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RESUMEN EJECUTIVO

El propdsito del presente proyecto es llevar a cabo un estudio para la creaciéon de un
restaurante tematico de horror basado en mitos y leyendas en la ciudad de Quito, el cual
brindara beneficios en la creacion de plazas de trabajo, la generacién de nuevos espacios y
sobre todo la oferta del servicio de alimentacion de una manera diferente, siendo esta ultima el
elemento innovador el cual dejara de lado la forma tradicional de ofertar el servicio de
alimentacion, ya que el proyecto contard con una tematica la cual serd en base a mitos y
leyendas y estara inmiscuida tanto en la infraestructura como la oferta del servicio. De alli
viene el nombre del proyecto “La Leyenda”, el cual tiene como mision ofrecer un concepto
diferente de alimentacion y bebidas, para posterior a ello, ser reconocido como un restaurante
original, solido y profesional. Ademas, si bien existen restaurantes teméaticos en su mayoria son
muy pocos aquellos que netamente se inmiscuyen en la tematica, mientras que aquellos
relacionados con temaética de horror practicamente son inexistentes en la ciudad de Quito, por
lo cual existe una oportunidad de aprovechar esta inexistencia por medio del negocio de
restauracion enfocado en alimentos al grill, comida répida y bebidas alcohdlicas y no
alcoholicas, ya que estos son los principales tipos de alimentos que consume la poblacion segln
el estudio de mercado realizado. Sin embargo, para la puesta en marcha del proyecto se necesita
de un estudio técnico del cual se obtiene aspectos necesarios para la implementacién del
proyecto como lo es la ubicacion de este, las descripciones de los procesos, la ingenieria del
proyecto en conjunto con la determinacion de una estructura organizativa y administrativa para
el manejo adecuado del proyecto. De igual manera, se llevo a cabo un estudio financiero por el
cual se determind el monto total de inversion siendo este $38.751,91, mismo que sera alcanzado
en un lapso de 2 afios, dando por hecho una factibilidad positiva del proyecto.

Palabras claves: Proyecto — Restaurante — Estudio - Alimentacion
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ABSTRACT

The purpose of this project is to carry out a study for the creation of a horror themed
restaurant based on myths and legends in the city of Quito, which will provide benefits in the
creation of jobs, the generation of new spaces and especially the offer of food service in a
different way, the latter being the innovative element which will leave aside the traditional way
of offering food service, since the project will have a theme which will be based on myths and
legends and will be involved in both the infrastructure and the service offer. From there comes
the name of the project "La Leyenda™, whose mission is to offer a different concept of food and
beverages, to be recognized as an original, solid, and professional restaurant. In addition,
although there are thematic restaurants, most of them are very few, while those related to horror
themes are practically nonexistent in the city of Quito, so there is an opportunity to take
advantage of this non-existence through the restaurant business focused on grilled food, fast
food, and alcoholic and non-alcoholic beverages, since these are the main types of food
consumed by the population according to the market study conducted. However, for the
implementation of the project, a technical study is needed to obtain the necessary aspects for
the implementation of the project, such as its location, process descriptions, project engineering
and the determination of an organizational and administrative structure for the proper
management of the project. Similarly, a financial study was carried out to determine the total
investment amount of $38,751.91, which will be reached in a period of 2 years, giving a
positive feasibility of the project.

Key words: Project - Restaurant - Study - Food - Food
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UNIDAD 1. IDEA DE NEGOCIO

1.1 Determinacion de la idea de negocio

Para la determinacion de la idea de negocio se realizé una lluvia de ideas, ya que esta
es una técnica la cual busca dar soluciones a diversas problemaéticas o situaciones mediante la
generacion de ideas que surgen de manera espontanea, para asi poder establecer las posibles
ideas de proyecto, las cuales posteriormente son evaluadas mediante una matriz de valoracién
la cual ayuda a profundizar y categorizar las ideas de negocio para poder determinar cual de
todas ellas es la mas factible y mayor valoracion tiene en relacién a las otras. Para ello, se
considero6 3 aspectos o criterios relevantes, los cuales son:

Criterio econdémico: menciona la incidencia econémica que implicaria el ejecutar el
proyecto de emprendimiento o negocio, abarcando aspectos como el monto de inversion y si
este puede ser alcanzable o no para gestionar, la liquidez del negocio determinada por las
ventas, los proveedores y si los gastos que este conlleva generan un margen de ganancia.

Conocimiento del negocio: es el nivel que posee el emprendedor con relacion al
proyecto o tipo de emprendimiento que se va a poner en marcha. Este conocimiento abarca
varios aspectos dentro de los cuales se destacan la idea del funcionamiento del negocio,
conocimiento de gastos y costos que se pueden generar y procesos de gestion y organizacion.
Mientras mas conocimiento se tenga sobre el negocio mayor serd la probabilidad de
consolidarlo.

Proximidad del mercado: menciona los potenciales clientes y aquellas posibilidades
de comunicacion entre el anunciante y el publico, lo que facilitara el incremento de ventas del
producto ofertado.

Para el desarrollo de la matriz de valoracion se establecieron 5 ideas, las cuales fueron

valoradas del 1 al 5 segln los criterios ya mencionados.
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La idea que mayor valoracion tuvo fue el Restaurante Tematico de horror el cual tuvo
una valoracion de 10, para la determinacién de los valores dentro de cada criterio se considero
los siguiente:

Criterio econémico: valoracién de 4 ya que el monto de inversion que implica el
proyecto no es excesivamente elevado, ademas, se cuenta con implementos de vajilla (platos,
vasos, jarros, cubiertos, etc.) y de cocina (ollas, sartenes, licuadoras, sets de cuchillos, planchas,
enfriadores, congelador, cocinas industriales, etc.) los cuales ayudan significativamente a la
reduccion del monto de inversion. Con respecto a las ventas, un restaurante por lo general
puede considerarse un negocio rentable, por tanto, la inversion se recupera en un corto plazo y
a la vez se obtiene liquidez.

Conocimiento del negocio: valoracién de 3 ya que se cuenta con cierto conocimiento
sobre el funcionamiento de un establecimiento de alimentos y bebidas, especialmente de
negocios como lo es un restaurante tradicional y un Resto-Bar.

Proximidad del mercado: valoracion de 3 ya que estara ubicado en la ciudad de Quito
en la cual existe gran movimiento comercial ya que es una de las ciudades mas importantes y
maés pobladas del pais. Ademas, al tratarse de un proyecto de un restaurante la competencia es
alta, sin embargo, el factor diferenciador sera la tematica de horror que tendré el proyecto dado

que existen pocos restaurantes tematicos.
1.2. El problema

1.2.1 Enunciado del problema.

La ciudad de Quito cuenta con una gran oferta de servicios de alimentos y bebidas, sin
embargo, esta se basa en ofrecer el servicio de manera tradicional o comudn, generando que
exista una limitada innovacion en la ambientacion de los establecimientos de alimentos y
bebidas, provocando que se dé una monotonia en la oferta de este servicio. Esto se debe a

ciertas causas las cuales han sido identificadas.
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1.2.2 Planteamiento del problema.

Actualmente, existe una limitada innovacién al momento de ofrecer o querer brindar el
servicio de alimentos y bebidas de una manera que no sea a la que se estd acostumbrado,
especialmente en relacidn con la ambientacion, provocando que exista una monotonia por parte
de la gran mayoria de quienes ofertan este tipo de servicio.

De igual manera, esta presente el temor a ofrecer el servicio de alimentaciéon de una
manera diferente, ya sea en la forma de brindar el servicio o implementar un ambiente llamativo
para ofrecerlo, lo que da como consecuencia que se prefiera llevar a cabo proyectos que
ofrezcan este tipo de servicio basados en un modelo conocido y del cual se tiene antecedentes
de que es “efectivo” y menos riesgoso.

Asi mismo, hay una limitada inversion econdémica por parte de entidades publicas y/o
privadas para fomentar proyectos de emprendimiento los cuales se orienten en brindar un
servicio de alimentos y bebidas que cuenten con un enfoque tematico y que tengan una
ambientacion poco habitual y diferente, ante esto, se genera un reducido nimero de
establecimientos que cuenten con un enfoque tematico.

Por otro lado, existe una preferencia hacia los proyectos que se enfocan en brindar el
servicio de alimentacion de la forma tradicional (restaurantes generales) debido a la fiabilidad
que estos brindan, dando como consecuencia que se dé un desinterés en brindar los servicios
de alimentacion de una manera distinta que no sea la tradicional.

Las causas y efectos mencionados en los anteriores parrafos, dan como resultado que
se identifica la monotonia en la ambientacion de establecimientos que brindan servicio de
alimentos y bebidas en la ciudad de Quito

Se aspira que, con la ejecucion del presente proyecto, se contribuya a la existencia de

nuevos emprendimientos que brinden servicios de alimentacion y bebidas con enfoques
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tematicos, los cuales, consideren dejar de lado la monotonia en la ambientacion de los
establecimientos que oferten este tipo de servicio.

En caso de que el proyecto no se ejecute, la ciudad de Quito continuard con la
monotonia en la ambientacion de la oferta del servicio de alimentacion y bebida, provocando

una escasa innovacion a la hora de brindar este tipo de servicio.

1.2.3 Objetivos.

1.2.3.1 Objetivo General.

Implementar un restaurante teméatico ambientado en el horror basado en mitos y
leyendas en la ciudad de Quito, Ecuador.

1.2.3.2 Objetivos Especificos.

=

Establecer el modelo de negocio el cual sea factible para el proyecto.

2. ldentificar la oferta y la demanda del segmento meta mediante un estudio de
mercado.

3. Realizar un estudio técnico del proceso de producciéon del servicio.

4. Disefiar un estudio administrativo de la estructura organizacional y econdémica
necesaria para el buen funcionamiento del proyecto.

5. Identificar los posibles efectos del proyecto mediante un estudio de impacto

ambiental.

6. Determinar la factibilidad del proyecto mediante un estudio financiero.

1.2.4 Modelo de negocio.

El modelo de negocio se lo puede considerar como un anteproyecto de una estrategia
que se aplicarad en los sistemas, procesos y estructuras de una empresa, ademas, es el que
describe las bases por las cuales una empresa capta, creay proporciona valor. (Osterwalder &

Pigneur, 2011).
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El modelo de negocio llevado a cabo es el modelo Canvas el cual permite disefiar y
plasmar en una sola hoja toda la idea del proyecto de forma simplificada. Este modelo
comprende 9 aspectos los cuales se relacionan entre si para mostrar la interrelacion del sistema
de negocio, siendo estos, propuesta de valor, segmento de mercado, canales de
comercializacién, relaciones con los clientes, fuentes de ingreso, recursos claves, actividades
claves, socios claves y estructura de costes. Por otro lado, el desarrollo de este modelo muestra
coémo se debe ejecutar cada accidn prevista en los aspectos mencionados, lo cual ayuda en la
estructuracion y clarificacion de la idea del proyecto o de negocio.

1.2.5 Descripcién del modelo de negocio aplicado al emprendimiento.

El segmento de mercado va enfocado primordialmente hacia la poblacion local de la
ciudad de Quito, tomando como caracteristicas principales las personas de un rango de edad de
entre 18 a 40 afios, con un nivel socioeconémico medio-bajo a medio-alto y con un nivel de
estudio desde basico hacia superior. Ademas de ello, el servicio esta dirigido a personas que
vayan en grupos y/o parejas y aquellos que disfruten del horror.

La propuesta de valor que diferencia este servicio de otros esta principalmente en la
ambientacion del establecimiento, ya que al ser un restaurante tematico de horror este deja de
lado los establecimientos tradicionales 0 comunes y se enfoca en brindar este servicio de una
manera diferente. Al tener una temética existira una variedad de menus los cuales tendran una
presentacion y un emplatado acorde a la ambientacion de la tematica. Ademas, se contara con
buen manejo de higiene tanto en la preparacion de alimentos como en los servicios
complementarios junto a una buena atencién para de esa manera brindar un servicio de calidad.

Se contara con canales de comercializacion directos mediante un establecimiento fisico
el cual serd el principal, dado que en este se realizara toda la oferta del servicio de manera
directa con el cliente, el otro canal es el indirecto el cual contara con la funcion de dar a conocer

el proyecto, mediante la utilizacion de redes sociales tales como Facebook, TikTok, Instagram
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y el uso de una pagina web que contendra informacion detallada sobre lo relacionado con el
servicio ofrecido, de igual manera se implementara el servicio de Delivery mediante apps tales
como Pedidos Ya, UberEats, Beez.

La relacion con el cliente se caracterizara por el servicio de atencion pre y post venta
ofrecida, en conjunto con un seguimiento del cliente. El servicio pre venta inicia por medio de
la visita que hace el cliente a la pagina web o a las redes sociales para conocer el tipo de servicio
que se ofrece, luego de ello, se ofrece un servicio de calidad al momento de brindarlo in situ
mediante atencion personalizada eficiente y eficaz, posterior a ello, empieza el servicio de
atencion post venta, el cual sera mantener una comunicacion con los clientes mediante la pagina
web y redes sociales por medio de la respuesta de mensajes y/o comentarios en los cuales haya
sido mencionado el establecimiento.

Por otro lado, la principal fuente de ingresos es primordialmente la venta de comida
(platos al grill, comida rapida), junto a ello también esta la venta de bebidas y postres como
complementos a la venta de comidas, finalmente con una menor importancia con relacion a las
mencionadas esta la venta de souvenir (figuras, accesorios, merchandising, etc.). Ademas, se
realizaran diferentes métodos de pago los cuales seran principalmente el efectivo como el méas
frecuente y como alternativas el pago con tarjetas de crédito, débitoy transferencias moviles.

Para la puesta en marcha del proyecto se necesitan recursos clave esenciales para poder
funcionar adecuadamente, entre ellos esta el contar con un local dado que en este se brindara
el servicio ofrecido, de igual manera, es importante contar con todos los mobiliarios y equipos
de cocina necesarios (cocinas industriales, instrumentos de cocina, electrodomésticos de linea
blanca, etc.), junto a equipos de cobro y facturacion, ademas, se debe contar con la materia
prima como lo son alimentos e ingredientes, finalmente es necesario el personal para las
distintas actividades ya sea de servicio (cocinero, cajero, meseros, limpieza) o de

administracion (gerente).
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Para que el negocio funcione es necesario tener en consideracion actividades claves
como que la preparacion de alimentos y bebidas deben ser tematizados y preparados al
momento para mantener la calidad y generar nuevas experiencias en los clientes. De igual
manera, al ser un local con muchos objetos es necesario realizar actividades de mantenimiento
para conserva la ambientacion tematica. Ademas, se debe contar con actividades de publicidad
y marketing las cuales seran un punto clave para dar a conocer el negocio.

Para impulsar el negocio es necesario contar con socios claves, y al tratarse de un
restaurante tematico es preciso contar con empresas distribuidoras de alimentos como socios,
tanto para las bebidas (Pepsico, Coca Cola Company) como para las carnes (Pronaca) y
verduras (supermercados y mercados locales). Ademas de ello, es necesario una empresa la
cual se enfoque en disefar el interior del negocio y se encargue del mantenimiento de este, para
ello, se pretende la colaboracién de 4Studio la cual es una empresa enfocada en disefio de
interiores y mantenimiento de estos. Por otro lado, es necesario contar con el apoyo de una
agencia de marketing y publicidad para dar a conocer el negocio, en este caso seria DOPTUS
ya que es la que mas se acopla a las prioridades del negocio.

Finalmente, se debe tener una estructura de costes, y para ello se tiene en cuenta 3
aspectos. El primero es la inversion inicial en la cual se considera los gastos que se realizan en
su mayoria una unica vez y que son necesarios para el funcionamiento del negocio (muebles,
decoracion de interiores, equipos de cocina y permisos). Como segundo aspecto esta los costos
variables donde se encuentran los servicios basicos (luz, agua, gas), ingredientes, promocion
en marketing y publicidad, otros. Por tltimo, los gastos fijos los cuales no tendrén una variacion
y donde se encuentran el alquiler del local, los sueldos de los trabajadores, internet, TV por

cable, seguros, etc.
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UNIDAD 2. ESTUDIO DE MERCADO
2.1 Disefio de la investigacion

2.1.1 Tipos de investigacion / Técnicas e instrumentos de recoleccion.

La investigacion que se llevo a cabo es de tipo descriptiva, ya que esta permite
identificar caracteristicas especificas de una poblacion, lugar, o proceso social, econémico,
ambiental, cultural o politico que, ademas, permite establecer relaciones entre los factores,
actores y variables que se identifican en torno al proyecto de emprendimiento, y asi, tener una
idea clara de la percepcion que tienen las personas sobre las variables consideradas dentro de

la investigacion. (Martinez C. , 2012)

2.1.2 Tipos de muestreo y célculo de la muestra.

El tipo de muestreo considerado dentro del presente proyecto es el Muestreo no
probabilistico, el cual segin Scharager (2001) refiere que la eleccién de los elementos no
depende de la probabilidad sino de las condiciones que permiten hacer el muestreo (acceso,
disponibilidad, conveniencia, etc.); son seleccionadas con mecanismos informales y no
aseguran la toral representacion de la poblacion, ya que no se conoce la probabilidad que tienen
los diferentes elementos de la poblacion.

En el caso del proyecto se selecciond el método por conveniencia, ya que la seleccion
esta basada por medio un juicio de apreciacion.

Poblacion: Como objeto de estudio se considerd la poblacion especificamente de la
ciudad de Quito, ya que el proyecto se llevara a cabo en dicha ciudad y solo abarcara la
poblacion de la ciudad ya mencionada.

Calculo de la muestra.

Para determinar la muestra se considero la poblacion de Quito tomando como referencia
el PDOT y su proyeccion poblacional para el afio 2021.

Proyeccion de poblacion 2021: 2,011.388 habitantes.
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Teniendo la poblacion, se procede a considerar los rangos de edades o la poblacion
activamente econdmica, que en el caso del proyecto al tratarse de un restaurante se considerd
los rangos de entre 15 a 60 afios.

Tablal .

Poblacién de interés

Genero Rango de Edad Porcentaje Valor
Masculino 15 a 60 afios 30.57% 614.881
Femenino 15 a 60 afios 31.89% 641.431

TOTAL 62.46% 1,256.312

Nota: La tabla 1 muestra la poblacion activamente econdémica de la ciudad de Quito la cual es
de interés para el proyecto. Elaborado por el autor, 2023.

Para el proyecto se considera el 62.46% de la poblacion de Quito ya que esta es quien
esté en el rango de edad de interés para el proyecto.

Poblacion de interés: 1,256.313 habitantes.

Para determinar la muestra que se necesita para el proyecto se considera una poblacion
de 1,256.312, con un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%, teniendo en
cuenta lo mencionado se considera la poblacion como finita.

Para el célculo se desarrolla la siguiente ecuacion:

Zz*p*q*N
e2x(N—1)+1962+p*q

n

Donde:

Z = ndmero de desviaciones estandar alrededor de media.

p = Probabilidad (0-1) que la poblacién meta acepte el producto. (cuando no hay sondeo
premio p = 0.5)

q = Probabilidad (0 1) que la poblacion meta rechace el producto (cuando no hay
sondeo previo g =0.50).

e = error de estimacion. Toma valores entre 0.01 y 0.10 Normalmente e = 0.05
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N = Tamafio de poblacion.

n = tamafio de muestra

B 1,962 % 0.5 x 0.5 * 1,256.313
©0.052 % (1,256.313 — 1) + 1.962 % 0.5 * 0.5

n

n = 384.04
Tras la realizacion de la ecuacion de tamafio de muestra de poblacion finita, se obtuvo

una muestra de 384, el cual equivale al nimero de encuestas a realizar.

