ENCUESTA ANUAL DE HOTELES, RESTAURANTES Y SERVICIOS
SERIE HISTORICA (1.994-2.007)

ANGS mmww
ESTABLEC.| OCUPADO | RACIONES _TOTAL
1964 625 30.183 281.864 448 1.712.831.41
] 888 32 374.765.760 2.221.626.
1 676 : 490.685.291 2.745.711
1097 714 39 704.800.743 |  4.587.294.700 |
1% 728 42.700 | 1.088.808.498 | 7.350.164.120 |
1 712 | 40575 | 1667.053.338 | 13.588.214.085
[ 2000 724 44,540 156.307.484 1.311.773.204
[ 2001 | 748 | 48.855 | 240.673.627 |  1.760.482.057 |
[ 2002 | 817 | 56.803 | 324.872.857 2.022.004.257 |
[ 2003 911 85.614 | 386.450.363 2.299.064.
2004 1.006 74.355 431.004.180 2.475040.756 |
2005 1.007 70206 | 500.312.680 |  2.860.238.
[ 2000 1.021 85,218 585.000.416 | 3.558.352.
2007 1.000 82.834 508.736.912 3.872.211.715

Hasta el afio 1.989, el valor de las Remuneraciones y el de la Produccién Total,
estd expresado en miles de sucres. Apartir del aflo 2.000, estos datos se pre-
sentan en ddlares, por el cambio del sistema monetario, al que se vio avocado
nuestro pais.



ANEXO 2

ENCUESTA ANUAL DE HOTELES, RESTAURANTES Y SERVICIOS, 2.007
PRODUCCION POR PROVINCIAS DE MAYOR PARTICIPACION, SEGUN PRINCIPALES ACTIVIDADES ECONOMICAS
EN MILES DE

BAUAYAS BIMCHICHA DMOHNGHA BNAPO CIORELLANA GSUCUMBION BIOUATAD B WHCHICHA DAZUAY BOTRAS |

| Con respecio a los Hoteles; Restaurantes y Servicios del pals, las cuatro actividades gcond-
I micas representadas, son las de mayor incidencia en la produccién nacional, sobresaliendo la
de Planes de Seguros Generales, con el 37 por ciento, de la produccién total nacional.

A nivel provincial, con respecto a la Actividad relacionada con Planes de Seguros, Pichincha
es la de mayor participacién con el 83 por ciento.
!
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Anexo #3
ENCUESTA.
1.-;Qué tipo de comida répida prefieres? Por qué?
2.¢Qué es lo mas importante para usted al momento de elegir un establecimiento
de comida rapida?

3.-;Cudntas veces a la semana acude a este establecimiento?
Una vez D dos veces E] mas de tres veces D

4.-; Le gusta la comida mexicana?
si [] No []

5.- ; Te gustaria contar con un establecimiento de comida rapida mexicana? Por
qué?

6.-;Qué tipo de comida mexicana prefiere?

7.-; Qué prefieres burrito o taco?
Burrito D Taco I:]

8.-¢,Como seria su burrito perfecto?

9.-;Se atreveria a probar un burrito extra grande?
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No me interesa

Anexo #4

lera. Pregunta
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PREGUNTA 2

BSEGURIDAD

ALIMPIEZA

ORAPIDEZ

ORLIFNAATFNCION

BUENA
ATENCION _

]

e

RAPIDEZ i

SEGURIDAD

LIMPIEZA

SHOXIUY



Anexo #6

S8JTA S8J] 8P Sewn

S808A SUCE

LBAEU R

52024 521} 3p seul

CV.INNOIYd

103



PREGUNTA 4

| mSi aNol|

Anexo#7




Anexo#8
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PREGUNTA 6

CHIMICHANGA

QUESADILLAS - BURRITOS

TACCS

@BURRITOS
BTACOS
OQUESADILLAS
OCHIMICHANGAS




PREGUNTA 7

BBurrio

EmTaco

Anexo#10
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Anexo#ll
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Anexo# 12
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TOTAL DE LAS ENCUETAS.