2.1.3 Instrumentos de recoleccion.

Segun Bavaresco (2006) “la investigacion no tiene significado sin las técnicas de
recoleccion de datos. Estas técnicas llevan a la verificacion del problema planteado. Cada tipo
de investigacion determina las técnicas a utilizar y a su vez cada técnica establece sus
herramientas, instrumentos y medios que seran empleados durante la misma”

La técnica mas idénea y que se acopla al cumplimiento del objetivo del proyecto es la
encuesta, ya que esta cumple la funcion de recoleccion de datos ya sea sobre conocimiento,
ideas y opiniones de grupos relacionados a aspectos que se analizan con la finalidad de
establecer rasgos de las personas.

Por otro lado, dado que la encuesta tiene como objetivo la obtencién de informacion de
las caracteristicas de una poblacion por medio de la interrogacién y el registro de datos, esta
ayuda en gran medida al cumplimiento de los objetivos planteados en el presente proyecto.

De igual manera, para el cuestionario de la encuesta se considerd la implementacion de
preguntas cerradas y de Unica opcion, para asi, poder facilitar la obtencion de datos y su

posterior analisis de forma mas efectiva y precisa.
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Para el numero de encuestas a realizar se considero el resultado previamente obtenido
en el calculo de la muestra, en base a ello el nimero de encuestas a realizar es de 385, mismas
que se realizan en varios sectores dentro de la ciudad de Quito,

Para el analisis de la informacién obtenida, los datos seran representados mediante
tablas y gréaficos estadisticos los cuales describiran la variable, frecuencia y porcentaje, para de

esa manera poder clarificar el comportamiento respecto a cada variable.

Tabla 2
Género
Genero Frecuencia Porcentaje
Femenino 217 56.51%
Masculino 167 43.49%
TOTAL 384 100%

Nota. La tabla 2 muestra el porcentaje de encuestas realizadas segun el género.
Elaborado por el autor, 2023.

Figura 1.

Pregunta N.° 1 ¢ De qué tipo fue el ultimo establecimiento de alimentos y bebidas que
Visito?

¢De qué tipo fue el Gltimo establecimiento de alimentos y bebidas que visité?

Porcentaje

Bar Cafeteria Otra Plazas de  Restaurante
comida

Fuente: Autoria Propia.
Las personas que han visitado establecimientos de alimentos y bebidas, en su mayoria,
prefieren a los restaurantes en comparacion con el resto de los establecimientos, lo cual

demuestra un indicio positivo para el proyecto.
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Figura 2

Pregunta N.° 2 ¢ Qué tipo de alimentos y/o bebidas consumio la dltima vez que visito
un restaurante?

¢Queé tipo de alimentos ylo bebidas consumioé la ultima vez que visité un restaurante?

Porcentaje

Alimentacion Asados Comida China Comida Comida marina Comida Répida Otros
general Japonesa yio costefia
(Desayuno;
almuerzo;
merienda

Fuente: Autoria Propia.

Las personas prefieren adquirir alimentacion general, es decir, desayunos, almuerzo y
meriendas, ya que no tienen una preferencia sobre un tipo de alimentacidn, sino que mas bien
acuden a establecimientos que ofrecen una variedad en el mend diario.

Figura 3

Pregunta N.° 3 Cuando visitd un restaurante, ¢en compafiia de quién lo hizo?

Porcentaje

Amigos Compafieros En pareja Familia Solo
de trabaj

Fuente: Autoria Propia.
Aquellos que acuden a los restaurantes no suelen hacerlo solos, si no que en su mayoria

lo hacen en compafiia de alguien, principalmente algun miembro de la familia o bien algin

amigo.
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Figura 4

Pregunta N.° 4 ;Cudl fue el nimero de personas que lo acompafid la dltima vez que
visito un restaurante?

Porcentaje

1 2 3 4 5 Masde 5 Solo
persona personas personas personas personas personas

Fuente: Autoria Propia.
Quienes visitan los restaurantes presentan una mayor tendencia a ir acompafados de

alguien, que por lo general, es en compafiia de 1 o0 2 personas.

Figura 5

Pregunta N.° 5 ¢ Cudl fue el valor aproximado que pagd por su Gltimo consumo en un
restaurante?

Porcentaje

$11-%$15 $16-$20 $21-$25 $6-$10 Mas de  Menos de
$25 $5

Fuente: Autoria Propia.
Las personas que visitan los restaurantes estan dispuestas a pagar por su consumo entre
6 y 10 dolares, esta informacion ayuda a establecer parametros al momento de generar los
precios de los platos del proyecto en relacién a lo que las personas estan dispuestas a pagar por
el consumo de estos.

Figura 6

Pregunta N.° 6 ¢Qué aspecto considera el mas importante que un restaurante debe
tener para poder satisfacer sus necesidades?
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¢Queé aspecto considera el mas importante que un restaurante debe tener para poder satisfacer sus necesidades?

Porcentaje

Ambientacion  Atencidn (rapida ng\ene (hmp\eza Precia Sazon Ubicacidn
(Infraestructura y y eficaz)
fachada) ,
asientos, bafios,
atr

Fuente: Autoria Propia.
La sazdn es la caracteristica principal que las personas consideran a la hora de visitar

un restaurante, lo que indica que a la mayoria no le importa mucho el precio o la ambientacion
del establecimiento, siempre y cuando este tenga una buena sazén en los platos que ofrece.

Figura 7

Pregunta N.° 7 ¢ Qué medios de difusion influyen en usted a la hora de seleccionar un
restaurante?

Anuncios en ps de reseva Medios de Perigdico y/o Televisidn Transmisidn oral

redes sociales 1( ogle, Kayak, radiodifusidn revistas (por sugerencia
(Facebook, ripAdvisor, Uber o recomendacian
Insta ram, Eats, Etc) de alguien)
TikTak,
YouTube)

Fuente: Autoria Propia.

Al momento de elegir un nuevo restaurante para visitar, las personas toman en cuenta
dos aspectos, el principal es mediante redes sociales (Facebook, Instagram, TikTok) las cuales
dan a conocer los establecimientos por medio de anuncios. Por otro lado, una gran parte de las
personas se ven influenciadas por las sugerencias de los demas, es decir, por la informacion
boca a boca que puede surgir de la opinion de algun amigo, familiar o conocido.

Figura 8

Pregunta N.° 8 ¢ Qué tipo de comida prefiere?
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Porcentaje

Comida Comida Comida Comida Comida Otros Parrilladas
China costefia Japonesa Répida  Tradicional

Fuente: Autoria Propia.
El tipo de comida que prefieren los encuestados es principalmente la comida al grill, el
saber tipo de comida que prefieren las personas ayuda la creacion del mend.

Figura 9

Pregunta N.° 9 ¢ Qué tipo de bebidas prefiere para acompafiar su comida?

Porcentaje

EE=
553%)
Aguas Batidos Cerveza  Coctecteles Gasesosas Jugos Otras
Aromaticas naturales

Fuente: Autoria Propia.
Las personas encuestadas prefieren acompariar sus comidas con bebidas como jugos
naturales y gaseosas, por lo cual, esta informacion ayuda a la creacion del menu de bebidas y

de qué tipo de debe poner mayor énfasis.
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Figura 10
Pregunta N.° 10 ¢ Qué tipo de postres prefiere en cuanto al mena?

¢ Qué tipo de postres prefiere en cuanto al menu?

Porcentaje

Cheesecake Frappe Helados Mousse Citros Pasteles Pasteles/Tortas

Fuente: Autoria Propia.
Esta informacidn ayuda a establecer las preferencias que tienen las personas en cuanto
al menu de postres, en este caso, el tipo de postres que mas prefieren es el helado junto a las
tortas y pasteles, por lo cual, se debera poner mayor énfasis a estos tipos de postres.

Figura 11

Pregunta N.° 11 ; Qué opina sobre la tematica de horror?

¢Queé opina sobre la tematica de horror?

50

40

309

204

Definitivamente no s de su agrado. Le agrada hastante al punto de considerarse Mo le agrada mucho, sin embargo, en ciertas
aficionado a esta ocasiones la disfruta

Fuente: Autoria Propia.

Se considera que el horror es una temética que genera especialmente 2 opiniones muy
marcadas; la primera es aquellos a quienes no le agrada mucho, pero en ciertas ocasiones la
disfrutan, y aquellos que si les agrada y se consideran fanaticos de la misma, por lo cual,
basandonos en esa informacién, se puede decir que a la gran mayoria de personas no les

desagrada el horror.
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Figura 12
Pregunta N.° 12 Cuando realiza actividades relacionadas al horror, generalmente

¢con quién las realiza?

Cuando realiza actividades relacionadas al horror, generalmente con quien las realiza

Porcentaje

En familia En grupo de En pareja No realiza
amigos actividades de
horror

Fuente: Autoria Propia.
Agquellos que realizan actividades de horror principalmente lo hacen en compafiia de
algun familiar, dando a entender que quienes disfrutan del horror siempre lo haran

acompafiados de alguien.

Figura 13

Pregunta N.° 13 ¢ Considera adecuada la temética de horror para implementarla en
un restaurante?

i Considera adecuada la tematica de horror para implementarla en un restaurante?

LA COMNSIDERO ADECUADA, sin embargo, LA CONSIDERC ALTAMENTE ADECLUADA, MO LA COMSIDERC ADECUADA, ya que el
puede llegar a serunatematica que no ya que es una que se diferencia de las harror es algo que puede causar
sea de mucho agrado demas. controversia e incomodidad a la hora de
COMET.

Fuente: Autoria Propia.

En cuanto a la opinion sobre si considera adecuada la teméatica de horror en un

restaurante, la gran mayoria la considera adecuada ya que creen que es algo innovador y que
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se diferencia de lo habitual, sin embargo, piensan que esta puede llegar a generar incomodidad

a la hora de comer.

Figura 14

Pregunta N.° 14 ¢Visitaria un restaurante tematico de horror basado en Mitos y
Leyendas en la ciudad de Quito?

¢ Visitaria un restaurante tematico de horror basado en Mitos y Leyendas en la ciudad de
Quito?

50

Definitvamente lo haria Ma lo haria Se lo pensaria

Fuente: Autoria Propia.
La idea de visitar un restaurante tematico de horror es bien aceptada por una parte de
los encuestados y consideran que definitivamente lo harian, sin embargo, otra parte de las
personas tendrian dudas de si hacerlo o no.

Figura 15

Pregunta N. 2 15 Dejando de lado el servicio de alimentacién ¢ Qué otro tipo de servicio
complementario adicional le gustaria encontrar en un restaurante tematico de horror?

Dejando de lado el servicio de alimentacién ¢ Qué otro tipo de servicio complementario adicional le gustaria encontrar en un restaurante tematico de horror?

Porcentaje

Espacios abietos Jardines Narracign ds mito Spots par Venta ds souvenirs
(Mesas al aire y leyendas de fotograffas, telacionados a la
Tibre) arrar. temitica

Fuente: Autoria Propia.
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Quienes estan dispuestos a visitar un restaurante tematico de horror les gustaria que este
proyecto ofrezca actividades complementarias como la narracion de mitos y leyendas junto a
la implementacion de spots fotograficos.

2.1.4 Segmentacion del mercado consumidor.

Tabla 3

Segmentacion de mercado

SEGMENTACION DE MERCADOS

Producto turistico: Restaurante Tematico de horror enfocado en

mitos y leyendas en Quito

Segmentacion Geografica

Variable NUmero Porcentaje
Pais: Ecuador 17,510.643 100%
Region: Sierra 7,529.576 43,9%
Provincia/s: Pichincha 3,228.233 18,43%
Ciudad: Quito 2,781.641 15,88%

ler Resultado: 2,781.641 personas de Quito

Segmentacion Demograéfica

Variable NuUmero Porcentaje

Género: Masculino y femenino 2,781.641 100%

Edad: Menos de 18 a 45 1,395.271 50,16%

Estado civil: Solteros y Union libre 1,014.641 72,72%

Ocupacion: Empleados privados, 602.595 Ref. 59,39%
emprendedores y estudiantes

Ingresos: Dependencia Familiar; > $425 441.882 73,33%

2do Resultado: 441.882 hombres y mujeres en edades de 18 a 45 afos de estado civil
solteros y unién libre, cuya ocupacion trabajadora publico-privado teniendo ingresos de

maés de $425, junto a estudiantes cuya dependencia es familiar.

Segmentacion Conductual

Variable NUmero Porcentaje
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Estilo de vida Satisfacer necesidades 187.225 42 37%
(Alimentacion)

Mercado meta: 187.225 hombres y mujeres que viven en la ciudad de Quito, entre 18 a
45 afios, solteros y de union libre, teniendo ingresos de méas de $425 y dependencia

familiar, que acuden para satisfacer necesidades de alimentacion.

Nota: La tabla 3 muestra la segmentacion de mercado en base a una segmentacion geografica
la cual considerd la poblacién de la ciudad de Quito, segmentacion demografica en la que se
consideraron variables sociodemograficas, y finalmente la segmentacion conductual para la
cual se tomé en cuenta la pregunta 21 de la encuesta realizada sobre la disposicion de las
personas para visitar un restaurante. Elaborado por el autor, 2023.

Para la obtencion de la segmentacion de mercado se realizo un cruce de variables entre
la pregunta general de la encuesta con las preguntas sociodemograficas, de las cuales se obtuvo
informacion como la descrita a continuacion.

Figura 16.

Cruce de variable edad y establecimiento visitado

Grafico de barras

50 50 ¢De qué tipo fue
— el ultimo
establecimiento
de alimentos y
bebidas que

visité?

EBar

W Cafeteria

W otro

WPiazas de comida

[ Restaurante

Recuento

ojuanoay ap opeauag

[Lrzoshasw]]

|
18- 27 26-35 36-45 Méas de 45  Menos de
18

Fuente: Autoria Propia.
La poblacién de interés para el proyecto es el grupo comprendido de entre 18 a més 45
afios, sin embargo, el rango prioritario es el de 18 a 35 afios ya que estos son quienes acuden
con mayor frecuencia a restaurantes.

Figura 17.

Cruce de variable instruccién y establecimiento visitado
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Grafico de barras

¢De qué tipo fue
el ultimo

establecimiento

de alimentos y
bebidas que

visito?

EEar

W Cafeteria

W Ctro

B Flazas de comida

ORestaurante

a0

19%]

1,69%

[0.85%]p; 210 56%
Bachillerato Educacion Educacion Otros FPostgrado
General General Superior
Unificado Basica

Nivel de instruccién

Fuente: Autoria Propia.
Las personas que acuden con mayor frecuencia a restaurantes generalmente son quienes
cuentan con un nivel educativo de bachillerato o educacion superior, siendo estos los grupos
de interés para el proyecto

Figura 18.

Cruce de variable estado civil y establecimiento visitado

Grafico de barras

¢De qué tipo fue
el ultimo
establecimiento
de alimentos y
bebidas que
visité?

MEBar

M Cafeteria

W Gtro

EPiazas de comida

'_E [ORestaurante

Recuento

| gl

ejopeSED
ETTEN o
2/0PNIA,

e/opeRIon]
2uq uon

Estado Civil
Fuente: Autoria Propia.
Las personas solteras y en union libre y casados son aquellas que visitan los restaurantes

con mayor frecuencia, sin embargo, estos ultimos lo hacen con menos frecuencia.

Figura 19.

Cruce de variable ocupacion y establecimiento visitado
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30

20

Recuento

opeAlld opee|dw [

0211and opesjdwD|

Grafico de barras
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Ocupacion

iDe qué tipo fue
el altimo

establecimiento
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M Bar

M cafeteria

M otro

EPiazas de comida

ORestaurante

Fuente: Autoria Propia.
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Por otro lado, los estudiantes, emprendedores y empleados privados son quienes han

visitado un restaurante de recientemente.

Fig

ura 20.

Cruce de variable ingresos y establecimiento visitado

Recuento

00S1% - 108% B

008% - $92F @B

Grafico de barras

lel|weS epuspuadaq
00S1$ 5P SeA|:

Nivel de Ingresos

iDe qué tipo fue
el ultimo

establecimiento

de alimentos y

bebidas que

visito?

M Bar

M cafeteria

Mot

EPlazas de comida

ORestaurante

&

00T$ ep sousp

Fuente: Autoria Propia.
Finalmente, las personas que fueron a un restaurante tienen un nivel de ingreso

principalmente de dependencia familiar, el cual si se tiene en consideracion que quienes

mayormente han visitado un restaurante son estudiantes, este porcentaje tiene validez, de igual

manera, exceptuando aquellos que dependen econdmicamente de la familia, la mayoria cuenta

con ingresos de entre $426 a $800. Basandose en esto, se puede establecer que los niveles de

ingresos de interés para el proyecto comprenden aquellos que dependen econémicamente de

algun familiar y aquellos que generan ingresos iguales o0 mayores a $426.
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2.1.5 Preferencias de consumo del producto/comportamiento del consumidor.

Para la determinacion de preferencias de consumo del producto y del comportamiento
del consumidor es necesario establecer parametros como lo son la preferencia de la poblacion
sobre establecimientos de alimentos y bebidas, la compafiia con que las personas acuden a estos
establecimientos, el tipo de producto de preferencia y el valor que paga por el producto o
servicio adquirido.

Para determinar lo mencionado se realizé tabulaciones de la encuesta en conjunto con
cruce de variables, obteniendo informacion como la detallada a continuacion.

Figura 21.

Preferencia de establecimiento de alimentos y bebidas

¢ De que tipo fue el altimo establecimiento de alimentos y bebidas que visit6?

Porcentaje

Bar Cafeteria Citro Plazas de  Restaurante
comida

Fuente: Autoria Propia.
Los restaurantes son los establecimientos de alimentos y bebidas al cual las personas
han acudido recientemente.
Figura 22.

Preferencia del tipo de alimentos

Porcentaje

Alimentacién Asados Comica China Comicla Comida marina Comida Répida Otros
general Japonesa vlo costefia
(Desayuno;
almuerzo,
meriencla

Fuente: Autoria Propia.
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Como complemento de la informacion anterior se tiene que las personas que visitan los

restaurantes en su mayoria no acuden a aquellos que ofrezcan un tipo de comida especifica,

sino mas bien visitan restaurantes que cuenten con una variedad diaria en su mend, como lo

son aquello que ofrecen desayunos, almuerzos y meriendas.

Figura 23.

Cruce de variable de N.° de compaiiia con valor pagado

Recuento

20

o

Grafico de barras

¢Cual fue el
namero de
personas que
lo acompario la
ultima vez que
visito un
restaurante?
W1 persona
W2 personas
M3 personas
[ 4 personas
s personas
E Mas de 5 personas
[ Solo

$11-$15  $16-$20 $21-$25  $6-$10 Masde  Menos de
$25 35

¢Cual fue el valor aproximaco que pagé por su ultimo consumo en
un restaurante?

Fuente: Autoria Propia.

Por otro lado, las personas que acuden a los restaurantes en compafiia de una sola

persona gastan un valor de entre $6 a 1$0, mientras que aquellos que acuden acompafiados de

2 personas pagan por el servicio un valor de entre $11 a $20.

Figura 24.

Cruce de variable N.° de compafiia y acompafiante

Recuento

Gréfico de barras

Cuando visité un
restaurante, en
compafiia de
quien lo hizo

[ Amigos
B Compatieros de trabaj
MEn pareja
B Familia
Salo

5 Mas de 5
persona personas personas personas personas personas

Solo

& Cual fué el numero de personas que lo acompano la ultima vez
que visité un restaurante?

Fuente: Autoria Propia.
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Quienes han visitado un restaurante lo han hecho principalmente en compafiia de 1 0 2
personas, siendo esta principalmente la pareja o algunos miembros de la familia.

Tomando la informacion expuesta se puede concluir que los establecimientos de
alimentos y bebidas que mas visita la poblacion de Quito son los restaurantes con un porcentaje
del 46.61% que, ademas, quien visita el restaurante lo hace en compafiia de 1 0 2 personas mas
que generalmente son miembros de una familia, los cuales acuden a establecimientos que
ofrecen comida general, es decir, desayunos, almuerzos y meriendas llegando a gastar un
promedio de 6 a 10 usd.

2.1.6 Andlisis de la demanda.

Tabla 4

Demanda potencial

Poblacion de la Ciudad de Quito 2,781.641

Nro. de consumidores de Ila 187.225
Demanda

Potencial

Fuente: encuesta — investigacion de mercado

Nota. La tabla 4 muestra la demanda potencial que tiene el proyecto, la cual fue obtenida de la
segmentacion conductual la cual se encuentra dentro de la tabla 3.
Elaborado por el autor, 2023.

De acuerdo con la investigacion realizada, se determina que el porcentaje de aceptacion
0 intencion de adquirir el servicio de alimentacion en un restaurante tematico de horror,
basandose en la tabla de segmentacion conductual, es del 42.37%, lo que representa un nimero

de 187.225 personas que asisten a este tipo de establecimiento, por lo que se puede considerar
este valor como el nimero de consumidores de la demanda potencial.
2.2 Andlisis de la oferta

El andlisis de la oferta ayuda a determinar la competencia que existe y que tiene el

proyecto, considerando el nimero de establecimientos de alimentos y bebidas que tengan
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caracteristicas similares con el proyecto, ya sea en el estilo de cocina o en la infraestructura
(ambientacion, fachada, tematica).

Dentro del analisis se recapitula informacion sobre los aspectos que intervienen dentro
de la oferta, como lo es el precio del producto/servicio ofrecido, el nivel de ingresos de quienes
adquieren el servicio (consumidores), el nimero de empresas que pueden llegar a ser
competidoras directas del proyecto, capacidad de atencion con la que cuenta cada competidor,
proveedores esenciales, etc.

Para el analisis de la oferta del proyecto se considerd los principales competidores
situados en la parroquia de Ifaquito-Quito, dado que seré el lugar donde se ubicaré el proyecto.
Al ser Quito una ciudad grande solo se considero6 los posibles competidores que se encuentre
dentro de esta parroquia, ademas, para los principales competidores se tuvo en cuenta la
localizacion (sector), capacidad de carga, precio, prestacion del servicio, promocion y
comercializacion (marketing), canales de distribucion.

Con base a lo mencionado se determind la siguiente lista de establecimientos de
alimentos y bebidas que pueden ser considerados competidores:

Tabla5

Analisis de la oferta

Nombre Tipo Ubicacién Capacidad Especializacion

Postres

Lucia  Pie Asados-Parrilla

Ho_use & Restaurante Quito 64 pax Bebidas (Cocteles,
Grill : )
batidos, jugos)
Whiskey Bar Gril
Key Restaurante Quito 40 pax Cocteles
& Grill ; -
Comida Rapida.
Restaurante . -
Miskay (tematica Quito 120 pax Camie trad_|C|onaI €
todas las regiones.
cultural)
Restaurante
Hasta la (Fonda . Comida tipica
vuelta sefior  Quitefia / Quito 160 pax Bebidas y postres

cultural-
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religiosa
quitefia)
Lammhaus . el
. Restaurante Quito 130 pax Cocteles
Grill & Bar ) -
Comida Rapida.
: Grill
Z?g;wt?no El Restaurante Quito 92 pax Coctgles _
Comida Répida.
El  Rincon . Grill
del Gaucho RESEIIEIIE UL B [P Comida rapida
Dalla’s Bebidas
Wings Food Restaurante Quito 52 pax Grill
Bar Comida rapida
Burwing's . Be_b|das
. Restaurante Quito 64 pax Grill
Grill & Beer L
Comida rapida
Sobre Todo, Bebidas
Gril Gastro Restaurante Quito 49 pax Grill
Bar Comida répida

Nota. La tabla 5 muestra el analisis de la oferta realizada por la competencia, junto al tipo de
establecimiento, tipo de comida y capacidad. Elaborado por el autor, 2023.

En base a la tabla se determina la capacidad de carga anual que puede sobrellevar cada
establecimiento para de esa manera establecer una posible demanda.

Tabla 6

Estimacion de clientes mensuales

Competencia Clientes

Lucia Pie House & Grill 1.920
Whiskey Bar & Grill 1.200
Miskay 3.600

Hasta la vuelta sefior 4.800
Lammbhaus Grill & Bar 3.900
Parrilla EI Argentino 2.760
El Rincon del Gaucho 2.160
Dalla's Wings Food Bar 1.560

Burwing's Grill & Beer 1.920
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Sobre Todo Grill Gastro Bar 1.470
TOTAL 25.290/10
=2529 C/U

Nota. La tabla 6 muestra la estimacion de clientes mensuales que puede acaparar cada
establecimiento. Elaborado por el autor, 2023.

2.3 Demanda insatisfecha o nivel de aceptacion del producto

La demanda insatisfecha es aquel nimero de personas que no pudo acceder al servicio,
o0 bien, puede ser considerada también aquello que, si tuvieron acceso al servicio, pero no
quedaron satisfechos con lo recibido.

Para determinar la demanda insatisfecha, se considera la demanda potencial y la
cantidad de establecimientos que ofertan el servicio siendo estos la competencia. Una vez
considerado estos aspectos da como resultado la demanda insatisfecha.

Tabla 7

Proyeccion anual demanda insatisfecha

Afo Demanda potencial Competencia Demanda insatisfecha
Afio 0 187.225 25.290 161.935
Afo 1 207.819 28.072 179.747
Afio 2 230.679 31.159 199.520
Afio 3 256.054 34.587 221.467
Afio 4 284.220 38.392 245.828
Afio 5 315.485 42.615 272.870

Nota. La tabla 7 muestra la proyeccion a 5 afios de la demanda insatisfecha la cual se obtuvo
restando el valor de la competencia a la demanda potencial, mientras que para la proyeccién se
utilizo una férmula de proyeccion de ventas. Elaborado por el autor, 2023.

Tabla 8

Proyeccion de la demanda objetiva

Ao Demanda insatisfecha Capacidad de atencién* Demanda Objetiva %

Afio 1 179.747 34.200 19.02%
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Nota. La tabla 8 muestra la proyeccion de la demanda objetiva del primer afio en base a la
demanda insatisfecha y la capacidad de atencion anual del proyecto. La obtencién del
porcentaje de la demanda objetiva se la obtuvo mediante el calculo de la capacidad de atencion
mensual divido para la demanda insatisfecha.

*La capacidad de atencién se la determino en base a la capacidad que tiene el proyecto de
ofrecer el servicio de forma simultanea siendo estas 95 personas, por lo cual en un afio este
valor es de 34200 personas. Elaborado por el autor, 2023.

UNIDAD 3. ESTUDIO TECNICO
3.1 Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo de la empresa

3.1.1 Identificacion de la demanda.

Tras la realizacion del estudio de mercado se determiné como demanda potencial un
total de 187.225 personas. Dentro de esta demanda se considerd los establecimientos que
pueden ser competencia del proyecto, para ello se analiz6 varias caracteristicas (Tabla 7),
donde se menciona a 10 establecimientos los cuales en conjunto abarcan el 13.50% de la
demanda potencial siento esto 25.290 clientes anuales, dejando de lado el 86.50% como

demanda insatisfecha lo cual representa 161.935 personas.

3.1.2 Numero de clientes proyectados.
Las proyecciones de los clientes se realizaron en base a dos aspectos, la demanda
potencial menos la competencia, lo cual da como resultado la demanda insatisfecha.
Para ello se utilizo la siguiente formula de proyeccion:
Cn=CO(1+ )"
Donde:
e Cn = Incremento compuesto

Co = # clientes iniciales

i = indice de crecimiento (0.11)
e n = afo proyectado

Las proyecciones se realizaron a 5 afios sin considerar el afio 0. (Véase tabla 8)
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3.1.3 Consumo aparente con respecto a los servicios demandados.

Las personas que mayormente acuden a establecimientos de alimentos y bebidas del
tipo Bar & Grill lo hacen para consumir cortes de carne a la parrilla, seguido de alitas BBQ,
todo esto acompafiado en su mayoria por gaseosas, cervezas y jugos.

Por ello, se oferta tanto comidas al carbén como comida rapida, ademas, cuenta con
espacios para la distraccién como lo es spots de fotografia los cuales en la actualidad son muy

necesario en establecimientos que cuenten con caracteristicas como las del proyecto.
3.2 Analisis y determinacion de la localizacién éptima del proyecto

3.2.1 Macro localizacion.

El presente proyecto se sitGa en Ecuador, en la provincia de Pichincha, en el canton
Quito el cual es capital la mencionada provincia.

La provincia de Pichincha es una de las mas importantes de todo el Ecuador, ya que es
la segunda provincia mas poblada del pais, ademas de que su capital es la ciudad de Quito
misma que es la capital del pais y que es considerada una de las principales ciudades que genera
un impacto positivo en materia econdémica, especialmente en el &mbito de prestacion de
Servicios.

Quito al ser la capital del pais cuenta con un gran acceso a materia prima e insumos,
esto debido a la ubicacién en la cual se encuentra, siendo esta en la parte central del pais,
ademas, se caracteriza por pertenecer a una provincia que se dedica a la industria, agricultura
y comercio.

Al dedicarse al comercio y la prestacion de servicios Quito tiene un gran nimero de
vias de comunicacién ya sea para transitar dentro de la ciudad o bien fuera, ya que, cuenta con
dos terminales terrestres los cuales conectan a Quito con todo el pais. De igual manera, cuenta
con vias de comunicacion aéreas como lo es el Aeropuerto Internacional “Mariscal sucre” el

cual estd a muy poco tiempo de la ciudad.
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De igual manera, cuenta con un buen namero de infraestructuras de servicios publicos
las cuales estan distribuidas por toda la ciudad y que cumplen con el propésito de satisfacer la

necesidad que tienen los pobladores.

Figura 25

Macro Localizacion (Pais, Provincia, Cantén)
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QUITO

CANTON

Fuente: Autoria Propia.

3.2.2 Micro localizacion.

El proyecto “Restaurante tematico de horror basado en mitos y leyendas” se sitia en la
ciudad de Quito, en la parroquia de Ifiaquito, especificamente por el sector Central técnico por
las calles Awv. Isla Floreana y Av. De los Shirys (esto representa una tentativo dado que al ser
un proyecto el cual depende de un local de arriendo la ubicacion puede variar dependiendo la
conveniencia del ejecutante del proyecto).

La parroquia de Ifiaquito es una de las zonas con mayor actividad comercial de la
ciudad, ya que dentro de esta se encuentran centros comerciales lujosos con boutiques de moda,
un gran namero de restaurantes tanto formales como familiares, ademas, esta a menos de 2 km
de lugares representativos de Quito como los son el parque “La carolina”, Estadio Olimpico
Atahualpa y un gran nimero de embajadas.

Considerando lo mencionado la ubicacion del proyecto permite posicionarlo de gran
manera ya que este es un sector concurrido durante todo el dia e inclusive por la noche.
Ademas, este sector cuenta con varios restaurantes los cuales al estar ya posicionados pueden
ser un aspecto importante a considerar ya que, estos ayudan a la circulacion de personas lo cual
beneficia el proyecto, pero también representan una amenaza. Sin embargo, pese a que existen

un gran nimero de establecimientos de alimentos y bebidas son muy pocos aquellos que
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cuentan con las mismas caracteristicas del proyecto, debido a que en su mayoria estos
establecimientos son restaurantes familiares (ofrecen desayunos, almuerzos, meriendas), son
muy pocos aquellos del tipo bar and grill o que oferten alimentacidn similar, por otro lado, si
se considera el &mbito diferenciador del proyecto el cual es la tematica, son muy pocos los
establecimientos que tengan aplicado una tematica al 100%, y en el caso de que si lo tengo

ninguno lo tiene basado en el horror.

Figura 26

Ubicacion del proyecto (Parroquia Ifaquito).
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Figura 27

Ubicacion del proyecto (Sector Central Técnico)

Fuente: Autoria Propia.

3.3 Identificacion y descripcion de los procesos

3.3.1 Caracterizacion y disefio del producto/servicio.

El proyecto al tratarse de un establecimiento de alimentos y bebidas ofertara
productos/servicios acordes a lo mencionado, considerando para su funcionamiento y
planteamiento todos los datos obtenidos, es por ello por lo que se determina que:

El establecimiento se enfocara en la preparacion de alimentos y bebidas como lo es
comida grill, comida rapida y bebidas siendo estas alcohdlicas y no alcohdlicas, ademas, se
caracterizara por contar con una infraestructura (ambientacion) diferente la cual sera parte del
servicio que se ofrezca.

El menu que se ofertara estara acorde al tipo de cocina al cual se acoge el proyecto, que
en este caso es del tipo Grill, comida rapida y bebidas. De igual manera, al contar el proyecto
con una tematica especifica la cual es el horror basado en mitos y leyendas tanto la presentacion

de los platos como algunos de sus nombres tendran relacién con la tematica del proyecto.
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Por otro lado, se contara con un espacio en el cual las personas podran tomarse
fotografias las cuales serviran para subirlas a las paginas oficiales del proyecto, y que a su vez
se convertira en transmisores de experiencia.

3.3.1.1Descripcion de productos (mena).

El proyecto al ser un restaurante bar & grill contara con el ofrecimiento de varios
productos tanto de comida como de bebida, por lo que se agrup6 a los productos a ofrecer entre
aquellos que se tenga relacion para poder desarrollar una mejor descripcién del producto y que
a su vez facilite al cliente en la eleccidn de este a la hora de ver el menu, por lo cual estos

fueron agrupados de la siguiente manera:

» Picaditas » Bebidas (no alcohdlicas)
> Al qgrill » Cocteles y cervezas.
» Alitas » Postres

» Hamburguesas

Para el precio que serd vendido al publico se considerd la informacion obtenida por
medio de las encuestas con relacion a cuanto gastan las personas por determinados platos, junto
a el gasto que realizan cuando visitan un establecimiento que venda comida al grill. De igual
manera, el precio para cada plato fue puesto en base al que la competencia tiene por aquellos
que son similares o bien tengan las mismas caracteristicas que los que ofrece el proyecto.

3.3.1.1.1 Picaditas.

Las picadas son una pequefia porcion de comida, que suele pedirse o servirse antes de
una comida o la cena principal. También se puede decir que es un aperitivo que se sirve con
diferentes platos para que los comensales puedan tomar una pequefia cantidad de comida de

todos los platos hasta que se les sirva el plato principal.
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La picada puede adoptar dos formas: diferentes porciones de comida distribuidas en
una bandeja, o comida servida en diferentes platos pequefios. Es una comida asociada a
diversos contextos sociales: reuniones de amigos o familiares, banquetes, celebraciones, etc.

El restaurante contara con un menu en el cual estaran los productos que pertenecen a
las picadas. Este menu esta conformado de 5 productos los cuales tanto como el nombre del
menu como sus platos cuentan con titulos que hacen referencia directa o indirecta a un mito o
leyenda.

Para el mend de las picaditas se escogio el nombre de JEMBUE, el cual hace referencia
a la leyenda Shuar con el mismo nombre.

Se escogio este nombre ya que la leyenda trata sobre el principio del fuego y como este
poco a poco fue dando satisfaccion a las personas, el cual, si lo relacionamos con los productos
que ofrece el menu, estos son los primeros platos que los clientes pueden pedir para que poco

a poco vayan satisfaciendo el hambre.



Tabla 9.

Menl Jembue
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MENU JEMBUE

Producto Descripcion

Ingredientes

Preparacion

Fotografia

Precio

Chon
Nachos con queso

Fosforo  chédar.

El
8 Nuggets de pollo

Solitario  con salsa de casa

¢ Nachos o totopos

¢ 200 g de queso
cheddar

e 200 ml de leche o
nata para cocinar

e Pechugas de pollo
grandes

e 175 g. queso crema

e Sal (al gusto)

e 2 huevos

¢ 4 cucharadas de
harina de trigo

e 4 cucharadas de pan
rallado

e Aceite de cocina

. Colocar en una olla pequefia la

leche y agregar el queso cheddar.

. A fuego lento esperar que el queso

se funda con la leche.

. Agregar especie como orégano
. Echar la salsa de queso por encima

de los nachos

. Cortar en trozos la pechuga y

picarlos.

. Mezclar el pollo con el queso

cremay sal.

. Hacer pequefias porciones con la

masa de pechuga picada.

. Empanar los Nuggets

rebozandolos, pasandolos por
harina, huevo y pan rallado.

. Freirlos, servirlos y acompafiarlos

con salsas.

$3.75

$3.75



Reunion  papas fritas con
queso cheddar y

Feliz ]
tocino crocante

Nachos con chili,

El Gigante queso cheddar,
guacamole, pico de
gallo

¢ Papas grandes

o5 onzas de tocino
picado en tiras

el taza de queso
cheddar rallado

el taza de crema de
leche

¢ 1 cda. de perejil

e Sal y pimienta al gusto

Nachos o totopos

400g de chili

Y pimiento verde

Y pimiento rojo

e Tomate

e Salsa de queso
cheddar

Guacamole:

e 2 aguacates

e Zumo de limén

6 gotas de tabasco

Y4 de cebolla

Hojas de cilantro

Pizca de sal

Corta el tocino en cubos vy
colocarlo en una sartén caliente.
Dorar el tocino en un sartén,
cuando esté listo retira.

En una olla a fuego medio, agrega
la taza de media crema, el queso
cheddar, sal y pimienta. Revolver
y dejar cocinar por 8 min.

Cortar las papas en baston vy
ponerlas a freir a fuego medio en
aceite previamente calentado.
Retirar las papas cuando estén
doradas y acompafiarlas con la
salsa de queso y el tocino.

Nachos con chili y queso

1.

En una olla a temperatura media
agregamos el aceite hasta que esté
caliente y seguidamente
agregamos la cebolla, el ajo y el
chili

Preparar la salsa de queso — a
fuego lento esperar que el queso se
funda con la leche.

Colocar en un plato los nachos
mezclandolos con la salsa de chili
y queso chédar

Guacamole:

1.

Cortar los aguacates y extraer la
pulpa de este colocandolo en un
tazén grande, agregando zumo de
limon, cebolla picada, chili,
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$5.50

$8.80



Deditos de pollo al
grill, tiritas de
carne, chorizo,
papas fritas y salsa
de la casa

Lumaluma

e Papas peladas vy
cortadas en baston.

o1 Cdita. de ajo en
polvo

¢ 1 Cdita de cebolla en
polvo

e Sal y pimienta

e Paquete de Deditos de
pollo Plumrose

e Lomo de res

¢ Chorizo

cilantro, ajo machacado y pico de
gallo (cortes en cubo de tomate,
chili, cebolla y pimiento verde y
rojo)

Deditos de pollo:

1. Colocar los deditos de pollo en un
sartén a fuego medio con aceite
previamente calentado.

2. Retirarlos cuando estos estén
dorados.

Tiritas de carne y chorizo:

1. Alifar la carne y colocarla en
brasa junto al chorizo

2. Una vez este en punto retirarla y
cortarla en tiritas, mientras que al
chorizo rebanarlo en rodajas

Papas Fritas:

Freir las papas en un sartén hasta que

estas estén crocantes y doradas

54

$16.00

Nota. La tabla 10 muestra lo que conforma el menu relacionado a las picaditas (mend Jembue)dando a conocer el nombre del producto, la descripcion de este, referencia
fotografica y el precio por el cual de venta al publico.

Elaborado por el autor, 2023.



Figura 28.