PREGUNTA 1 PREGUNTA 5
MAS OPCIONES 98 159
HAMBURGUESAS 73 NUEVOS PLATOS 61
HOTDOGS 29 200
POLLO Y PAPAS 39
TACOS 59 PREGUNTA 6
BURRITOS 44
PREGUNTA 2 TACOS 83 159
) QUESADILLAS 14
CHIMICHANGAS 18
SEGURIDAD 55
LIMPIEZA 64 200
RAPIDEZ 42 PREGUNTA 7
BUENA ATENCION 39
Taco 67 159
Burrito 92
PREGUNTA 3
PREGUNTA 8
Una vez 110
Dos veces 66 200 POLLO 37
mas de tres veces 24 CARNE DE RES 38 159
CHORIZO 24
QUESO 31
PREGUNTA 4 ARROZ 29
Si 159 PREGUNTA 9
No 41 200
Si 99 159
No 39
No me interesa 21
TABULACIONES.
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Anexo#l3
Centro comercial Riocentro Norte.

Av. Francisco de Orellana.

!
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Anexo#l4
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‘nachos con diferentes salsa
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Todo lo que tu quieras en tu burrito. Pollo, carne, arroz, queso,

#

, Maiz.

frijoles, pico de gallo, guacamole

.
(]

BURRIQUESO 2X1
9086544000

BURRIQUESO 2X1
9086544000

BURRIQUESO 2X1
0086544000

BURRIQUESO 2X1
9086544000

BURRIQUESO 2X1
9086544000

BURRIQUESO 2X1
9086544000

BURRIQUESO 2X1
9086544000

Atrevete a nrobarlo v visitanos nor inaa

BURRIQUESO 2X1
9086544000

BURRIQUESO 2X1
9086544000

BURRIQUESO 2X1
9086544000



Anexo#ls

Ingredientes Bisicos de nuestros productos
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Cheese

Salsa Especiales.
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Burriqueso.

Foto exterior.

Foto interior.
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Anexo#16

Quesadillas.
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Nachos y Salsas.
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Anexo #18.




Anexo# 19

Atencion al Cliente.
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Anexos# 20
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Anexo#21

Inversion Inicial.

EEquipos, muebles y enseres
Self servise $ 813,
Cocina industrial $ 390,
Plancha y grill $ 440,
Lavadero industrial $ 240,
Mesa de trabajo $ 23,
Tortillera $ 210,
Refrigerantes $ 1600,
Balanza $ 100,
Olla rocera $ 175,
Magquina para nachos $ 500,
Utensilios de cocina $ 400,
Caja registradora $ 220,
Lamparas $ 180,
Mesas y sillas de madera $ 5000,
Letrero $ 210,
TOTAL $ 10500,
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Anexo#22

% participacion 1 2 3 - 5
Crecimiento 2% 1% 2%
Burriqueso de pollo 33% 24240 | 24240, 24725, 24972, 25471,
Burriqueso de carne 33% 24240 | 24240, 24725, 24972, 25471,
Burriqueso mixto 17% 12120112120, 12362, 12486, 12736,
E Quesadilla de pollo 8% 6060 | 6060, 6181, 6243, 6368,
E Quesadilla de carne 8% 6060 | 6060, 6181, 6243, 6368,
Colas 67% 48480 | 48480, 49450, 49944, 150943,
Agua 25% 18180 | 18180, 18544, 18729, 19104,
Jugos 8% 6060 | 6060, 6181, | 6243, 6368,
Total 145440, 145440, 148349; 149832, 152829,
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Anexo#22

Precio vta
unitario Precio vta total
$ $ $ $ $
Burriqueso de pollo 2,20,|53328, 53328, 54395, 54939, 56037,
$ $ $ $ $
Burriqueso de carne 2,50, 60600, 60600, 61812, 62430, 63679,
- $ $ S $ $
% Burriqueso mixto 6,35,]76962, 76962, 78501, 79286, 80872,
2 $ $ $ $ $
E Quesadilla de pollo 2,40, 12726, 12726, 12981, 13110, 13373,
g $ $ $ $ $
> Quesadilla de carne 2,40, (14544, 14544, 14835, 14983, 15283,
$ $ $ $ $
Colas .90, 143632, 43632, 44505, 44950, 45849,
$ $ $ $ $
Agua .50, | 9090, 9090, 9272, 9365, 0552.
$ $ $ $ $
Jugos 75,4545, 4545, 4636, 4682, 4776,
S S S S S
Total de Ventas 275427, 275427, 280936, 283745, 289420,
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Egresos