Menu de picaditas (Jembue)

LA LEYENDA

BAR & GRILL

JEMBUE

CHON FOSFORO

NACHOS CON QUESO CHEDAR

EL SOLITARIO

8 NUGUETS DE POLLO

REUNION FELIZ

PAPAS FRITAS CON QUESO
CHEDDAR Y TOCINO CROCANTE

EL GIGANTE

NACHOS CON CHILLI, QUESO
CHEDDAR, GUACAMOLE, PICO DE
GALLO

LUMALUMA

DEDITOS DE POLLO AL GRILL,
TIRITAS DE CARNE, CHORIZO, PAPAS
FRITAS Y SALSA DE LA CASA

Fuente: Autoria Propia.
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3.3.1.1.2 Al grill.

El restaurante se enfoca principalmente en la preparacion de alimentos en base a la
cocina al grill. Este tipo de comida hace referencia a que los ingredientes se cocinan de forma
totalmente natural y sin aditivos en una parrilla. Ademas, la cocina a la parrilla no requiere el
uso de aceites ni condimentos en exceso, ya que los jugos de los alimentos asados le dan un
sabor especial y en caso de usar demasiados condimentos el sabor del alimento pierde su
esencia.

De igual manera, la cocina al grill utiliza carbon vegetal para la coccion de los
alimentos, ya que le da un sabor mas ahumado y aprovecha de mejor manera los jugos que el
alimento contiene logrando realzar su sabor.

El restaurante contard con un menu en el cual estaran los productos que seran
preparados en base a la cocina al grill. Este menu esta conformado de 8 productos los cuales
tanto como el nombre del mend como sus platos cuentan con titulos que hacen referencia
directa o indirecta a un mito o leyenda.

Para el menu de platos al grill escogi6 el nombre de GOZU, el cual hace referencia a
una leyenda japonesa con el mismo nombre.

El nombre GOZU proviene de una leyenda japonesa de la cual no se tiene una idea
clara de sobre que trata, sin embargo, de lo que si se tiene idea es que Gozu es también conocido
con el nombre de “cabeza de vaca”, y es gracias a ese nombre que se le colocé como nombre
del mena, ya que el mend al grill es principalmente en base a carne de res y que mejor manera
de plasmar eso con un nombre que hace referencia y ademas va de la mano con el terror que el
nombre genera para la cultura japonesa.

El meni GOZU contiene 8 platos los cuales todos son preparadas en base a la cocina
grill y que, ademaés, todos los platos que estan dentro del meni GOZU traen consigo la carne

mas salsas de casa, papas fritas y ensalada.
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Tabla 10.
Menu Gozu
MENU GOzZU
Producto Descripcion Ingredientes Preparacion Fotografia Precio
¢ 600g. Pechuga de pollo. 1. Realizar cortes internos a la
« 2 dientes de ajo picado pechuga.
e 1 Cda de aceite de oliva 2. Ad(_)baéla CI(_)n ajo Ipicaqlo,_
: . imi aceite de oliva, sal y pimienta.
200g de filete _de o ?:Lgspslir:f:;gara 3. Colocar la pechuga adobada en
Filete de pollo a la parrilla cortadas en varitas. la parrilla previamente
marinado, calentada. $6.25
pollo al grill acompafiado de 4. Evitar que esta permanezca
papas fritas, mucho tiempo al punto de que
ensalada y salas de se seque la pechuga.
casa. 5. Retirar y colocar en el
emplatado, acompafado de
papas fritas y ensalada de
lechuga con tomate.
e 350g. pechuga de 1. En una sartén sofreir la cebolla
. pollo. con el ajo, posterior a 2
Filete de pollo e 4 tomates maduros minutos se afiade el tomate
) preparado en salsa e 1% cebolla blanca pelado y cortado.
Filete  napolitana con e 50g de puerro 2. Una vez el tomate se haya $7.00
napolitano  tocino, pimientosy e 2 dientes de ajo cocinado se afiade las hojas de
queso mozzarella, e 100g de queso albaca y cocina a fuego bajo.
el 3. En un sartén con aceite aparte

acompafado de
papas fritas,

Orégano y albaca seco
o Aceite de girasol

cocinar la pechuga
salpimentada.




Churrasco

Costilla de
Cerdo BBQ

ensalada y salas de
casa.

Este plato es en base
al churrasco
ecuatoriano, el cual
contiene un corte
que proviene de la
falda de la res
preparada a la
parrilla, acompariado
de papas fritas,
huevo frito,
ensalada, salsas de
casay arroz.

Costillas de cerdo
ahumadas barfiadas
en salsa Bbq,
acompafiado de
papas fritas,
ensalada y salas de
casa.

Sal y pimienta.
Papas sin cascara
cortadas en varitas

350g. de filete de res
2 huevos

Papas sin cascara
cortadas en varitas
Arroz cocinado

1 Cdita ajo en pasta
Sal

Pimienta

Comino

1% kg de Costillar de
cerdo.

Y4 taza de azUcar
morena.

2 Cdita aji en polvo
2 Cdita paprika

1 Cdita mostaza en
polvo

1 Cdita ajo en polvo

. Cuando esta esté lista cubrir la

pechuga con la salsa y agregar
el queso con el orégano y dejar
cocinar.

. Cuando esta esté lista retirar y

emplatar acompafiandola con
papas fritas y ensalada.

. Condimentar el filete con alifo

(ajo, pimienta, comino y sal).

. Colocar la carne en la parrilla

previamente calentada

. A fuego medio en un sartén

freir las papas

. Cuando la carne esta lista, se

frien los huevos y se comienza
a emplatar.

. Se acompafia con porcion de

arroz, papas fritas, huevos
fritos y ensalada de lechuga
con tomate y zanahoria rayada.

. Prepara el adobo seco

mezclando todos los
ingredientes de este en un
tazon amplio.

. Limpiar las costillas separarlas

de forma individual. Una vez
limpio, toma el limoén y pasalo
por la carne, cubriéndola con
el jugo.
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$6.00

$8.25



Chuleta de

cerdo

Chuleta de

borrego

Un corte de chuleta
de cerdo preparado a
la parrilla y bafiado
barbacoa,
acompafado de
papas fritas,
ensalada y salas de
casa.

Un corte de chuleta
de borrego
preparado a la
parrilla y bafiado
barbacoa,
acompafiado de
papas fritas,

1 Cdita cebolla en
polvo

1 limoén

Orégano seco

Sal y pimienta

2 dientes de ajo
machacado

Y cdts. jengibre
molido

Y cdta. de pimienta

1 cdta. sal

Y kg de chuletas de
cerdo (corte de centro)
1 cda. de aceite de
oliva

Y, taza de salsa chili o
kétchup

Y4 salsa soya

2 cdas de miel

1 cdta jugo limén

2 dientes de ajo
machacado

Y cdts. jengibre
molido

% cdta. de pimienta

1 cdta. sal

Y kg de chuletas de
cerdo (corte de centro)

. Hornea las costillas durante 2

horas y media, retira el exceso
de liquido y bafarla en salsa
Bbag.

. Cuando esta esté emplatar y

acompafiarla con papas fritas y
ensalada.

. En un recipiente mezcle el ajo,

jengibre, pimienta, y sal.
Adobe las chuletas y deje
marinar.

. En un sartén con aceite

caliente dore por ambos lados
las chuletas. Mezclar el resto
de los ingredientes y vertir
sobre las chuletas.

. Cocine destapado por 8

minutos volteando 2 o 3 veces.
Si se reseca vierta un poco de
agua. Destape Yy sirva seguida
papas fritas y ensalada.

. En un recipiente mezcle el ajo,

jengibre, pimienta, y sal.
Adobe las chuletas y deje
marinar.

. En un sartén con aceite

caliente dore por ambos lados
las chuletas. Mezclar el resto
de los ingredientes y colocar
sobre las chuletas
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$6.50

$6.80



Lomo

Bife de

chorizo

ensalada y salas de
casa.

Filete de lomo de
falda de 150gr + 2
guarniciones: choclo
dulce con tocino y
papa cocinada o
fritas con dip de
espinaca.

Corte de carne
ancho y suave que
incluye la grasa del
lomo preparado a la
parrilla, acompafiado
de papas fritas,
ensalada y salas de
casa.

1 cda. de aceite de
oliva

Y taza de salsa chili o
kétchup

Y4 salsa soya

2 cdas de miel

1 cdta jugo limén
Pimienta

Sal

150g de filete de lomo
de falda de res.
Choclo dulce

Tocino

Dip de espinaca
Papas fritas

Bife de chorizo de
400g.

Sal

Pimienta

Papas Fritas
Ensalada (Lechuga,
tomate y zanahoria
rayada)

N

. Cocine destapado por 8

minutos volteando 2 o 3 veces.
Si se reseca vierta un poco de
agua. Destape Yy sirva seguida
papas fritas y ensalada.

Adobar el filete con sal y
pimienta.

Dejar reposar por algunos
minutos

Colocar el filete en la parrilla
previamente calentada
Cuando este en el punto retirar
y emplatar.

Acompafiar con papas
cocinadas o fritas con dip de
espinaca o choclo dulce con
tocino.

. Calentar la parrilla'y

engrasarla con cebolla y grasa
del bife

. Aderezar la carne con sal y

pimienta.

. Colocar el bife en la parrilla 'y

dejarlo cocinar.

El bife debe quedar dorado por
fuera y rosado por dentro, una
vez este asi, emplatar y
acompafiar con papas fritas y
ensalada.
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$7.50

$10.50
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Nota. La tabla 11 muestra lo que conforma el mena relacionado a los platos al grill (ment Gozu) dando a conocer el nombre del producto, la descripcion de este, referencia
fotografica y el precio por el cual se vendera al publico.
Elaborado por el autor, 2023.
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Figura 29.
Menu Al Grill (GOzU)

LA LEYENDA

BAR & GRILL

GOZU

FILETE DE POLLO AL GRILL
200G. DE FILETE DE POLLO

FILETE NAPOLITANO

SALSA NAPOLITANA TOCINO,
PIMIENTOS, QUESO MOZARELLA,

CHURRASCO

COSTILLA DE CERDO BBQ
CHULETA DE CERDO
CHULETA DE BORREGO
LOMO

BIFE DE CHORIZO

*TODO EL MENU VIENE CON SALSA DE CASA, PAPAS FRITAS
Y ENSALADA

Fuente: Autoria Propia.
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3.3.2.1.3 Alitas.

Uno de los platos que ha tomado mayor fuerza en los restaurantes del tipo grill son las
alitas bafiadas en salsa. Es por ello, que se dedicé un menu al tema de alitas ya que en base a
la observacidn de la competencia este es el producto que mayor venta genera, por lo que de
igual manera se pretende que en el presente proyecto esto no sea la excepcion.

Para el menu de las alitas se consider6 el nombre de la Caja Ronca, la cual pertenece a
una leyenda ibarrefia, pero para el caso del menu este nombre fue adaptado al tipo de producto,
por lo cual el mend de alitas lleva el nombre de la caja de los sabores ya que las alitas seran
servidas en una especie de caja, y que, ademas, los clientes pueden elegir el tipo de salsa.

Las alitas pueden ser acompafiadas con hasta 3 tipos de salsa dependiendo del combo
que se elija, para ello se han establecido combos personales y familiares. Para el caso de los
personales solamente se puede elegir un tipo de salsa, mientras que para los familiares se puede
elegir hasta 4 tipos de salsas.

Las salsas con las que contard este menu son BBQ, BBQ, Picante, Endiabladas,
Tamarindo, Maracuya, Mora, Limon y Pimienta, Miel y Mostaza, Mango, Jalapefio.

Tabla 11.

Menu "La caja de los sabores"

MENU LA CAJA DE LOS SABORES

Ingredientes Preparacion
e Alitas de pollo limpias 1. Corta las alas por las articulaciones.
e 1% taza de harina 2. Raspar el hueso y recorrer la carne hacia
e 2 Cdas de Paprika un extremo para dar forma y luego
» 2 huevos batidos Salpimentar.
Salsa 3. Pasa por la harina mezclada con la
e Aceite paprika, después por el huevo y repite el

procedimiento.

4. Refrigera por 20 minutos.

5. Freir las alitas hasta que estén cocidas por
dentro.

¢ 1 taza de crema

¢ 1 diente de ajo

e Y4 taza de hojas de cilantro
e Zumo de limon
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e Sal al gusto 6. Cuando estan doradas se las retiras y se
e Pimienta al gusto las bafa en la respectiva salsa.

7. Luego de banarlas se las coloca en el
horno para que termine de cocinarse por
dentro

8. Una vez ya estén se las acompaiia con
papas fritas, ensalada y la salsa de casa.

Producto Descripcion Fotografia Precio

5 unidades de alitas
bafiadas en una salsa a
eleccién, acompafiado de
papas fritas, ensalada y
salsa de casa.

Personal

8 unidades de alitas

Personal bafiadas en una salsa a
eleccién, acompafiado de
papas fritas, ensalada y
salsa de casa.

$7.50

15 unidades de alitas
bafiadas en hasta 3 tipos de

Familiar salsa a eleccion,
acompafado de papas
fritas, ensalada y salsa de
casa.

$15.00

20 unidades de alitas
bafiadas en hasta 3 tipos de

Familiar  salsa a eleccion,
acompafado de papas
fritas, ensalada y salsa de
casa.

Nota. La tabla 11 muestra lo que conforma el menu relacionado al plato de alitas (men( La caja de los sabores)
dando a conocer el nombre del producto, la descripcion de este, referencia fotogréafica y el precio por el cual se
venderd al publico. Elaborado por el autor, 2023
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Figura 30.

Menu de alitas (La caja de los sabores)

LA LEYENDA

BAR & GRILL

LA CAJADELOS
SABORES

PERSONALES
5 UNIDADES
8 UNIDADES

FAMILIAR
15 UNIDADES
20 UNIDADES

SALSAS

BBQ MORA
BBQ PICANTE LIMON Y PIMIENTA
ENDIABLADAS MIEL Y MOSTAZA
TAMARINDO MANGO
MARACUYA JALAPENO

*TODOS NUESTROS COMBOS ESTAN ACOMPANADOS DE PAPAS FRITAS, ENSALADA,
SALSA DE CASA Y UN TIPO SABOR DE SALSA.

. *LAS PROMOCIONES 2X1 ESTAN ACOMPANADAS DE 3 SABORES DE SALSA
*PROMOCION 2X1LOS JUEVES Y VIERNES EN COMBO FAMILIAR HASTA LAS 20:00

Fuente: Autoria Propia
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3.3.2.1.4 Hamburguesas

Las hamburguesas son otro tipo de alimentos los cuales deben estar si o si en el menu
de un restaurante al grill, es por ello, que se tiene un mend en el cual hay 6 tipos de
hamburguesas, que si bien es un plato o tipo de alimento necesario para el menu solo se han
incorporado en el mismo tipo de hamburguesas mas comunes.

El nombre del menu es “El sabor en los 0jos”, este nombre fue escogido en base a la
leyenda rusa “La casa de Ipatiev” la cual en termina con la frase: “Me gusta el sabor de tus
ojos”. La relacién entre el nombre colocado con el menu es que la leyenda trata sobre un
fantasma el cual le gusta apoderarse del cuerpo de personas por medio de sus ojos para luego
comerlos con grandes mordidas dejando al final siempre los o0jos, considerando lo anterior este
nombre va perfecto con relacién a las hamburguesas ya que las hamburguesas generan ganas
de comerlas se las ve, para luego ser devoradas con grandes mordidas.

Tabla 12.

Menu El sabor en los ojos

Menu El sabor en los 0jos

Producto Descripcion Fotografia Precio

Hamburguesa con una
tajada de 150g de carne
preparada en parrilla,
acompafiada de papas
fritas y salsa de casa.

Simples $2.50

Hamburguesa con 2
tajadas de carne de
Dobles 1509 cada una
preparada en parrilla
acompanada de papas
fritas y salsa de casa.

$3.50
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Hamburguesa con 3
tajadas de carne de
Triples 1509 cada una
preparada en parrilla
acompafada de papas
fritas y salsa de casa.

$4.50

Hamburguesa con una
tajada de carne de 150g
preparada en parrilla

Con Queso  con tajada extra de
queso Yy salsa de queso
chédar, acompafiada de
papas fritas y salsa de
casa

$3.25

Hamburguesa con una
tajada de carne de 150g
preparada en parrilla
Hawaiana  con tajada extra de
queso Yy una rodaja
asada de pifia,
acompafada de papas
fritas y salsa de casa

Hamburguesa con una
tajada de 150g de pollo
apanado, acompariada
de papas fritas y salsa
de casa.

De Pollo

Nota. La tabla 12 muestra lo que conforma el menu relacionado al plato de hamburguesas (menu El sabor en los
ojos) dando a conocer el nombre del producto, la descripcion de este, referencia fotografica y el precio por el cual
se vendera al pablico. Elaborado por el autor, 2023.
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Figura 31.

Menu de hamburguesas (El sabor en los 0jos)

LA LEYENDA

BAR & GRILL

EL SABOR EN LOS
OJOS

SIMPLE

150G. DE CARNE

DOBLE

300G. DE CARNE

TRIPLE

450G. DE CARNE

CON QUESO
150G. DE CARNE, QUESO,
SALSA CHEDAR

HAWAIANA
150G. DE CARNE, RODAJA
ASADA DE PINA

DE POLLO

150G. DE POLLO APANADO

*TODO EL MENU EL SABOR EN LOS OJOS ESTA ACOMPANADO CON PORCION DE
PAPAS FRITAS

Fuente: Autoria Propia
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3.3.2.1.5 Bebidas no alcohdlicas.
Las bebidas son parte secuencial para un resto bar, por ello es necesario tener una
variedad de bebidas a ofrecer para que todos los clientes tengan algo que sea de su agrado, por

ello se ha dividido el menu tanto en bebidas con alcohol como bebidas sin alcohol

Tabla 13.

Men( Un Ultimo Sorbo

Un Ultimo Sorbo

Producto Descripcion Fotografia Precio
£«
Gaseosas de 1000ml,
Gaseosa siendo estas Coca-Cola, $1.50
Sprite, Fioravanti y
Fanta.
A
//r [ \
Agua con gas Agua con gas marca / ‘ \ $1.50

Guiting de 1500ml.

Agua sin gas Agua Dasani de 600ml. c} $1.00



Jugos naturales

Batidos

Café - aromaticas

Fuzetea

Pulpa de fruta licuada
con agua con o sin hielo
que puede ser de mora,
guanabana, naranja,
frutilla, tomate de arbol

Pulpa de fruta licuado
con leche que puede ser
de mora, guanabana,
naranja, frutilla, tomate
de arbol. Se acompafa
con trozos de fruta del
batido seleccionado

Taza de café negro o
bien taza de agua
aromatica que puede ser
manzanilla, cedron,
horchata, anis, orégano,
menta

Refresco de Té de
1000ml.
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$2.50

© $3.00

$1.50

$1.50

Nota. La tabla 13 muestra lo que conforma el mend relacionado a las bebidas no alcohélicas (mend Un udltimo
sorbo) dando a conocer el nombre del producto, la descripcion de este, referencia fotografica y el precio por el

cual se vendera al publico.

Elaborado por el autor, 2023.
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Figura 32.

Menu de bebidas (Un ultimo sorbo)

LA LEYENDA

BAR & GRILL

V4

UN ULTIMO SORBO

GASEOSA
AGUA CON GAS
AGUA SIN GAS

JUGOS NATURALES

MORA, GUANABANA, NARANJA,
FRUTILLA, TOMATE DE ARBOL

BATIDOS

MORA, GUANABANA, NARANJA,
FRUTILLA, TOMATE DE ARBOL

CAFE - AROMATICAS

FUZETEA

Fuente: Autoria Propia
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3.3.2.1.6 Cocteles y cervezas

El Proyecto al tratarse de un resto bar debe contar con una variedad de bebidas que
contengan alcohol y en el caso del restaurante se contara con bebidas como lo son cervezas,
cocteles y micheladas las cuales, si bien son parte de cocteles, se les coloca de forma propia.

El menu de bebidas alcoholicas lleva de nombre “Padre Almeida”, la cual es una
leyenda quitefia y muy tradicional. Se le colocé el nombre de esta leyenda a este menu ya que
el padre Almeida es conocido por ser una persona borracha, considerando ello, es un nombre
adecuado para el mendu el cual integra bebidas alcohdlicas.

El menl Padre Almeida comprende 3 tipos de productos, el primero es el tema de las
cervezas las cuales estan en el men( y que ademas contara con una variedad de 8 marcas de
cervezas diferentes. De igual manera, esté la parte de micheladas las cuales dentro del menu
solo hay dos tipos de micheladas las cuales son la tradicional y la de sabores. Finalmente, esta
la parte de cocteles de los cuales hay 8 tipos diferentes de cocteles, de los cuales 7 son con
alcohol y uno es sin alcohol.

Cabe mencionar que los cocteles tienen nombres de mitos y leyendas de varias partes
del mundo, estos nombres fueron colocados en base a las caracteristicas que tiene cada coctel.

Tabla 14.

Menu Padre Almeida

PADRE ALMEIDA

Producto Descripcion Fotografia Precio

Bebida alcohdlica

Cerveza Biela  embotellada de sabor
amargo y color amarillento
de 600mI marca Biela

$2.25




Cerveza Becks

Cerveza Pilsener

Cerveza Club

Cerveza Stella

Cerveza Amstel

Bebida alcohdlica
embotellada de sabor
amargo y color amarillento
de 330ml marca Becks

Bebida alcoholica
embotellada de sabor
amargo y color amarillento
de 600mI marca Pilsener

Bebida alcohdlica
embotellada de sabor
amargo y color amarillento
de 550ml marca Club

Bebida alcohdlica
embotellada de sabor
amargo y color amarillento
de 330ml marca Stella

Bebida alcohdlica
embotellada de sabor
amargo y color amarillento
de 335ml marca Amstel
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$2.25

$2.25

$3.00

$2.75

$2.75



Cerveza Corona

Cerveza

Artesanal

Michelada

Tradicional

Michelada de

Sabor

LAUGHING

JACK

Otra Vez

Bebida alcohdlica
embotellada de sabor
amargo y color amarillento
de 335ml marca Corona

Bebida alcohdlica de sabor
amargo y color amarillento
de 600mlI elaborada de
manera artesanal

Cerveza helada que
ademaés del hielo se le
adicionaria sal y limén.

Cerveza helada que
ademas del hielo se le
adicionaria sal y limon.
Esta puede ser
acompafiada de pulpa de
fruta la cual puede ser
limén, mango, maracuya,
tamarindo.

Margarita clésica a partir
de tequila, triple secoy
zumo de lima.

Margarita de maracuya a
partir de tequila, triple

$3.00

$3.25

$4.00

$6.00

$3.50

$3.75
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Pata Sola

El lobo

El hijo del lobo

Noche de miedo

seco, maracuyay zumo de
limon.

M

Coctel de Pifa colada a

base de crema de coco, ron $4.50
blanco, pifia, zumo de pifia \

y leche condensada. 7

Coctel a base de crema de

menta verde y licor de $3.50
crema de cacao.

Coctel a base de crema de

menta verde y de crema de $2.50
cacao sin alcohol.

Cuba libre a base de ron, $5.00

limay cola
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Mojito a base de azucar

Hipnotizador blanco, hierbabuena, $5.00
menta, lima, ron cubano,
agua con gas, hielo.
L
o _ 5
Gin Tonic a base de hielo, b
Teke Teke ginebra, tonicay un w +5.00
citrico. |
up'E -
2 P -

Nota. La tabla 14 muestra lo que conforma el men relacionado a las bebidas alcohdlicas (menl Padre Almeida)
dando a conocer el nombre del producto, la descripcion de este, referencia fotografica y el precio por el cual se
venderd al publico. Elaborado por el autor, 2023.
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Figura 33.

Menu de cervezas y micheladas (Padre Almeida)

LA LEYENDA

BAR & GRILL

PADRE ALMEIDA

CERVEZAS

BIELA (600 ML.)
BECKS (330 ML.)
PILSENER (600 ML.)
CLUB (550 ML.)

A

1]
o
(L]
w
O
Q
©

STELLA (330 ML.)
AMSTEL (335 ML.)
CORONA (355 ML.)
ARTESANAL (600 ML.)

MICHELADAS

TRADICIONAL
DE SABOOR

*LIMON
*MANGO
*MARACUYA
*TAMARINDO

Fuente: Autoria Propia
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Figura 34.

Menu de cocteles (Padre Almeida)

LA LEYENDA

BAR & GRILL

PADRE ALMEIDA

COCTELES

LAUGHING JACK

MARGARITA CLASICA

OTRA VEZ

MARGARITA MARACUYA

PATA SOLA

PINA COLADA

EL LOBO

COCTEL DE CREMOSO A BASE DE MENTA

HIJO DEL LOBO

COCTEL DE CREMOSO A BASE DE MENTA
SIN ALCOHOL

NOCHE DE MIEDO

CUBA LIBRE

HIPNOTIZADOR

MOJITO

TEKE TEKE

GIN TONIC

Fuente: Autoria Propia
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3.3.2.1.7 Postres

Los postres si bien los postres son muy comunes en cafeterias, estos han estado tomando
mayor poder en los restaurantes del tipo bar and grill, por ello, se establece un menu en base
postres.

El mend solo cuenta con 6 tipos de postres de los cuales 4 son postres frios y los otros
2 son postres calientes. Para la creacidn de este menu se consider6 el gusto de las personas que
tiene hacia ciertos postres, esta informacion fue obtenida tanto de la observacién realizada
hacia la competencia como al andlisis de ciertas preguntas de la encuesta realizada que
involucraba las preferencias de postres de las personas.

El menu lleva por nombre Muerte Dulce, si bien este nombre no tiene relacion con una
leyenda en especifico, se colocd ya que la muerte es el principal ente que aparece en la gran
mayoria de mitos y leyendas que se relaciona al horror, por ello, se consider6 su nombre junto

a la palabra dulce, dando como resultado en nombre “Muerte dulce”.



Tabla 15.

Menu Muerte Dulce
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MUERTE DULCE

Producto Descripcion Ingredientes Preparacion Fotografia Precio
e 175 gramos de Mantequilla 1. Batir primero la mantequilla hasta
e 200 gramos de Harina de obtener una crema suave.
reposteria 2. Luego, incorpora el azlcar y sigue
e 4 Huevos batiendo. Cuando lo tengas bien
e 150 gramos de Azlcar (% integrado, afiade los huevos sin
Sonata Pastel de taza) dejar de mover y posterior los
chocolate e 50 gramos de Cacao en ingredientes secos. $2.50
i | 3. Mezclar y afadir trozos de
Oscura recubierto con poivo hocolate hast
espejo de mora,  ® 1 cucharadita de Polvos de ?n;s(;oh?);oa;?egze S€ genera una
hornear 9 :
« 25 gramos de Maicena 4. LI_evar la horno durante 30-45
. minutos.
e 75 gramos de Pepitas de . .
5. Desmoldar y dejar que se enfrie.
chocolate . i
. 6. Recubrir con espejo de mora.
e 1 pizcade Sal
e 0.5 vaso de leche fresca 1. Calentar 2 vaso de leche juntoa 2
entera cucharadas de azucar.
Panna cotta de 3 laminas de gelatina neutra 2. Cuando esté a punto de hervir, se
i retira de | fuego, afladimos un bric
El Silbido  Mango 200 ml de nata para cocinar $3.00

acomparfiado de
helado de coco.

1 cucharadita de vainilla
Frambuesas

Crema de mango (1 mango)
2 cucharadas soperas de
azlcar

de nata de 200 ml, y volvemos a
poner a cocinar.

Poner tres laminas pequefias de
gelatina neutra cubiertas con agua
para hidratar.



La Llamada Mousse de

Yama Uba

chocolate

Cheesecake de
Frutos Rojos

e 2 cucharadas soperas de
brandy

e 200 gramos de chocolate
negro (con un minimo de
70% de cacao) en tableta

e 2 cucharadas soperas de
azucar refinado

e 6 huevos

e 1 paquete de galletas

macarena

e 4 cucharadas de mantequilla

derretida
1 tazas de queso crema bajo
en grasa

e 1 taza de leche condensada

&

=

=

Al preparado de nata se afiade
vainilla y las laminas de gelatina.
Este no debe hervir

Pelamos y extraemos la carne del
mango para triturar con cuchardas
de azucar y brandy.

Se afiade la salsa de mango a la
panna cotta.

Comienza por separar las claras de
las yemas de huevo. Coloca las
claras en un bol grande y bate con
las varillas eléctricas hasta que
monten y estén bien consistentes,
a punto de nieve.

Rompe el chocolate en pedazos y
derritelo en un cazo al bafio Maria
Afade el azucar a las yemas y bate
hasta que quede una mezcla
cremosa.

Finalmente afade las claras de
huevo batidas a la mezcla anterior
Distribuye la mezcla en copas o
vasos de postre o en una fuente.

En el vaso de la licuadora afiadir
las galletas macarena y licuar para
triturarlas, retirar y poner la
mezcla en un tazén, afadir
mantequilla y mezclar.

En el mismo vaso de la licuadora
agrega el queso crema, la leche
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$3.50

$3.50



Krampus

Wafles con
frutos rojos y
crema de leche

1 taza de crema de leche

2 sobres de gelatina sin
sabor disuelta en 5
cucharadas de agua tibia

2 tazas de fresas frescas
cortadas a la mitad

3 cucharadas de azucar
Zumo de 1 limoén

2 tazas Harina

Y4 taza AzUcar

1 cucharadita Polvo para
hornear

1 cucharadita Sal

1% tazas Leche

1 cucharada Esencia de
vainilla

2 Yemas

2 Claras de huevo batidas a
punto de turron

8 cucharadas Mantequilla
fundida

Crema de leche

Frutos rojos

=

w

o

~No

condensada, la crema de leche y la
gelatina sin sabor disuelta, licua
por 20 segundos.

Retira el molde del congelador y
vierte encima la mezcla cremosa.
Lleva el molde al refrigerador.

En una olla mediana, adiciona las
fresas, el azucar y el zumo de
limon, lleva a fuego medio por 15
minutos o hasta que reduzca a la
mitad, y tenga aspecto de salsa.
Retira del fuego y deja enfriar.
Retirar el Cheesecake de Ila
nevera, desmoldar, bafar con la
salsa de fresa y servir.

Colocar en un tazon la harina, el
azucar, el polvo para hornear y la
sal. Reserva.

Mezclar las yemas en otro tazon,
la vainilla y la leche. Integrar y
reservar.

Mezcla los ingredientes secos con
las claras.

Afade la preparacion anterior y la
mantequilla.

Mezcla de forma envolvente.
Llevar la mezcla a la waflera

Una vez este lista, se acomparia
crema de leche y frutos rojos.

82

$4.25
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e 250 g. harina de trigo todo 1. Poner la harina en un bol vy

uso (también se puede hacer calentar agua con sal en un olla.
con harina de panaderia) 2. Cuando el agua hierva se la afiade
e 250 g. de agua a la harina y mezclar.
e 1 cucharadita de sal (8 3. Introducir la masa en una churrera.
. Churros con gramos aproximadamente) 4. Freir lamasa hasta que este dorada
El'Inicio . colate o e Az(icar para espolvorear 5. Acompaiiar con arope de mora o $2.00

arrope de mora sirope de chocolate

Aceite de oliva o girasol
para freir.

e Papel absorbente de cocina
e Una churrera manual o una
manga pastelera con boca
fina

Nota. La tabla 15 muestra lo que conforma el menu relacionado a postres (mend Muerte Dulce) dando a conocer el nombre del producto, la descripcién de este, referencia
fotografica y el precio por el cual se vendera al publico. Elaborado por el autor, 2023.
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Figura 35.

Menu de postres (Muerte Dulce)

LA LEYENDA

BAR & GRILL

MUERTE DULCE
FRIOS

SONATA OSCURA

PPASTEL DE CHOCOLATE RECUBIERTO
CON ESPEJO DE MORA.

EL SILBIDO

PANNA COTTA DE MANGO

LA LLAMADA

MOUSSE DE CHOCOLATE

YAMA UBA

CHEESECAKE DE FRUTOS ROJOS

CALIENTES

KRAMPUS

WAFFLES CON FRUTA Y NUTELLA

EL INICIO

CHURROS BANADOS EN CHOCOLATE O
AROPE DE MORA

Fuente: Autoria Propia
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3.3.2 Descripcion del proceso productivo o prestacion del servicio.

Para el &ambito de alimentacion se contara con un menu variado en todo lo que respecta
Grill, que menciona la comida al carbon o parrillada siendo esto cortes de carne a la parrilla,
ciertas comidas rapidas como hamburguesas a la parrilla y de igual manera en esta se
involucran el aspecto de embutidos.

Por otro lado, también se contara con la preparacion de comida rapida, especialmente
el tema de alitas BBQ dado que es el plato mas consumido y con mayor demanda en lo que
respecta a restaurantes de estilo bar and grill.

Ante lo mencionado se considera como proceso para la prestacion del servicio
(alimentacion) lo siguiente:

Estado Inicial: inicia con los insumos y suministros necesarios para poder llevar a cabo
la preparacién de los alimentos o platos especificos.

Proceso transformador: En este se involucra los elementos del estado inicial (insumos
y suministros) para mediante procesos (coccion, tratamiento y preparacion) transformar los
alimentos en los platos que ofrece.

Producto Final: menciona los platos o bebidas que ya estan terminadas listas para ser
llevadas a los clientes, es por ello, dentro de este proceso se involucran los meseros ya que
estos son quienes haran el contacto y ofreceran el servicio de alimentacion a cliente.

De igual manera es necesario establecer el proceso o actuar de la empresa para la

preparacion y puesta en marcha del servicio, para ello véase la figura 36 y 37.



Figura 36

Flujograma del servicio

Entrada del
clientc &
restaurante

El cliente es recibido
en recepcién

86

Se decide a que area va

Ir a sala de
Espera

Ir a la mesa

Llevar la Acercarse a
carta la mesa

Disponibilidad

R ran
R T— estaurante

Trasladar orden
a cocina

Regresar luego

Pago de la Se lleva la
cuenta cuenta a la mesa

El cliente se
retira del
restaurante

de un momento

Se sirve el Se prepara la
platillo orden

Fuente: Autoria Propia.
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El proceso o puesta en marcha del servicio inicia desde el instante en el cual el cliente
ingresa al restaurante, posterior a ello este es dirigido a recepcion donde decide a que area del
restaurante se desea ir, siendo estas el bar o el restaurante. Una vez que se sepa a que area va
el cliente se ve la disponibilidad de las mesas, en el caso que haya disponibilidad se dirige al
cliente directamente a la mesa, pero en caso de que no haya disponibilidad se dirige al cliente
a la sala de espera hasta que haya disponibilidad de mesa. Una vez el cliente esté en la mesa el
mesero se acerca a lamismay lleva la carta para que el comensal sepa los platos que se ofrece,
pasado un tiempo el mesero se acerca nuevamente a la mesa a tomar la orden del cliente, en
caso de que el cliente aun no se decida se debe regresar luego de un tiempo y volver a tomarla.

Una vez se tenga la orden, esta es trasladada a la cocina para que sea preparada, una
vez la orden esta lista es dirigida al cliente por parte del mesero y posterior a que el cliente haya
terminado, se lleva la cuenta de la mesa la cual sera pagada por cliente, y finalmente cuando el
cliente haya hecho todo esto y se retire del establecimiento la puesta en marcha del servicio

habra terminado.



Figura 37

Flujograma de preparacion de alimentos

Recepciéon de ?_ Preparacion de
materia prima la cocina

Se decide a que area va

Restaurante

Pre-alistamiento

Se recibe la orden
del cliente en mesa

88

o Organizacion de
Reparticion de puestos de

Se prepara la orden Se notifica al mesero
del cliente que la orden esta lista

El mesero
lleva la orden
a la mesa del

cliente

Fuente: Autoria Propia.
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El proceso o puesta en marcha de la preparacion de alimentos inicia desde la compra
de materia prima a los proveedores, dado que la compra de adecuada materia prima genera que
el producto final tenga una mejor calidad, seguido de la compra de materia prima se hace la
recepcion de esta en el establecimiento la cual es guardada en el lugar correspondiente para
cada materia.

Una vez se tenga la materia se prepara todo lo necesario para que el area de cocina
pueda tener un funcionamiento optimo, dentro de esto esta la organizacion de los puestos de
trabajo correspondientes de cada personal mediante la reparticion de tareas especificas para
cada area dependiendo las habilidades de cada empleado para la designacion de las tareas.

Luego de ello, es necesario dirigirse tanto al restaurante como al bar para realizar un
alistamiento previo a la llegada de los comensales. Una vez los clientes empiecen a llegar se
recibe la orden del cliente en la mesa o en la barra y se procede a la preparacién de la orden del
cliente, en la preparacién de la orden se involucra principalmente al personal de cocina seguido
del personal de servicio, ya que una vez la orden este realizada se notifica al mesero que esta
ya esta lista para que asi el mesero traslade la orden desde la cocina hacia la mesa donde se
encuentra el cliente.

3.4 Ingenieria del Proyecto

3.4.1 Distribucion de la planta.

El local necesita un espacio alrededor de 353 m2, donde el espacio destinado es de
126.99m2 para el area de cocina (indumentaria/bar/bodega); 226.01m2 para el area destinada
a los clientes (comedor, salon, bafios, recepcion)

El area destinada para el salon o comedor es de 174.16 m2, por lo cual mediante la

férmula de capacidad para un restaurante podemos determinar lo siguiente:
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Area util para el servicio
CE =

Espacio por comensal

_ 17416 m2
T 1.7m2

CE = 102 aprox.

La capacidad estimada del restaurante es de 102 personas, sin embargo, esta solo es una
aproximacion dado que para el calculo final es necesario saber con exactitud el area disponible
dentro del salon, por lo cual se debe considerar la decoracion y otros elementos que puedan
alterar u ocupar un espacio del area del salon.

Area de produccion

Cocina

La cocina tiene un espacio disponible de 111.09 m2 lo que equivale al 38.94 % del
espacio total disponible, por lo que la cocina se puede considerar que cumple con la sugerencia
de relacion entre esta, el salon y el espacio total. De igual manera la cocina cuenta con un
espacio anexo a esta de 18mz2 el cual hace de bodega.

Bar.

El espacio destinado para el bar es de 15.9 m2 el cual estara ubicado en el salon interior
y contara con una barra de semi ovalada de 6.18 m de largo, por lo cual contara con 6 butacas
las cuales cada una ocupard 1 m2.

Area de consumo y servicio

El &rea de consumo (comedores) cuenta con un area de 174.16 m2 lo que equivale el
61.06% del espacio total.

Consta de 2 comedores, area de bafios y un &rea de spot para fotografias.

Comedor 1 (Interior)

El comedor 1 tiene un area de 104.73 m2, por lo cual en base a ello se establece el

nimero maximo de personas que soporta este espacio. Para ello se realizé la siguiente ecuacion:
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Area util para el servicio

Espacio por comensal

~96,9m2

1.8m?2

CE =54
Las 62 personas seran distribuidas de la siguiente manera:
e 5Smesasde 6 (150*75cm / 120X75 cm)
e 4 mesasde4 (75*75 cm) / 180X75 cm

e 4 mesasde 2 (75*75 cm)

Comedor 2 (Exterior)

El comedor 2 tiene un area de 67.48 m2, por lo cual en base a ello se establece el nUmero

maximo de personas que soporta este espacio. Para ello se realizo la siguiente ecuacion:

Area util para el servicio

Espacio por comensal

_ 72,7 m2
T 1.8m2

CE = 40 Aprox.
Las 40 personas seran distribuidas de la siguiente manera:
e 3 mesasde 6 (150*75 cm/ 120%x75 cm)
e 4 mesasde4 (75*75 cm)/ 180%75 cm

e 3 mesasde 2 (75*75 cm)

Barios.