Anexo#23

Equipos, muebles y enseres

Self servise $ 1623,
Cocina industrial $ 780,
Plancha y grill $ 880,
Lavadero industrial $ 480,
Mesa de trabajo $ 45,
Tortillera $ 420,
Refrigerantes $ 3200,
Balanza $ 200,
Olla rocera S 350,
Maquina para nachos $ 1000,
Utensilios de cocina $ 800,
Caja registradora $ 440,
Lamparas $ 360,
Mesas y sillas de madera $ 10000,
Letrero S 420,
Total $ 21000,
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Anexo#23

Gastos Operativos

Arriendo del local $ 18000,
1 administrador $ 8400,
1 cajero $ 4800,
1 chef $ 4200,
1 asistentes de cocina $ 3000,
2 mesero $ 6000,
Luz $ 960,
Agua $ 360,
Teléfono $ 360,
Alicuotas $ 270,
Total $ 46350,
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Anexo#23

Medio Costo Frecuencia 1 2 3 4 5
Diario el Universo USD960 x mes | vecesal
LG $ 2880,
Revista USD200 x mes I% veces al
aHo $ 2400, § 2400,| $ 2400,| $ 2400,
Radio USDA400 x mes | 2 vecesal
B0 $ 4800, § 4800,| $ 4800,/ $ 4800,
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Ventas.

Anexo#24

% participacion 1 2 3 4 5
Crecimiento 2% 1% 2%
Burriqueso de pollo 33% 24240 | 24240, 24725, 24972, 25471,
Burriqueso de carne 33% 24240 | 24240, 24725, 24972, 25471,
Burriqueso mixto 17% 1212012120, 12362, 12486, 12736,
E Quesadilla de pollo 8% 6060 | 6060, 6181, 6243, 6368,
5 Quesadilla de carne 8% 6060 | 6060, 6181, 6243, 6368,
Colas 67% 48480 | 48480, 49450, 49944, 50943,
Agua 25% 18180 | 18180, 18544, 18729, 19104,
Jugos 8% 6060 | 6060, 6181, 6243, 6368,
Total 145440, 145440, 148349, 149832, 152829,




Precio vta
unitario Precio vta total
$ $ $ $ $ $
Burriqueso de pollo 2,20, 53328, 53328, 54395, 54939, 56037,
$ $ $ $ $ $
Burriqueso de carne 2,50, 60600, 60600, 61812, 62430, 63679,
2 $ $ $ $ $ $
# |Burriqueso mixto 6.35, 76962, 76962, 78501, 79286, 80872,
e $ $ $ $ $ $
2 |Quesadilla de pollo 2,40, 12726, 12726, 12981, 13110, 13373,
5 S $ $ $ $ $
> Quesadilla de carne 2,40, 14544, 14544, 14835, 14983, 15283,
$ $ $ $ $ $
Colas 90, 43632, 43632, 44505, 44950, 45849,
$ $ S S $ S
| Agua .50, 9090, 9090, 9272, 9365, 9552,
$ ® $ $ ) S
Jugos R 4545, 4545, 4636, 4682, 4776,
S S $ S S
Total de Ventas 275427, 275427, 280936, 283745, 289420,
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Aneso#25

0 2
Ingresos
$ $ $ $ $
Burriqueso de pollo 66660, 66660, 67993, 68673, 70047,
$ $ $ $ $
Burriqueso de carne 75750, 75750, 77263, 78038, 79598,
$ $ $ $ $
Burriqueso mixto 76962, 76962, 78501, 79286, 80872,
$ $ $ $ h)
Quesadilla de pollo 12726, 12726, 12981, 13110, 13373,
$ $ $ $ $
Quesadilla de carne 14544, 14544, 14835, 14983, 15283,
$ $ $ $ S
Colas 43632, 43632, 44505, 44950, 45849,
$ $ $ $ $
Agua 9090, 9090, 9272, 9365, 9552,
$ $ $ $ $
Jugos 4545, 4545, 4636, 4682, 4776,
$ $ $ Bl $
Total ingresos 303909, 303909, [309987, |313087, |319349,
Egresos
$ $
Self servise 813, 813,
$ $ $
Cocina industrial 390, 390, 780,
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$ $ $
Plancha y grill 440, 440, 880,
$ $ $
Lavadero industrial 240, 240, 480,
$ $
Mesa de trabajo 23, 23
$ $
Tortillera 210, 210,
$ $ $
Refrigerantes 1600, 1600, 3200,
$ S $
Balanza 100, 100, 200,
$ $ $
Olla rocera 175, 178, 350,
$ $ $
Maquina para nachos 500, 500, 1000,
$ $
Utensilios de cocina 400, 400,
$ $
Caja registradora 220, 220,
$ $
Lamparas 180, 180,
$ $
Mesas y sillas de madera 5000, 5000,
$ $
Letrero 210, 210,
$
Papeleria y folleteria 250,