El bafio cuenta con un area total de 19.9 m2, dividido en 2 segmentos destinado un
segmento para el bafio de hombres el cual ocupa 9.4 m2 y el otro destinado a el bafio de mujeres

con un area de 10.5 m2



3.4.1.1 Planos de la instalacion/infraestructura.

Figura 38

Plano general del proyecto
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Fuente: Autoria Propia.

Figura 39

Plano del Proyecto (Cocina)
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TA3m

Fuente: Autoria Propia.



Figura 40

Plano del Proyecto (Bar)

5.16m

24Tm

Figura 41

Plano del Proyecto (Comedor interior)
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Fuente: Autoria Propia.

\000

Fuente: Autoria Propia.
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Figura 42

Plano del Proyecto (Comedor exterior)
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Fuente: Autoria Propia.

Figura 43

Plano del Proyecto (bafios)
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Fuente: Autoria Propia.
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Figura 44

Plano del Proyecto (Spot fotogréafico)
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Fuente: Autoria Propia.
El area que involucre el servicio directo con el cliente, es decir, los comedores 1y 2

tendran una fachada con la temética de terror, en el cual se contara con adornos basados en los
nombres que llevan el menu del proyecto, sin embargo, esto no quiere decir que solamente se
enfocara en los mitos y leyendas comprendidos en el mend, sino mas bien estos seran los
principales adornos. Para ello, se contara con figuras, posters, pinturas de personajes como la
Llorona, Gozu-cabeza de vaca, Jembue, Lumaluma, La dama tapada, el hombre lobo, Chon

Fosfor, Zalgo, El guagua negro, El Padre Almeida Tek Teke, Laughing Jack, entre otros.
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Figura 45.

Decoracion de fachada (Pinturas)

Figura 46.

Decoracion de fachada (Murales)




97

Figura 47.

Decoracion de fachada (Figuras)

3.4.1.2 Infraestructura.

Tabla 16
Infraestructura
Adecuaciones/ o . Valor
_ Caracteristicas Cantidad o Total
construcciones unitario
Disefo de Decoracion del
interior interior del 1 3500usd 3500usd

(ambientacidn) establecimiento en
base a la temética
de horror
Alquiler de un
local comercial de
Alquiler 300 m2 aprox. 1 800usd 800usd
TOTAL, PRESUPUESTO 4300usd

Nota. La tabla 16 muestra los elementos necesarios de infraestructura junto al presupuesto total
que este implica.




3.4.1.2 Requerimientos por areas

Tabla 17
Magquinaria
AREA EQUIPO CANTIDAD CARACTERISTICAS VALOR
Congelador 1 Congelador industrial
de carnes vertical de 1,80m de dos 850,00
puertas
Congelador 1 Congelador horizontal de 600,00
de frutas 1,50m de puerta de vidrio
corrediza
Cocina 2 Estufa industrial de tres 230,00
Industrial puestos
Estufa 1 Estufa Cocina Industrial 312,00
Industrial y Freidor Plancha Bbqg Doble
Freidora Quemador
Refrigerador 2 Refrigerador doble puerta  1400,00
Enfriador de 520L de
dimensiones:920*1768*630
Licuadora 4 Licuadora Oster Pro Semi 400,00
Industrial
Horno 1 Horno de empotrar a gas con 650,00
Industrial grill eléctrico (Multigas)
Produccién Microondas 2 Microondas LG Smart 200,00
Inverter Neoche Y Grill 421
Parrilla 1 Parrilla  Industrial con 450,00
Industrial sistema mixto, gas / carbon
de sobremesa
Batidora 1 Batidora Black & Decker 34,99
Color Blanco Con Pedestal
Sanduchera 2 Sanduchera Panini Xpress 75,98
24535pan Black & Decker
Triturador de 2 Picadora Hielo Raspados 90,00
hielo Cholados  Triturador De
Hielo
Cernidor 3 Cernidor metalico 18,00
metéalico
Cernidor de 3 Cernidor de plastico 7,50
plastico
Sartén 1 Sartén basculante hostecocc 255,20

basculante
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Triturador 1 Multicombo Triturador 10 110,00
Enl
pelador y 1 Pelador vy rebanador 69,42
rebanador eléctrico de patatas
eléctrico
Salseros 20  Salseros de plastico 30,00
Television 2 Tv Xiaomi 55” 4k 1090,00
Equipo de 1 Computadora completa 400,00
facturacion impresora matricial
Lector de cédigo de barra
Servicio Caja de dinero metélica con
5 compartimiento de billete
y 8 de monedas.
Computador 1 Computador completo 850,00
Equipo de 3 Parlante  amplificado 8 105,00

sonido pulgadas x 2 vertical

Nota. La tabla 17 muestra los elementos necesarios de maquinaria junto al presupuesto total
que este implica.

Tabla 18

Mobiliaria, equipos e Insumos

; . VALOR TOTAL,
AREA INSUMO CANT CARACTERISTICAS
UNIT. usd
Estanteria /  Soporte
Estanteria 3 Metalico para vajilla (90 90,00 270,00
cm x 35¢cm x 2 cm)
Kit wvajilla 70 (Platos
. base, soperos, hondos,
Vajilla 10 ] 180,00 1800,00
llanos, postres, trinche,
Produccién ovalo)
(Set de Cubiertos de
Cubiertos 2 Acero Inoxidable 105,00 210,00
Tramontina Laguna x76
Cristaleria 2 Kit 100 (Vasos, Copas) 240,00 480,00
Kit de Kit completo de coctelera
] 2 . _ 40,00 80,00
cocteleria de coctel de 14 piezas



Estante para

Estante para la exhibicién

100

_ de botellas de licor el cula 105,00 210,00
licores
cuenta con luz LED
Extintor 1 Extintores Co2 10 Libras 45,26 45,26
o Mostradores Vitrinas
Vitrina 2 o 100,00 200,00
Exhibidores Modulos
Jarras 10 Jarras de vidrio 1.5L 5,00 50,00
Jarras de Jarras de vidrio forma de
10 12,00 120,00
bowl calavera 1.2
Rodillo de Palo De Amasar De
6,50 13,00
madera Madera 40 Cm
Tabla de Tabla De Picar De
_ 7,00 21,00
picar Madera De Teka
) Juego De 2 Sartenes
Kit Sartén )
) Umco Luxury Induccion, 30,00 60,00
antiadherente )
Gas, Eléctrica
et De Cuchillos Para
Cuchillos 1 Cocina Profesional Chef 12,00 12,00
X 6unid
Kit Ollas 6 Combo De Ollas 12 Pz 188,25 11295
Kit crisbar (Vasos de
vidrio de cristal sin
plomo. Vasos de agua,
Cristaleria de tazas de vidrio de mojito,
_ 16,00 160,00
bar cristaleria de bar Tom
Collins y juego de vasos
de coctel de bebidas
mixtas)
Mesas de madera
o Mesas y envejecida y sillas con
Servicio 7 60,00 420,00
sillas almohadilla  para 2

personas.
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Mesas de madera

Mesas y envejecida y sillas con
_ 10 _ 98,00 980,00
sillas almohadilla  para 4

personas.

Mesas de madera

Mesas y envejecida y sillas con
_ 8 _ 140,00 1120,00
sillas almohadilla  para 6

personas.

Nota. La tabla 18 muestra los elementos necesarios de mobiliario, equipos e insumos junto al
presupuesto total que este implica.

3.5 Inversion y capital de trabajo

Tabla 19
Inversion
Construccion/adecuaciones $4.300,00
Magquinaria $7.453,09
Equipos, Insumos y requerimientos $7.410,84
TOTAL 19.163,93 USD

Nota. La tabla 19 el valor total de inversién necesaria en adecuacion, maquinaria, equipo e
insumos.



102

3.6 Estructura organizativa y administrativa

3.6.1 Mision.

Proporcionar un diferente concepto de alimentacion y bebidas en torno a la temética de
horror, el cual supere las expectativas del cliente, sin descuidar la satisfaccion y el deseo que
ofrece un restaurante del tipo Bar & Grill.

3.6.2 Vision.

Ser reconocido como un restaurante Bar & Grill original, sélido y profesional, en el
cual destaque su calidad humana y principios éticos, el cual ofrece servicios y productos de
calidad y excelencia.

3.6.3 Politicas.

e Ofrecer un producto bien seleccionado, preparado, presentado y servido a un cliente
cada vez més explicito.

e Levar un riguroso cuidado con la higiene de las areas, muebles, equipos de trabajo
y alimentos.

e Brindar un servicio rapido y eficiente, siempre cuidando el proceso y
comportamiento hacia los clientes.

e Ofrecer un menu variado en cuanto a platos tradicionales.

e Proporcionar al cliente un producto sano, excelente sabor y sobre todo nutritivo.

3.6.4 Valores.

e Desarrollar una estructura integral con el equipo de colaboradores.
e Actitud de servicio.

e Convivencia y armonia en un ambiente de profesionalismo.

e Honestidad y Entusiasmo en el trabajo.

e Responsabilidad y conciencia con relacion a la calidad.
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3.6.5 Marca e imagen corporativa.

Para la generacién de la imagen con la cual se dara a conocer el proyecto se consider6
varios aspectos los cuales se relacionan con lo que representa el proyecto. Para el proyecto se
considerd un estilo simple el cual no contenga muchos elementos, sino mas bien, refleje la
esencia de lo que es el proyecto

Dado que el proyecto es restaurante que cuenta con una tematica la cual es Mitos y
Leyendas el elemento que represente este debe estar acorde con lo que quiere transmitir, es por
ello que en se inmiscuye el elemento de la bruja dado que es el tipico ejemplo que representa
y por el cual se conocen a los mitos y leyendas, dado que muchas de estas involucran aspectos
sobrenaturales, magia y misterio, y las brujas representan todo esto.

De igual manera, el otro elemento notorio es la letra L, esta se encuentra incrustada a
la bruja dando la sensacion de que la bruja esta despegando de la letra. El elemento de la L se
lo coloco como representativo del nombre del proyecto “La Leyenda”, para de esa manera
reflejar que el proyecto se enfoca o hace mencion de ello, las leyendas en primera instancia.

Finalmente, para dar a conocer la empresa se coloca el nombre de esta, la cual se llama
“La Leyenda” que, si bien puede ser muy elemental, eso mismo genera varios puntos a favor
para que sea conocido ya que es simple de recordar, llamativo y sobre todo transmite lo que
representa o lo que es Proyecto, es decir, un restaurante basado en mitos y leyendas.

Los colores seleccionados para el logo son el blanco y el negro, principalmente porque
se contrastan y al no haber muchos elementos en el logo la mejor forma de resaltarlo son colores
que sean inversos, ademas, estos colores reflejan muy bien la temética que tiene el proyecto,
ya que, al tratarse de una tematica de horror sobre mitos y leyendas estos colores se asocian
muy bien con ello porque generalmente el negro representa el miedo, el horror y lo

sobrenatural, mientras que el blanco simboliza todo lo opuesto.



Figura 48

Logotipo del Proyecto (Fondo Claro)

¢

LA LEYENDA

Fuente: Autoria Propia

Figura 49

Logotipo del Proyecto (Fondo Obscuro)

§

LA LEYENDA

Fuente: Autoria Propia

Figura 50

Isotipo 1 del proyecto

W

Fuente: Autoria Propia
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Figura 51
Imagotipo (Rotulo de publicidad)

R :
Fuente: Autoria Propia

3.6.5.1 Merchandising

Como complemento para dar a conocer la marca e imagen del proyecto se establece
vender cierta mercaderia en la cual la marca esta inmiscuida en el producto. Para ello se ha
considerado que la ropa de los empleados, especialmente los meseros cuenten con el logo del
proyecto ya que estos seran quienes estén en mayor contacto con los clientes, de igual manera
se pretende colocar el logo en varios elementos de vajilla y cristaleria como lo son portavasos,
copas, jarros.

De igual manera, se tendra libretas, gorras, gorros y esferos los cuales tendran la marca
y seran dados a ciertos clientes especificos como pueden ser clientes frecuentes y proveedores
con quienes se tenga contacto, de igual manera estos productos estaran a la venta para todos

aquellos quienes quieran adquirirlos.



Figura 52

Imagen del proyecto (Ropa)
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Figura 53.

Mercaderia (Gorras y gorros)
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Fuente: Autoria Propia
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Figura 54.

Mercaderia (Material de oficina, libretas, esferos)
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Figura 55.

Mercaderia (llaveros)
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Figura 56.

Mercaderia (Cantimplora)

Figura 57.

Mercaderia (Cristaleria)
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3.6.6 Organigramas.
3.6.6.1 Organigrama Estructural.

Figura 58

Organigrama Estructural

Direccion General

\
L/

Administracion

Produccion Servicio

Fuente: Autoria Propia.

Para el adecuado funcionamiento del proyecto se necesita partir de un mando general
que en este caso es la direccion general en conjunto con el propietario, en este caso el
propietario es quien estara a cargo de la direccion general.

La direccidn general tendra bajo su mando a la administracién por lo cual esta tendra
que informar de todo lo que se relaciona con temas administrativos, financieros, legales, etc.
De igual manera al mismo nivel de la administracion se encuentra el departamento de
produccion el cual es el encargado de la preparacion de la alimentacion y bebidas. En el mismo
nivel de importancia se encuentra el departamento de servicio, el cual es el mediador o el

contacto directo que tendra el cliente con relacion al servicio que se oferta.



110

3.6.6.2 Organigrama Funcional.

Figura 59

Organigrama Funcional
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Asistente de : Personal Personal Personal
cocina Rarrilleros Bartender polifuncional polifuncional polifuncional
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Fuente: Autoria Propia.

Con relacién a la parte operativa o funcional el proyecto parte de la gerencia y
propietario, en este caso las labores de la gerencia seran llevadas a cabo por el mismo
propietario el cual tiene conocimiento y estudios en turismo.

Al ser un proyecto pequefio el gerente se encargara de garantizar el funcionamiento
eficaz del proyecto, para ello bajo la supervision del gerente estara el administrador, el cual
estara en contacto directo con todo lo que surja dentro del proyecto, a su vez el administrador
tendra bajo su mando a los encargados de los departamentos como los son el de produccion

con el chef, servicio con el jefe de meseros.



111

El departamento de produccion sera dirigido por el chef en jefe dado que es la persona
gue mayor conocimiento tiene con relacion a la preparacion de alimentos y bebidas, este
participara en la preparacion especialmente de alimentos ya sean del tipo comida rapida o
alimentos a la parrilla o al carbén. Bajo el mando del chef en jefe estara un asistente de chef el
cual ayudara al chef en la preparacion de los alimentos y bebidas, este ayudante se encargara
principalmente de los platos que no involucren alimentos hechos en parrilla o al carbon, el
ayudante se enfocara en platos de comida rapida. De igual manera bajo el mando del chef estara
los parrilleros, estos se encargaran especificamente de la preparacion de las carnes a la parrilla
y todo lo que involucre preparacion en parrilla o al carbon. Por Gltimo, en el &rea de produccion
se contara con un bar tender el cual estara bajo el mando del chef y que se encargara Gnicamente
de la preparacion de bebidas propias de un bar.

El departamento de servicio tal como dice su nombre se encarga de brindar el servicio
a los comensales, por lo que dentro de este entra el personal que brindar la atencién. Como
encargado de este departamento esta el jefe de meseros el cual realizara todas las obligaciones
que tiene un mesero como servir los alimentos, levantar vajilla, levantar cristaleria, limpiar
mesas, limpiar el salén, ordenar mesas y sillas, sin embargo, el mesero en jefe debera tener la
iniciativa de dirigir a los demas meseros y motivarlos para que realicen su labor de la mejor
manera, de igual manera este serd quien tenga contacto directo con administracion y en caso
de que se necesite algo o existan altercado con los demas meseros o0 recepcionista, este sera
quien informe los sucedido. De igual manera, bajo el mando del mesero en jefe esta la caja 'y
los demas meseros.

Por Gltimo, el departamento comercial no estéa involucrado en el organigrama dado que
esto servicio sera contratado a una empresa especialista en ello, y esta empresa estara bajo la
potestad de un profesional de marketing el mismo que tendré la responsabilidad de crear

programas o estrategias las cuales ayuden a dar a conocer el proyecto y analizar la situacion
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del proyecto, todo esto con relacion a la promocion y difusion. De igual manera, este tendra el
acceso a todos los medios digitales con los que cuente la empresa, ya que sera el encargado de
manejarlos, y en caso de que se necesite la creacion de uno nuevo este debera ser quien lo cree
siempre y cuando se haya informado tanto a administracién y se haya obtenido la aprobacion

por parte de gerencia.

3.7 Constitucion de la empresa (Empresas SAS) y propiedad intelectual

El proyecto estd vinculado en la oferta de servicio de alimentos y bebidas,
especificamente del tipo Restaurante, el cual se define como:

Establecimiento los cuales elaboran y/o expenden alimentos preparados. Estos
establecimientos pueden comercializar bebidas tanto alcohdlicas y no alcohdlicas. También,
estos podran ser aquellos que ofertan el servicios de cafeteria y, dependiendo de la categoria,
podréa disponer de autoservicio. (MINTUR, 2018)

El nombre para el proyecto es “La Leyenda Bar & Grill”, el cual se registra como
Sociedad por Acciones Simplificadas (SAS), ya que esta tipificacion es constituida por una o
varias personas, siendo estas bien naturales o juridicas.

Ademas del tipo de la empresa se debe cumplir con varios requisitos los cuales no solo
dependen del MINTUR, sino que también dependen de las instituciones gubernamentales
publicas locales 0 en el caso de este proyecto se debe cumplir con lo establecido por la
“Municipalidad de Quito” y la “Empresa Publica Metropolitana de Gestion de Destino
Turistico Quito Turismo” la cuales establece una serie de requisitos tanto documentales como
de insumos.

Requisitos documentales que establece el Municipio de Quito son:

» Patente Municipal.

> Licencia Unica de Actividades Econémicas (LUAE)
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Permiso de funcionamiento del ministerio del interior o P.A.F (permiso anual
de funcionamiento)

Permiso de funcionamiento emitido por ARCSA.

Registro de alimentos y bebidas emitido por el MINTUR.

Registro turistico en Quito Turismo.

Requisitos que establece Quito Turismo:

>

>

Certificado de informe de compatibilidad de uso de suelo.

Permiso de funcionamiento de Cuerpo de Bomberos.

Permiso de funcionamiento de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCSA).

Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

Documento habilitante de la situacion legal del local, es decir, si este es

arrendado, cedido o propio.

De igual manera los establecimientos de alimentacion y bebidas establecen una

categorizacion en base a los tipos de estos. En el caso de restaurante esta categorizacion se

clasifica en tenedores, los cuales van desde categoria 1 tenedor hasta categoria 5 tenedores,

para la categorizacion se toma en cuenta Infraestructura, BPM y Servicio, lo cual es evaluado

en 41 preguntas cada una con una valoracion especifica, dando el porcentaje de la suma la

categoria del establecimiento, siendo estos porcentajes los siguientes:

>

YV V VYV V¥V

Categoria 5 Tenedores: Mayor o igual a 91%.
Categoria 4 Tenedores: Entre 81% y 90%
Categoria 3 Tenedores: Entre 80% y 71%
Categoria 2 Tenedores: Entre 70% y 61%

Categoria 1 Tenedores Entre 60% y 40%
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3.8 Propuesta Comercial

El proyecto se enfoca en dos formas de comercializacion, la principal al tratarse el
proyecto de un restaurante por obvias razones sera mediante un local, el cual funcionara en
relacion a la llegada momentanea del cliente, de igual manera, para comercializar los productos
no solo se tiene en consideracion un medio fisico, sino que también se establece medios
digitales tanto para darse a conocer como para ofrecer el servicio.

Para poder llevar a cabo la comercializacion por medios digitales se los realizara
principalmente a través de la incorporacion del negocio a las aplicaciones de Delivery tales
como Uber Eats, Pedidos Ya, Beez y Rappi como las principales, de igual manera se contara
con medios digitales propios como lo son redes sociales tales como Facebook, Instagram,
TikTok y WhatsApp bussines, ademas de contar con pagina web la cual tendra menus digitales
para ordenar directamente con el restaurante sin necesidad de intermediarios.

De igual manera, es necesario dar ac conocer a la empresa por medio de motores de
busqueda, para ello se vinculara el proyecto con Google Bussines para visualizar el restaurante
mediante su motor de busqueda, y asi no solo conseguir que el nombre el negocio aparezca en
la busqueda, sino también aparezca la ubicacién de este, cosa que para un restaurante es muy

importante.
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UNIDAD 4. ESTUDIO AMBIENTAL

4.1 Definicion de las acciones y actividades del proyecto
Para analizar las actividades del proyecto en la etapa de operacion, se procede a
formular una lista que permita identificar los impactos de mayor relevancia.

Tabla 20.

Actividades del proyecto

Etapa Actividades

Remodelacion de infraestructura

Ambientacién del interior

Contratacion de personal
Servicio de alimentacion
Narracion de mitos y leyendas
. Servicio de mantenimiento
Operacion
Contaminacién de grasas.
Parqueadero
Consumo de agua y energia.

Manejo de basura y desechos.

Nota. La Tabla 20 muestra las actividades que llevara a cabo el proyecto en las etapas de construccion y operacion.
Fuente: Autoria Propia.

4.1.1 Factores ambientales.

Tabla 21.

Identificacion de factores

Factores
Agua
Aire
Biofisico
Suelo

Atmosfera
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Estilo de vida
Factor Cultural - Recreativo Zonas de recreo

Actividades recreativas

Generacion de empleo

Factor Econémico
Ingresos econémicos

Nota. La Tabla 21 muestra los factores identificados que se encontraran dentro de la etapa de construccion y
operacion. Fuente: Autoria Propia.



4.1.2 Impactos ambientales.

Tabla 22.

Identificacion de impactos ambientales del proyecto
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS DEL PROYECTO

Factores y Componentes Ambientales

Medio Biofisico

Medio Cultural-Recreativo

Medio Econémico

. Estilo de | Zonas de (CITERRE Generacio Ingrfesgs
. . Suelo Aire Agua | Atmosfera id S | economico
Actividad Subactividad vida B iy | TSRO S
= h—4 172} == \g
- Q2 = <) D Ne = (] =
3 e |§,5| 8 |22 [Bsss82_|2% |§ ¢
s S S &= g S 3 s I2GC3EEET | 8N |E g
2 o = S 2= e 8 S o5 I s 25| 5§ © S E < .2 = S
5 2 I 1 S 2o 8 s =1 T D o = () < © © <
S EZ |803| 828 |22 |25 S8 ESE|csS88 |53 8
w 3 w o> o o & O & = oo WL o >|L oo E s B Oc 3
[ -z .
:g Remodelacion de infraestructura (-) -) ) +) +)
= _
E Adecuacion (-) (-) )
S Ambientacion del interior ) ) (+) (+)
= Contratacion de personal ) +) (+)
E .. . -z
E Servicio de alimentacion ) ) +) +) +)
i - -
§ Narracion de mitos y leyendas (+) (+) +)
- Servicio de mantenimiento +) +)
<
N} Parqueadero ; - -
3 q ) ) ()
= Consumo de agua Yy energia -)
o
o Manejo de basura y desechos (+)

Nota. La Tabla 22 muestra la identificacion de los impactos ambientales del proyecto y su clasificacidn siendo negativos o positivos.

Fuente: Autoria Propia.
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4.2 Definicion del método de EIA

4.2.1 Método de Criterios Relevantes Integrados (CRI).

La metodologia de los Criterios Relevantes Integrados (CRI) se aplica a proyectos
especificos en los que participa un grupo multidisciplinario de profesionales en diversas areas,
las cuales son requeridas para la ejecucion del estudio ambiental del proyecto (bidlogo,
sociblogo, arquedlogo, gedlogo, ambiental, eléctrico, mecanico, entre otros).

La valoracion de cada impacto ambiental, seguin la metodologia de Criterios Relevantes
Integrados, se realiza a traves de la evaluacion de la Intensidad, Extension y Duracion,
Reversibilidad e Incidencia. También se establece una escala de valores para las variables de
Intensidad (I), Extension (E), Duracion (D), Reversibilidad (Re) e Incidencia (G) para la
valoracion de cada elemento. (CELEC EPTRANSELECTRIC, 2010)

4.2.1.1 Determinacion de la magnitud del Impacto.

El método CRI determina la magnitud del impacto que es el efecto de la accion, como
resultado de la sumatoria acumulada de los valores obtenidos de las variables de intensidad (1),
extension (E) y duracién (D), donde cada variable se multiplica por el valor de peso asignado.
Esto se indica en la siguiente formula:

Ma= (I *WI)+ (E *WE) + (D« WD

Donde:

e Ma: Valor calculado de la magnitud del impacto ambiental

I: Valor del criterio de intensidad del impacto

WI: Peso del criterio de intensidad (Su valor es de 0.40)

D: Valor del criterio de duracion del impacto

WD: Peso del criterio de duracion del impacto (Su valor es de 0.20)

E: Valor del criterio de extensién del impacto

WE: Peso del criterio de extension (Su valor es de 0.40)
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4.2.1.2 Determinacion del Valor del Indice Ambiental (VIA).

El VIA se establece en funcion de las caracteristicas del impacto y se calcula mediante
los valores de reversibilidad, incidencia y magnitud; los mismos que contienen valores
exponenciales, siendo estos valore de peso, para lo cual se determina mediante la siguiente
formula:

VIA = (R} « G0 » M¥™)

Donde:

e XM Peso del criterio de magnitud = 0,61

e XR Peso del criterio de reversibilidad = 0,22
e XG Peso del criterio de incidencia = 0,17
4.2.2 Criterios de valoracion.

Tabla 23.

Criterios para Valorar los Impactos Ambientales

PARAMETRO CRITERIO ESCALA VALOR

Hace mencion del grado con el que un Alto 7-9
impacto altera a un determinado
elemento del ambiente, por tanto, esta en -
relacion con la fragilidad y sensibilidad Medio 4-6
. de dicho elemento, puede ser alto, medio
Intensidad del ¢ pajo. EI valor numérico de la
impacto (1) intensidad varia dependiendo del grado
del cambio sufrido. Esta calificacion de
caracter subjetivo estable la prediccion
del cambio neto entre las condiciones,
con y sin proyecto.

Bajo 1-3

Se refiere al éarea geogréafica de Regional 10
influencia que sera afectada por un
Extensién o impacto en relacién con el entorno del |
. : proyecto (porcentaje de area impactada Loca 5
influencia o
) respecto al entorno en que se manifiesta
espacial (E) el efecto), pudiendo esta ser puntual, Puntual 2
local, regional.

., Esto se refiere al tiempo que, (>10afos) Largo 10
Duracion (D) supuestamente, el efecto que genera el
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proyecto  permaneceria desde su (5-10

aparicion, y a partir del cual el factor Mediano 5
afectado regresaria a las condiciones ~

iniciales, previo a la accién de medios afnos)

naturales o mediante la introduccion de

medidas correctoras. La duracion es =

independiente de la reversibilidad. (o o) o 2

Nota. La Tabla 23 muestra los valores de los parametros (I, E,D) en los cuales se basa la aplicacién del método.
Fuente: Autoria Propia.

Tabla 24.

Criterios para Valoracion de Impactos

PARAMETRO CRITERIO ESCALA VALOR

Se trata de la capacidad de L 10
reconstruir el factor afectado por Baja o irrecuperable
el proyecto, es decir, la ) I imoacio ouede ser
posibilidad de regresar a las lrreversible recugerablzamuy
condiciones iniciales previas a la largo plazo (>30 9
intervencion humana, una vez afios) y a elevados
que aquella deja de actuar. costos
(R) Parcialmente ~ Media (Impacto 5
. reversible a largo y
Reversible mediano plazo)
Alta (Impacto
reversible de forma 2
inmediata o a corto
plazo)
Es la posibilidad real o potencial Alto 10
de que una determinada
actividad produzca un impacto -
sobre un F:‘actor ambienta?. Se Medio 5
considera como Alto cuando
existe la certeza de que un
Incidencia (G) impacto se “produzca” y sea
“real”’; Medio es la condicion
intermedia de duda de que se
produzca 0 no un impacto vy,
Bajo si no existe la certeza de
que un impacto se produzcay por
lo tanto es potencial.

Reversibilidad

Reversible

Bajo 2

Nota. La Tabla 24 muestra los valores de los pardmetros (R, G) en los cuales se basa la aplicacion del método.
Fuente: Autoria Propia.
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4.2.3 Severidad de Impactos.

La severidad (S) de cada impacto es directamente proporcional a la multiplicacion de
la Magnitud por el Valor de indice Ambiental (VIA) de cada impacto, conforme la siguiente
férmula:

S=M=x*VIA

Para jerarquizar los impactos se ha definido una escala de valores, la cual nos indica la
severidad; la misma que se ha realizado considerando los procedimientos de la escala que tiene
un valor minimo (0) y un maximo (10), que han sido utilizados para la calificacion de los
impactos identificados. En funcion de ello, se desprende que los impactos positivos mas altos
tendran un valor de 100 cuando se trate de un impacto: alto, regional, a largo plazo e irreversible
a largo plazo; o menor a 100 cuando se trate de un impacto de similares caracteristicas, pero
de caracter “perjudicial o negativo”. Esta jerarquizacion se detalla en la Tabla a continuacion:

Tabla 25.

Valoracion de severidad de impacto

Severidad del Impacto Escala
Leve 0-5
Moderado 6-15

Severo

Critico (Impacto Adverso)

Representativo (Impacto Beneficioso o positivo)

Nota. La Tabla 25 muestra la clasificacion del impacto con su respectiva escala. Fuente: Autoria Propia.



4.3 Aplicacién del método

4.3.1 Matrices de aplicacion.

Tabla 26.

Matriz de Intensidad del Impacto

MATRIZ DE INTENSIDAD DEL IMPACTO DEL PROYECTO

Factores y Componentes Ambientales

Medio Biofisico

Medio Cultural-Recreativo

Medio Econémico
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. Estilo de | Zonas de Actividade Generacio IngrfeS(_)s
. . Suelo Aire Agua | Atmosfera id S | econoémico
Actividad Subactividad vida TSI | || B 5
= [@) =
= — » s 2 =) i=]
= 3 S.49| Eq |82 Bt Ll g5 g = S| s
= S a2 = .8 €= 82 LI sSsE_- | S S N = ‘B o
= . S s E = A = 2 2leEsEs |28 = S =
) o S =5 J ERZ] S o5 g oexlcsc S E .S 1S o 5 S
3 2 2 8 3 235 = 3 ST o g3 & o = S = © S © S 2 >
gz EZ |823| 88 |22 s Ef 55 |c2€|5e8 =
w 3 w o a o @ O c S oo WeaxIL33|Ec=s |63
= -z -
2 Remodelacion de infraestructura % 2 3 2 Alt. |(7-9)
o
= Adecuacion Med. |(4-6)
=
3 Ambientacién del interior 3 3 Baj. [(1-3)
g Contratacion de personal 4 7 7
e ) - -z
= Servicio de alimentacion 2 2 38
[ -, -
= Narracion de mitos y leyendas 5 3
S - -
— Servicio de mantenimiento 4 2
S Parqueadero 2 3 3
(&]
(] P
g Consumo de agua y energia 5
o Manejo de basura y desechos 3

Nota. La Tabla 26 muestra la matriz de intensidad del impacto del proyecto en las etapas de construccion, operacién y mantenimiento.

Fuente: Autoria Propia




Tabla 27.

Matriz de extensién del Impacto

MATRIZ DE EXTENSION O INFLUENCIA DEL IMPACTO DEL PROYECTO

Factores y Componentes Ambientales

Medio Biofisico

Medio Cultural-Recreativo

Medio Econémico
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Nota.

La Tabla 27 muestra la matriz de extensién o influencia del impacto del proyecto en las etapas de construccion, operacion y mantenimiento

Fuente: Autoria Propia

. Actividade .. | Ingresos
. Estilo de | Zonas de Generacio 9 _
. . Suelo Aire Agua | Atmosfera id S | econémico
Actividad Subactividad vida EEEY | | AL .
\— (@) =
— 'S 1= @ 3 S E ) 2 c
D o 3+ — (=) N
3 = 2,8 £E8 |E2 [2S5¢&glgs £ 2 g o 2| 5
g S S€<s| EE |s8sl2c38|2Es |88 |E E 2| s
=) 2, S S < D = S [ o & $ © = E .2 | € S &
g 2 23 |83 € 3 S3S|Eg 32|28 |8=¢< 1=
o o 22} o ‘D D = —_ [=} s -
iz | §8 |£88| SE |Sce@esIeg3 |SE8E 588
=) - -
:g Remodelacion de infraestructura 2 2 5 5 Reg.| 10
= i
: Adecuacion loc.| 5
IS Ambientacion del interior 2 10 pun.| 2
= -z
S Contratacion de personal 5 5 5
E .. . -
= Servicio de alimentacion 2 2 2 10
i) » -
§ Narracion de mitos y leyendas 2 2 2
— Servicio de mantenimiento 2 2
c
Ne] Parqueadero 2 2 5
(&
(] -
= Consumo de agua y energia 2
o
o Manejo de basura y desechos 2




Tabla 28.

Matriz de duracién del impacto

MATRIZ DE DURACION DEL IMPACTO DEL PROYECTO
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Nota. La Tabla 28 muestra la matriz de duracién del impacto del proyecto en las etapas de construccién, operacion y mantenimiento.

Fuente: Autoria Propia.

Factores y Componentes Ambientales
Medio Biofisico Medio Cultural-Recreativo Medio Econémico
. Estilo de | Zonas de Actividade Generacio Ingr?sgs
. . Suelo Aire Agua | Atmosfera id S | econémico
Actividad Subactividad vida EEEY | | AL .
— — o = S %
2 8 |5.s5| Eg |22 EBsslS2 |28 |8 = 5 5
pus c S 8= g 2 E G S22 I S E- |G N S o
S S S s S > ST |z LoEl<c 5 S e N o = © <
= o S D S >3 S35 c =218 8==|ec 8 =5 s =27 2 5 >
83 £8 |82 cSg |zg8>25sgleEegE |82 | 2258 a
=) ., -
O
2 Remodelacion de infraestructura 2 2 2 2 2 Lar. | 10
= i
: Adecuacion Med.| 5
IS Ambientacion del interior 2 2 cor.| 2
= -z
S Contratacion de personal 5 10 10
E .. . -z
= Servicio de alimentacion 5 2 10
= Narracion de mitos y leyendas 2
E Servicio de mantenimiento 2
S Parqueadero 2 2 2
(&
§ Consumo de agua Yy energia 2
o
o Manejo de basura y desechos 10




Tabla 29.

Matriz de reversibilidad del impacto

MATRIZ DE REVERSIBILIDAD DEL IMPACTO DEL PROYECTO
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Nota. La Tabla 29 muestra la matriz de reversibilidad del impacto del proyecto en las etapas de construccién, operacion y mantenimiento.

Fuente: Autoria Propia.

Factores y Componentes Ambientales 5
4 -
 _ - - - - S o
Medio Biofisico Medio Cultural-Recreativo Medio Econdmico © <'>U
— >
. Estilo de | Zonas de Actividade Generacio Ingrfesc_Js o
. . Suelo Aire Agua | Atmosfera id S | econémico
Actividad Subactividad vida VRS e | LAY = Baja 10
\— (@) =
- b — | ] Ne) |
> @ = 3 S o 8 o g o B 'S
3 b= ° .98 £ 8 % é’ S S 5 2| 8 E = 2 § Ra] recuperable| 9
S S S 8 = E = S8z |IESc32ESES |88 |E S >30 af
S o 2 o S 25 s 2 2o g5 83SE |E= S| E S (>30 afios)
83 8 |8 =Z cg |[g3>88csgle22|§=28 |28=25 :
w3 0 S a s 2 O < Soc3 e8] 283[|=8E[5888 Media
= ., -
2 Remodelacion de infraestructura 2 2 2 2 Alta
(&)
£ Adecuacion >
Z
S Ambientacion del interior 2 2
— -z
S Contratacion de personal 5 5
E .. . -z
E Servicio de alimentacion 2 2 5
= Narracion de mitos y leyendas 2 5
= — ——
- Servicio de mantenimiento 5 5
S Parqueadero 5 2 2
(&)
g Consumo de agua Yy energia 2
o
o Manejo de basura y desechos 2




Tabla 30.

Matriz de incidencia del impacto

MATRIZ DE INCIDENCIA DEL IMPACTO DEL PROYECTO

Factores y Componentes Ambientales

Medio Biofisico

Medio Cultural-Recreativo

Medio Econémico
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Nota. La Tabla 30 muestra la matriz de incidencia del impacto del proyecto en las etapas de construccion, operacion y mantenimiento.

Fuente: Autoria Propia.

. Estilo de | Zonas de BRI Generacio Ingr?sgs
. . Suelo Aire Agua | Atmosfera id S | economico
Actividad Subactividad Rlles TeCre0 | ocreativas| " EMPEO .
= — c 2 g
= @ = S 5 s_8 |§E |g- |8 s
3 = 2,8 £E8 |E2 [2S5¢&glgs £ o g 21 5
= S SSS| EB |83 2ed3E8|ESsE|28Ral|E E s | s
2 = =] > < 2 = T [0 © = o © = C .= IS ) =
g 2 28 |83 E3 |23 |23l eg2|8aS|8=¢ 21~
0 3 58 |£g88| S |SSsmesieg3 |28 |58¢8
e - -
O
= Remodelacion de infraestructura 10 10 Alt. | 10
2 —
5 Adecuacion Med.| 5
S Ambientacion del interior 10 10 Baj. | 2
= Contratacion de personal 10 10 10
E .. . -z
= Servicio de alimentacion 5 5 10 10
o — -
é Narracion de mitos y leyendas 10 10 10
- Servicio de mantenimiento 10 10
S Parqueadero 5 5 5
(&)
%;_ Consumo de agua y energia 5
© Manejo de basura y desechos 10




Tabla 31.

Matriz de magnitud del impacto

Factores y Componentes Ambientales

Medio Biofisico

Medio Cultural-Recreativo

Medio Econémico
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Nota. La Tabla 31 muestra la magnitud del impacto del proyecto en las etapas de construccion, operacidon y mantenimiento.

. Estilo de | Zonas de AGHTEER Generacio Ingrfasgs
. . Suelo Aire Agua [ Atmosfera id S | economico
ACtIVIdad SUbaCtNIdad Wikl IECIEY recreativas G pUEe S
O (@] |
[<}] o ] @ O — o ©
E S |Sef| EC |E5.pSEgEE |58, |8 g | rosEoyEod
2 2 o S 35S €35 Ss8g|IgecElssE|eERa|E B
o 2 L2 B - {5 2 '3 23S I8 e sl g e =2 L =3 S S < :
SJT E & S o '® S ® L C o, |Fo 5 S5SSS |28 | £ 8 I: Importancia
w & u = a o 2 O c = oo W e o> o S s = 0o @ E: Extension
= . . ’ ..
= Remodelacion de infraestructura 2 2 36 36 D: Duracion
o
> 1A
= Adecuacion 16 16
3 Ambientacion del interior 2 2 24 56
& Contratacion de personal 46 6,8 6,8
% Servicio de alimentacion 26 3 2 9,2
q') -, -
§ Narracion de mitos y leyendas 26 32 3
. Servicio de mantenimiento 28 3
S Parqueadero 2 24 36
% . i) i)
g Consumo de agua Yy energia 32
o Manejo de basura y desechos 4

Fuente: Autoria Propia




Tabla 32.