-

Cuifia comercial (usd18 x dia 3240,
$ $ $ $ $

Publicidad 2880, 7200, 7200, 7200, 7200,
$

Adecuacion del local 3520,
$ $ $ $ $

Mantenimiento de equipos 600, 600, 600, 600, 600,
$ $ $ $ $

Arriendo del local 18000, 18000, 18000, 18000, 18000,
$ $ $ $ $

1 administrador 8400, 8400, 8400, 8400, 8400,
$ $ $ $ $

1 cajero 4800, 4800, 4800, 4800, 4800,
$ $ $ $ $

1 chef 4200, 4200, 4200, 4200, 4200,
$ $ $ $ $

1 asistentes de cocina 3000, 3000, 3000, 3000, 3000,
$ $ S $ $

2 mesero 6000, 6000, 6000, 6000, 6000,
S $ S $ S

Decimos salariales 3520, 3520, 3520, 3520, 3520,
S $ S $ $

Luz 960, 960, 960, 960, 960,
$ $ $ $ $

Agua 360, 360, 360, 360, 360,
$ $ $ $ $

Teléfono 360, 360, 360, 360, 360,
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$ $ $ $ $
Alicuotas18%xusd30x50mts2 270, 270, 270, 270, 270,

$
Deposito x 2 meses 3000,

$ $ $ $ $
Aceite 278, 278. 278, 278, 278,

$ S $ $ $
Sal 5, 5. 5, 5, 5,

$ $ $ $ $
Pimienta 5, 5, 3, S 5

$ $ $ $ 5
Limoén 120, 120, 120, 120, 120,

$ $ $ $ $
Depreciacion 1618, 1068, 1068, 1068, 1068,

$ $ $ $ $
Burriqueso de pollo 63615, 63615, 64887, 65536, 66847,

$ $ $ $ $
Burriqueso de carne 69448, 69448, 70837, 71545, 72976,

$ $ $ $ $
Burriqueso mixto 44808. 44808, 45704, 46161, 47084,

$ $ $ $ $
Quesadilla de pollo 10726, 10726, 10941, 11050, 11271,

$ $ $ $ $
Quesadilla de carne 11938, 11938, 12177, 12299, 12545,

$ $ $ $ $
Colas 20846, 20846, |21263, 21476, 21905,

$ $ $ $ $
Agua 2727, 2727, 2782, 2809, 2866,
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| i $

| $ B $ $
Jugos | |2606,  |2606,  |2658,  |2684, 2738, |
E $ s IE ‘ $ $ |
Total egresos 110500, | 302599, |278659, 283193, |285506 29?06? !
| Utilidad antes de impuestos | 10500, | 1310, 25250,  |26794, 27581, |22282
| | |'$ E $ $
15% participacion trabajadores | - 3787, 14019, 4137, 13342
Utilidad después de | $ $ ‘ $ $ ‘ $
participacion . | 1310, 21462, |22775, 23444 18939,
| | E $ BE IE
‘ Impuestos (25%) ‘ 5366 5694 | 5861, 14735
’ - $ | $ $ $ $
Utilidad despues de impuestos | 10500, 1310, ‘ 16097, | 17081, 117583 14205
§ ‘ $ E { S $
Depreciacion 1618, 1068 l(}68. 1068 (1068 |
$- S :

Utilidad neta 10500,

75%
S
16.164,32




Flujo de Caja

Anexo#26

Ventas
$ $ $ $ $
Burriqueso de pollo 66660, 66660, 67993, 68673, 70047,
$ $ $ $ $
Burriqueso de carne 75750, 75750, 77265, 78038, 79598,
$ $ $ $ $
Burriqueso mixto 76962, 76962, 78501, 79286, 80872,
$ $ $ $ $
Quesadilla de pollo 12726, 12726, 12981, 13110, 13373,
$ $ S $ $
Quesadilla de carne 14544, 14544, 14835, 14983, 15283,
$ $ $ $ $
Colas 43632, 43632, 44505, 44950, 45849,
$ $ $ $ $
Agua 9090, 9090, 9272, 9363, 9552,
$ $ $ $ $
Jugos 4545, 4545, 4636, 4682, 4776,
| S $ $ 5 s
Total Ventas 303909, 303909. 309987, 313087. 319349,
EGRESOS
$
Self servise 1625,
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$ $
Cocina industrial 780, 780,
$ $
Plancha y grill 880, 880,
$ $
Lavadero industrial 480, 480,
$
Mesa de trabajo 45,
$
Tortillera 420,
$ $
Refrigerantes 3200, 3200,
$ $
Balanza 200, 200,
$ $
Olla rocera 350, 350,
$ $
Maquina para nachos 1000, 1000,
$
Utensilios de cocina 800,
$
Caja registradora 440,
$
Lamparas 360,
$
Mesas y sillas de madera 10000,
$
Letrero 420,
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Papeleria y folleteria 250,
$

Cufia comercial (usd18 x dia 3240,
$ $ $ $ S

Publicidad 2880, 7200, 7200, 7200, 7200,
$

Adecuacion del local 3520,
$ 3 $ $ $

Mantenimiento de equipos 600, 600, 600, 600, 600,
$ $ $ $ $

Arriendo del local 18000, 18000, 18000, 18000, 18000,
$ $ $ $ $

| administrador 8400, 8400, 8400, 8400, 8400,
$ $ $ $ $

1 cajero 4800, 4800, 4800, 4800, 4800,
$ S S $ $

1 chef 4200, 4200, 4200, 4200, 4200,
$ $ $ $ $

| asistentes de cocina 3000. 3000, 3000, 3000, 3000,
$ $ $ S $

2 mesero 6000, 6000, 6000, 6000, 6000,
$ $ $ $ $

Decimos salariales 3520, 3520, 3520, 3520, 3520,
$ $ $ $ $

Luz 960, 960, 960, 960, 960,
$ S S $ $

Agua 360, 360, 360, 360, 360,
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$ $ $ $ $
Teléfono 360, 360, 360, 360, 360,

$ S $ $ $
Alicuotas18%xusd30x50mts2 | 270, 270, 270, 270, 270,

S
Deposito x 2 meses 3000,

3 $ $ $ $
Aceite 278, 278, 278, 278, 278,

$ $ $ $ $
Sal 5, 5 o §. 5.

$ $ S S $
Pimienta 3, 8 =1 S, 5,

$ $ $ $ $
Limon 120, 120, 120, 120, 120,

$ h) $ $ $
Depreciacion 1618, 1068, 1068, 1068, 1068,

$ $ $ $ $
Burriqueso de pollo 63615, 63615, 64887, 65536, 66847,

$ $ $ $ $
Burriqueso de carne 69448, 69448, 70837, 71543, 72976,

$ b $ $ $
Burriqueso mixto 44808, 44808, 45704, 46161, 47084,

$ $ $ $ $
Quesadilla de pollo 10726, 10726, 10941, 11050, 11271,

$ $ $ $ $
Quesadilla de carne 11938, 11938, 12177, 12299, 12545,

$ $ $ $ $
Colas 20846, 20846, 21263, 21476, 21905,




$ | § $ | § $
Agua 12727, 12727 2782, 12809 2866,
E IE $ IE $
Jugos 2606, 2606, 2658, 2684, 2738,
$ $ | $ $ $
Total Egresos 313099, 285859, 290393, 292706 304267,
$ $ $ $ $
Utilidad antes de impuestos 9190, | 18050, 19594, 20381, | 15082,
| E $ $ $
15% participacion trabajadores (2707, 2939, 3057 2262,
Utilidad después de $ | S $ | $ | $
participacion 9190, 15342, 16655, [17324 112819
| $ $ S $
Impuestos (25%) | 3836 4164, 4331, 3205
$ $ | $ | $ | §
| Utilidad despues de impuestos | 9190, 11507, | 12491, |12093 19615,
$ $ | $ | § $
Depreciacion 1618, 1068, 1068. [ 1068, 1068,

Utilidad Neta

[RERP
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Depresiacion.

Anexo#27

Equipos Costo total Tiempo de vida util | Depreciacion anual
Cocina industrial $ 780,, 5 156,
Plancha y grill $ 880,, 5189 176,,
Lavadero industrial $ 480,, 5[9 96.,
Refrigerantes S 3200,, 5|18 640,,
Balanza $ 200,, )i} I 200.,
Olla rocera $ 350,, 1| $ 350,,
Total S 5890,, S 1618,,
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Anexo#28

Hoja de vida.

NADIA KATHERINE AGUIRRE GUIZADO.
Direccion:Cdla. Alborada VI etapa Mz621 villa 15

Teléfonos: 042-290608 / 091-513500

e-mail nadia_toquif@hotmail.com

DATOS PERSONALES.

Fecha de Nacimiento: 19 de Diciembre de 1982.
Nacionalidad: Ecuatoriana.

# de cédula: 0920500360.

Estado civil: Soltera.

INFORMACION EDUCACIONAL.

SUPERIOR.

Universidad Catolica Santiago de Guayaquil.
Egresada en Ingenieria en Administracion Hotelera y Turistica.

Afio 2001- 2005

SEGUNDARIA.
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Colegio De La Asuncion.
Especializacién: Comunicacion Social.

Ao 1995-2001

OTROS ESTUDIOS.

[Lan airline Ecuador.
Tripulante de Cabina Internacional Boing 767.

Julio — Septiembre 2009.

County college Of Morris.
English as a second lenguage.

Ao 2007.

Contac Ecuador.
Au-pair USA.
Afio 2006- 2007.

Curso de Ingles.

Centro Ecuatoriano Norte Americano.
Nivel Medio

Afio 1997-1998.

EXPERIENCIA LABORAL.

Empresa: Lan airline Ecuador.
Cargo: Tripulante de Cabina Internacional.
Tiempo: Actualmente.

Responsabilidades:
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Atencion al pasajero.
Seguridad al pasajero.
Conocimiento de primeros auxilios.

Trabajo en equipo.

Empresa: Qdoba Mexican Grill.

Cargo: Cocina.

Tiempo: Julio- Septiembre 2008.

Responsabilidades:

Limpieza y preparacion de alimentos.
Trabajo bajo presion.
Trabajo en equipo.

Buena comunicacion.

Empresa: Hivimar.

Cargo: Recepcionista.

Tiempo: Febrero- Junio 2008.

Responsabilidades:

Atencidn a clientes via telefonica.
Resolver reclamos de clientes.
Coordinar horarios de varios departamentos.

Coordinar de la alimentacion de los departamentos.

Empresa: Dicamcor.

Cargo: Supervisora de Promocion
Tiempo: Afio 2005-2006.
Responsabilidades:

Supervisora de promocion local.
Realizar plan de trabajo semaifl.
Visitar a clientes.

Trabajo bajo presion.
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Empresa: Dicamcor.

Cargo: Atencion al cliente

Tiempo: Afio 2003-2005.

Responsabilidades:
e Manejo de marcas y calidad de productos.
e Venta de productos.

e [Lider de area.

Empresa: IASG Continental Airline.
Cargo: Atencion al cliente.
Tiempo: Febrero- Mayo 2005.
Responsabilidades:

e Control tipos de pasajeros.

e Chequeo de equipaje.

e Reconocer los diferentes tipos de mercancias peligrosas.

REFERENCIAS PERSONALES.

Eco. Ligia Aguirre.
Corporacion Financiera Nacional.

Teléfono: 042-208895

Ing. Zarina Massi.
Banco Bolivariano.

Teléfono: 022-546897

Sr. Antonio Garcia.
Sandoz
Teléfono: 042-242683

147




HELLEN RAMIREZ MACIAS

DATOS PERSONALES:

Nombres: Hellen Joan

Apellidos: Ramirez Macias

Fecha de Nacimiento: Guayaquil, 16 de noviembre de 1983
Cédula de ldentidad: 0921393401

Direccion: Urb. Bonaterra Mz 9 V48

Teléfono: 2-2828233

Movil: 097-356689

E-mail: hramirez 83@hotmail.com

Estado Civil: Casado

ESTUDIOS REALIZADOS:

Primaria: Colegio La Dolorosa
Secundaria: Colegio La Dolorosa
TITULO OBTENIDO: Bachiller “INFORMATICO”
ESTUDIOS ACTUALES:

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL:

CARRERA: Ingenieria en Administracion de Empresas Hoteleras y Turisticas
(EGRESADO)
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EXPERIENCIAS LABORALES:

RESTAURANTE SUCRE
Enero 2003

Asistente Administrativo

GRUPO CONECEL (Trabajo Actual)
Octubre 2004
Asesor de Servicio al Cliente
Actividades Realizadas:

e Servicio al Cliente telefonico

e Servicio al Cliente personalizado

OTROS ESTUDIOS REALIZADOS:

Universidad Catélica Cursos Intensivos de Informatica
Basica.
De Santiago de Guayaquil

o Microsoft Word

e  Microsoft Power-Point
e Microsoft Excel

e [nternet

Universidad Catolica de Santiago de

Guayaquil Modulos intensivos del

idioma Ingles (Primero al Noveno Médulo)

Inglés Intermedio - Avanzado

RECOMENDACIONES PERSONALES:
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Ing. Fernando Triviiio Triviiio

Ing. Danny Del Pozo Raymmond

Leda. Silvia Martinez Rodriguez

Guayas
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Director de Transportes de Carga
Teléfono: 593-42828233
Cel. 097235243

Jefe de Agencia Megacentro
Conecel-Porta

Teléfono: 2-2693693 Ext.5300
Cel. 094567893

Asistente de Secretaria General

Honorable Consejo Provincial del

Teléfonos: 2-511677 ext. 407 — 417
Domicilio: 2-618984




Anexo#29

Guayaquil, Mayo 02 del 2010

Seforita
NADIA AGUIRRE GUIZADO
Ciudad.-

De mis consideraciones:

Cumpleme informarle que la Junta General de Accionistas de la
Compania PICO DE GALLO RESTAURANT.,, en su sesion celebrada el
dia de hoy tuvo el acierto de elegirla a usted GERENTE GENERAL de la
misma por un periodo de cinco anos, con las atribuciones constantes en
los Estatutos Sociales de la misma.

En el ejercicio de su cargo usted ejercera individualmente la
representacion legal, judicial y extrajudicial de la Compaiiia.

Los Estatutos Sociales de la Compafia constan en la Escritura Publica
otorgada ante el Notario Vigésimo Quinto del Cantén Guayaquil, Doctor
Sr. IVOLE ZURITA ZAMBRANO el 8 de Abril del 2010, la misma que ha
sido inscrita en el Registro Mercantil del mismo cantén el 27 de Abril del
2010

Muy atentamente,

JUAN GUSTAVO ELAO PORTILLA
SECRETARIO AD-HOC DE LA JUNTA

ACEPTO EL CARGO DE GERENTE GENERAL de la Compaiiia PICO
DE GALLO RESTAURANT, para el cual he sido elegida. Dejando
constancia que soy de nacionalidad ecuatoriana, con cédula de
ciudadania # 0921393402.- Guayaquil, Mayo 02 del 2010.

NADIA AGUIRRE GUIZADO
GERENTE GENERAL




REGISTRO MERCANTIL
CANTON GUAYAQUIL

1.- En la presente fecha queda inscrito el nombramiento de GERENTE
GENERAL, de la Compaiiia PICO DE GALLO RESTAURANT.,, a favor de
NADIA AGUIRRE GUISADO, de fojas 16.904 a 16.906, Registro
Mercantil nimero 2.549, Repertorio nimero 4.107.- Quedan incorporados
los comprobantes de pago por los impuestos respectivos.- Guayaquil,
trece de Mayo del dos mil diez.-

AB. TATIANA GARCIA PLAZA
REGISTRO MERCANTIL
DEL CANTON GUAYAQUIL
ENCARGADA

REGISTRO MERCANTIL DEL CANTON GUAYAQUIL
VALOR PAGADO POR ESTE TRABAJO

$: 8.09

ORDEN: 91396

LEGAL: PATRICIA MURILLO
AMANUENSE: MERCEDES CAICEDO
COMPUTO: MERCEDES CAICEDO
ANOTACION/RAZON: ANGEL NEIRA B.
REVISADO POR:
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Guayaquil, Mayo 02 del 2010

Seniorita
HELLEN JOAN RAMIREZ MACIAS
Ciudad.-

De mis consideraciones:

Cuampleme informarle que la Junta General de Accionistas de la
Compainia PICO DE GALLO RESTAURANT., en su sesion celebrada el
dia de hoy tuvo el acierto de elegirla a usted REPRESENTANTE LEGAL
de la misma por un periodo de cinco afos, con las atribuciones constantes
en los Estatutos Sociales de la misma.

En el ejercicio de su cargo usted ejercera individualmente Ila
representacion legal, judicial y extrajudicial de la Compaiiia.

Los Estatutos Sociales de la Compaiia constan en la Escritura Publica
otorgada ante el Notario Vigésimo Quinto del Cantéon Guayaquil, Doctor
Sr. IVOLE ZURITA ZAMBRANO el 8 de Abril del 2010, la misma que ha
sido inscrita en el Registro Mercantil del mismo cantén el 27 de Abril del
2010

Muy atentamente,

JUAN GUSTAVO ELAO PORTILLA
SECRETARIO AD-HOC DE LA JUNTA

ACEPTO EL CARGO DE REPRESENTANTE LEGAL de la Compaiiia
PICO DE GALLO RESTAURANT., para el cual he sido elegida. Dejando
constancia que soy de nacionalidad ecuatoriana, con cédula de
ciudadania # 0921393401.- Guayaquil, Mayo 02 del 2010.

HELLEN JOAN RAMIREZ MACIAS
REPRESENTANTE LEGAL
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REGISTRO MERCANTIL
CANTON GUAYAQUIL

1- En la presente fecha queda inscrito el nombramiento de
REPRESENTANTE LEGAL, de la Compania PICO DE GALLO
RESTAURANT., a favor de HELLEN RAMIREZ MACIAS, de fojas 16.904
a 16.906, Registro Mercantil nimero 2.549, Repertorio nimero 4.107 -
Quedan incorporados los comprobantes de pago por los impuestos
respectivos.- Guayaquil, trece de Mayo del dos mil diez.-

AB. TATIANA GARCIA PLAZA
REGISTRO MERCANTIL
DEL CANTON GUAYAQUIL
ENCARGADA

REGISTRO MERCANTIL DEL CANTON GUAYAQUIL
VALOR PAGADO POR ESTE TRABAJO

$: 8.9

ORDEN: 91396

LEGAL: PATRICIA MURILLO
AMANUENSE: MERCEDES CAICEDO
COMPUTO: MERCEDES CAICEDO
ANOTACION/RAZON: ANGEL NEIRA B.
REVISADO POR:



REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
SOCIEDADES

NUMERO RUC: 0992335041001
RAZON SOCIAL: PICO DE GALLO RESTAURANT.

NOMBRE COMERCIAL:

CLASE DE CONTRIBUYENTE: OTROS
REP. LEGAL/AGENTE DE RETENCION:
RAMIREZ MACIAS HELLEN JOAN

FEC. INICIO ACTIVIDADES: 27/04/2010 FEC. CONSTITUCION:
27/01/2010
FEC. INSCRIPCION: 13/02/2010 FEC:ACTULIZACION:

23/02/2010

ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL:
ACTIVIDADES DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CON
COMIDA INTERNACIONAL

DIRECCION PRINCIPAL.:

Provincia: GUAYAS Cantén: GUAYAQUIL Parroquia: TARQUI
Ciudadela: MALECON Numero: SOLAR #506 Referencia ubicacion:
JUNTO AL HPERMARKET. Teléfono Trabajo: 2808035

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS:

ANEXOS DE RETENCIONES EN LA FUENTE
DECLARACION DE IMPUESTO A LA RENTA SOCIEDADES
DECLARACION DE RETETENCIONES EN LA FUENTE
DECLARACION MENSUAL DE IVA

# DE ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS: del 001 al 001
ABIERTOS: 1 CERRADOS: 0

JURISDICCION: \REGIONAL LITORAL SUR\GUAYAS

FIRMA DEL CONTRIBUYENTE SRI
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