Matriz de VIA del impacto
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Factores y Componentes Ambientales

Medio Biofisico

Medio Cultural-Recreativo

Medio Econémico

. Estilo de | Zonas de AETTRERS Generacio Ingrfesgs
. . Suelo Aire Agua | Atmosfera id | economico
ACthldad SubaCtNIdad pacd [ECIED recreativas Melm Pl S
O (@) =
_ S = o 8 |&E @ 2 VIA
@ S S 0 S < 2 g © = < S 2 27° & <
= E S8c | Eg |E3=8828lSEs|88c |8 E|| =@ GIemi™
2 o Z2 |a23| 22 |ss2 B8535 g8s|e2g |52
o o € D [y Q5 = c = o c — o
5 3 ES |288| 32 |53 19888 283|288 |53 2 || R Reversiilidad (0,22)
E I . G: Incidencia (0,17)
5] Remodelacion de infraestructura - ’
= 2,3 2,3 2,3 338 38 M: Magnitud (0,61)
g —
42 Adecuacion 1,7 1,7 2,0
8 Ambientacién del interior 2,0 23 29 49
5 Contratacién de personal 53 6,8 6,8
E .. . -z
E Servicio de alimentacién 27 30 26 8,2
‘g Narracién de mitos y leyendas 31 35 4,1
S — -
. Servicio de mantenimiento 39 41
S Parqueadero 29 26 33
o i 3 i)
§ Consumo de agua y energia 31
O Manejo de basura y desechos 40

Nota. La Tabla 32 muestra la matriz del valor del indice ambiental (VIA) del impacto del proyecto en las etapas de construccién, operacién y mantenimiento.

Propia.

Fuente: Autoria



Tabla 33.

Matriz de severidad del impacto

MATRIZ DE SEVERIDAD DEL IMPACTO DEL PROYECTO

Factores y Componentes Ambientales

Medio Biofisico

Medio Cultural-Recreativo

Medio Econdémico
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Nota.

La Tabla 33 muestra la matriz de severidad del impacto del proyecto en las etapas de construccién, operacion y mantenimiento.

Estilo de | Zonas de Actividade Generacio Ingresos
L. . Suelo Aire Agua | Atmosfera id | econémico
Actividad Subactividad Mt IS g LY .
= (e} =
— 'S = 8 S E ) N = (]
3 2 |8,.3| Eg |22 BsE.l82 |23 |®R = g€_8| %8
c S S == = S s |OCZ2EEST|28 o |2 S S838| v
2 o S 9 S o3 s 3 s lcs2588S |5=5|E L ¢S o O s =
25 | 28 |892| =% |sss EEicgEec2 |8 |25 3 =l a®
] 0 S s 9 O c S o8 e8] 83 £ 3 E as g D
:§ Remodelacion de infraestructura 47 47 47 135 135 Leve (0-5)
o
g Adecuacion 28 28 40 Moderado| (6- 15)
=
S Ambientacion del interior 40 47 71 27,6 Severo (16- 39)
Iz Contratacion de personal 24,6 46,1 46,1 _
g Servicio de alimentacion 7.1 9,0 53 75,1 Representi.] (0 - 100)
D
§ Narracion de mitos y leyendas 8,0 11,2 12,4
= — -
— Servicio de mantenimiento 11,1 124
S Parqueadero 57 6.3 120
o 1 K i)
S Consumo de agua y energia 10,0
o
o Manejo de basura y desechos 16,1

Fuente: Autoria Propia.



4.3.2 Resumen de E.l.A.

Tabla 34.

Matriz de resumen de importancia

I . Caracter
.. .. mpactos por
Actividad Subactividad actividad Negativo Positivo
Leve Moderado _ Representativo
:§ Remodelacion de infraestructura 5 3 0 0 0 2
% Adecuacion 3 3 0 0 0 0
§ Ambientacion del interior 4 2 0 0 0 2
S Contratacion de personal 3 0 0 0 0 3
E . . - -,
= Servicio de alimentacién 4 0 1 0 0 3
é Narracion de mitos y leyendas 3 0 0 0 0 3
— Servicio de mantenimiento 3 0 0 0 0 3
S Parqueadero 6 0 3 1 0 2
(&)
g;_ Consumo de agua y energia 1 0 1 0 0 0
O Manejo de basura y desechos 1 0 0 0 0 1
" 5 S R T T

Nota. La Tabla 34 muestra la cantidad de impactos producidos por cada subactividad en las etapas de construccion, operacion y mantenimiento.

Fuente: Autoria Propia.
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Figura 60.

Ndamero de impactos por actividad (Etapa de construccion)

ETAPA DE COSNTRUCCION

Remodelacion de
infraestructura

Ambientacion del interior Adecuacion

Fuente: Autoria Propia.

Figura 61.

Porcentaje de impactos (Etapa de construccion)

Porcentaje de Impactos (Etapa de construccion)

= Positivos = Negativos

Fuente: Autoria Propia.



Figura 62.

Numero de impactos por actividad (Etapa de Operacion)

ETAPA DE OPERACION

Contratacion de personal

Manejo de basuray desechos Servicio de alimentacion

Consumo de agua y energia Narracion de mitos y leyendas

Parqueadero Servicio de mantenimiento

Fuente: Autoria Propia.

Figura 63.

Porcentaje de impactos (Etapa de Operacion)

Porcentaje de Impactos

= Positivos  ® Negativos

Fuente: Autoria Propia.
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Figura 64.

Numero de impactos por actividad

IMPACTOS POR ACTIVIDAD

Remodelaciéon de infraestructura

Manejo de basura y desechos Adecuacion

Consumo de agua y energia Ambientacién del interior

Parqueadero ‘ Contratacion de personal

Servicio de mantenimiento Servicio de alimentacién

Narracion de mitos y leyendas

Fuente: Autoria Propia

Figura 65.

Porcentaje de impactos

Porcentaje de Impactos

= Positivos = Negativos

Fuente: Autoria Propia
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4.4 Jerarquizacion

Para la jerarquizacion se consider6 el nimero de impactos positivos y negativos que
genero cada actividad, considerando unicamente el valor mayor del impacto producido por
cada actividad.

Tabla 35.

Jerarquizacion de los impactos

Aspecto Actividad Valor de Impacto
Servicio de alimentacion 75.1
Contratacién de personal 46.1
Ambientacion del interior 27.6

(+) Manejo de basura y desechos 16.1
Remodelacion de infraestructura 13.5
Narracién de mitos y leyendas 12.4
Servicio de mantenimiento 12.4
Adecuacion 4.0

(-) Consumo de agua y energia 10.0
Parqueadero 12.0

Nota. La Tabla 35 muestra la jerarquizacion de las actividades clasificandolas en aspectos positivos y negativos.
Fuente: Autoria Propia.



4.5 Plan de manejo

Figura 66.

Plan de manejo ambiental del proyecto
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PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS
PROGRAMA DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS AL RECURSO AIRE

Objetivo: Prevenir y minimizar los impactos negativos al recurso AIRE Plazos
Lugar de aplicacién: Establecimiento donde funcionara el proyecto (Instalaciones)
Responsable: Gerente General.
Aspecto Impactos Medidas propuestas Indicadores Medios de Inicio Periodicidad Finalizacion
Ambiental Identificado verificacion
Los establecimientos
ue utilicen aceite para .
?rel’r rasa. man tecF; - Informe técnico de
LIEEE ! factibilidad de
mantequillas, . .
margarinas carnes etc Instalacion de
. . " N.Cde filtros y/o
Deberan contar con : . .
., dispositivos condensadores A partir de la . .
o .., campanas de extraccion . e o . . ., Fin de la vida
Emisién de Contaminacion instalados / - Verificacion in situ  emision del "
L. gue cuenten con . e Permanente atil del
gases atmosférica N.° de - Registro de certificado
condensadores de grasa, . .. . .. . proyecto
. , dispositivos periodicidad de ambiental
filtros de carbon . i i
) requeridos cambio de filtros y
activado u otros, con las
e . condensadores
especificaciones
L . - Facturas de
técnicas necesarias que : -
instalacion

garanticen el control de
emisiones



136

Generacion
de ruido -
Contamina
cion
acustica

Afectacion a la
comunidad del
area de
influencia
social directa
del restaurante
en el proceso
de narracion de
mitos y
leyendas.

gaseosas provenientes
de los procesos de
preparacion.

A los vehiculos se le
prohibira uso de las
sirenas innecesarias
para evitar afectaciones.

Los establecimientos
que cuenten con
equipos de sonido,
amplificacion,
parlantes, altavoces,
generadores, baterias de
ventilacion, extractores,
etc., deberan estar
aislados acusticamente,
con el objeto de
controlar que las
emisiones de ruido
hacia el exterior del
sitio no rebasen los
limites maximos
permitidos de acuerdo
con los horarios y a la
zonificacion que
corresponda.

N.° medidas
acusticas
implementad
as/N.°
medidas
acusticas
programadas
y requeridas

Informes de
monitoreos
posteriores a la
implementacion de
acciones
correctivas
Registro
fotografico
fechado desde la
camara.

A partir de la
emision del
certificado
ambiental

En caso de
incumplir los
limites
mMAaximos
permisibles de
ruido en
fuentes fijas de
ruido de uso
frecuente

Fin de la vida
atil del
proyecto



Para el efecto, se debe
aplicar el Instructivo
General de Aplicacion
de la Ordenanza
Metropolitana N.° 138
para Evaluacion de
aislamiento acustico de
establecimientos —
Resolucion N.° SA-
DGCAO001-2018.
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PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS
PROGRAMA DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS AL RECURSO AGUA

Objetivo: Prevenir y minimizar los impactos negativos al recurso AGUA Lugar Plazos
de aplicacion:
Responsable:
Aspecto i
p_ Imp_a_ctos Medidas propuestas Indicadores M?O!'OS Sj,e Inicio Periodicidad Finalizacion
Ambiental  Identificado verificacion
- Registro de
Actividad limpiezay .
i4 N . . A partir de la . .
Generacion ... Limpiezay realizada / mantenimiento part Fin de la vida
de Contaminacion . . . emision del .
mantenimiento Actividad - Registro e Semanal atil del
efluentes  de agua - certificado
. de las trampas de grasa  programada y fotografico . proyecto
residuales : ambiental
Requerida. fechado desde la
camara.
: . Verificacion A partir de la : .
Produccion Realizar las correctas Actividad g iy Fin de la vida
* Consumo de . . . constante de las emision del .
de aguas . conexiones para evitar  realizada / . - Mensual atil del
. aguay energia . conexiones de certificado
residuales fugas y malos olores, Actividad . . proyecto
aguay energia. ambiental



Generacion
de
efluentes
residuales

* Manejo de
basuray
desechos

Contaminacion
de agua

ademas, de tener un
buen desagtie.

Los establecimientos
que

utilicen aceite para freir,
grasa, manteca,
mantequillas,
margarinas

carnes etc. Y que laven
con agua los utensilios
de cocina, deben
instalar y dar
mantenimiento a
trampas de grasa. Este
dispositivo para
retencion de aceite y
grasa estara localizado
en los conductos de
desaguie de las cocinas,
antes del punto de
descarga al
alcantarillado

programada y

Requerida.

Trampas de
grasa
instaladas /
Trampas de
grasas
requeridas.

Facturas de
trabajos
contratados
Verificacion in situ
Registro
fotografico
fechado desde
camara

A partir de la
emision del
certificado
ambiental

Semanal

138

Fin de la vida
atil del
proyecto

PLAN DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS
PROGRAMA DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS AL RECURSO SUELO

Objetivo: Prevenir y minimizar los impactos negativos al recurso SUELO

Lugar de aplicacion:

Plazos
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Responsable:

Aspecto Impactos Medidas propuestas Indicadores Medios de Inicio Periodicidad Finalizacion
Ambiental Identificado verificacion
Registro de
Los aceites que son recoleccion de
removidos de las aceites y grasas, y
trampas de grasas, carbon desactivado
condensadores, y contaminado
carbon desactivado donde se reporte
contaminado de los volumen alcanzado
filtros deberan ser 0 peso
. envasados en Registro de entrega
Generacion contenedores N.® de a gestor autorizadgo
de aceites y » . actividades g ) A partir de la . .
grasas .. herméticos y resistentes . el cual tendra . Fin de la vida
" Contaminacién . . ejecutadas / - emision del -
tensoactivo a impactos, localizados correlacion con el . Semanal atil del
del suelo , N.° de i certificado
S,y en areas donde no actividades registro de ambiental proyecto
efluentes existan sumideros, recoleccion de
residuales programadas

canaletas, ni exista el
riesgo de derrames
hacia los sistemas de
alcantarillado.

Luego, deberan ser
entregados al gestor
autorizado con licencia
ambiental vigente.

aceites y grases, y
carbon desactivado
Informe de
tratamiento final
que el gestor da a
los residuos
entregados
Registro
fotografico
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Contamina Erosion del

cién del
suelo

suelo

Establecer una
delimitacién del suelo a
utilizar para el
restaurante, el
parqueadero y depoésito
de manejo de desechos.

N.° de
actividades
ejecutadas /
N.° de
actividades
programadas

fechado desde
camara

Verificar el nivel
de impacto que
tiene cada
actividad con
relacion a la
erosion del suelo.

A i ) .
p.a!"[lll’ sl Fin de la vida
emision del L

e Semanal util del
certificado RS,
ambiental proy

Fuente: Autoria Propia.



141

UNIDAD 5. ESTUDIO FINANCIERO
5.1. Inversiones y capital de trabajo

5.1.1. Capital de trabajo.

Se debe entender por capital de trabajo la cantidad de dinero real y libre de
compromisos con la que cuenta una empresa para realizar todas las actividades inherentes a su
cadena de valor, tales como: procura de insumos, costos de operacion, gastos de
mantenimiento, pago de ndmina, obligaciones tributarias, en general todos los compromisos
en el corto plazo. (Martinez J. , 2021)

Para determinar el capital de trabajo se considero el valor de los 6 primeros meses que
conllevaria la puesta en marcha del emprendimiento, lo que representaria un monto de
$20.498,98 en el cual estan involucrados aspectos como el arriendo, servicios basicos como lo
son luz, agua, internet, telefonia y Tv por cable, el sueldo del personal necesario para el
funcionamiento, la materia prima tanto de insumos como alimentos, los combustibles siendo
estos gas como principal y carbén como secundario, y finalmente, los gastos de marketing
donde se considera el desefio y administracion de la imagen corporativa, pagina web, redes
sociales y material publicitario.

5.1.2.1 Fuentes de Financiamiento y Costo de Capital.

Para poder desarrollar el proyecto es necesario contar con una inversion total de
$38.863,91. Para lo cual se cuenta con un monto propio de $9.071,00, para lo cual se requiere

financiar el monto restante el cual tendria un valor de $30.00,00
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Tabla 36.

Tabla de amortizacion.

Plazo
Monto
Tasa anual

Tasa mensual 1,46%
Pago mensual  $753,67

Nota. La tabla 36 muestra las caracteristicas del crédito impuestas por la entidad bancaria.
Fuente: Autoria Propia.

5.2. Estados Financieros Proyectados: De situacion inicial y de Resultados

5.2.1 Balance de situacion inicial

La implementacion del emprendimiento “La Leyenda — Bar & Grill” tiene una
inversion de total de $38.863,91, del cual $18.364,93 corresponde a activos fijo, donde se
considera aspectos como el arriendo, construccion, mobiliario / equipo, maquinaria, equipo de
coémputo y publicidad. Por otro lado, el monto restante, es decir, $20.498,98 corresponde al
activo circulante que representa el capital de trabajo con el cual el emprendimiento dispondra
para su operacion.

De igual manera, como pasivo esta el préstamo necesario para el funcionamiento del
emprendimiento, el cual es de un monto de $29.792,73.

Por ltimo, se cuenta con un patrimonio de $9.071,18, de los cuales $2.500,00 es un

aporte en efectivo y el restante son bienes muebles el cual representa un monto de $6.571,18.
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Tabla 37.

Balance general

Balance General

Activos $38.863
Pasivos $29.792
Patrimonio $9.071,18

Nota. La tabla 37 muestra los parametros de activos, pasivos y patrimonio del balance general de la empresa.
Fuente: Autoria Propia.

5.2.2 Tabla de amortizacion.

El emprendimiento requiere un préstamo de $30.000,00 el cual se lo realizara a la
entidad bancaria “Cooperativa Tulcan” mediante su programa de crédito “Mi Negocio”, debido
a que sus requisitos para la aplicacion son sencillos y se adaptan a la realidad del proyecto, ya
que este es un crédito destinado para el financiamiento de actividades de comercializacion de
servicios para capital de trabajo o activos fijos.

Este programa de crédito tiene una tasa anual de interés de 17.50% a un plazo de 60

meses, lo que representa una cuota mensual de $753,67.

5.2.3 Costo de capital.

La inversion total del emprendimiento es de $38.751,91, de lo cual el 23% corresponde
al capital propio siendo esto un monto de $9.071,18, mientras que el financiamiento representa
el 77% del valor total, es decir, un monto de $29.791,73.

Por otro lado, la tasa pasiva aplicable para el capital propio es de 6.65% siendo este el
valor considerado a ENERO 2023, mientras que la tasa de interés del financiamiento por parte
de la entidad bancaria es de 17.50%, lo que da como resultado un costo de capital total de

inversion de 14.97%.
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Tabla 38. Costo de capital

Costo de capital

COSTO DE CAPITAL

Participacion Interés
Capital Propio 23% 6,65% 14,97%
Financiamiento 77% 17,50%

Nota. La tabla 38 muestra los porcentajes de participacion e interés para la obtencion del costo capital que
implica el proyecto. Fuente: Autoria Propia

5.2.4 Flujo de caja primer afio y proyeccion a 5 afos.

Para calcular el valor del flujo del afio 1 se toma en consideracién 11 productos con los
cuales el proyecto cuenta, todos relacionados a lo que se ofertara en el Restaurante.

Considerando el valor de los 11 productos (cocteles, cervezas, bebidas naturales,
gaseosas, al grill, picaditas, hamburguesas, alitas Bbg, combos, postres frios y postres
calientes) junto a las unidades que se pretende vender por cada producto, se lleva a cabo la
proyeccion de ingresos mensuales durante el primer afio, siendo este un total de $200.340.

El valor del producto y la proyeccion de ventas de cada producto se lo realizo en base
a los establecimientos que ofertan productos y cuentan con caracteristicas similares al proyecto,
es decir, la competencia, obteniendo que las proyecciones de venta diarias son de 61 personas,
tomando en consideracion que los fines de semana y feriados este valor incrementa en relacion
a los demas dias.

Dentro del rubro de egresos se encuentran en primer lugar los costos que conlleva
producir cada producto que oferta el restaurante dado que estos son la principal fuente de
ingresos. De igual manera, se encuentran los gastos adicionales necesarios para la puesta en
marcha del proyecto, siendo estos los costos para mantenimiento, el pago de sueldos y salarios
en los cuales se considera el décimo tercer y cuarto sueldo, pagos de impuestos y permisos para

el funcionamiento, pagos para publicidad considerando tanto gastos de comercializacion,
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difusion y creacion y manejo de sitio web y redes sociales, de igual manera se contempla el
pago mensual de $800 de arriendo junto al pago de servicios basicos el cual se estima en un
valor de $169 mensuales, al igual que el valor mensual del préstamo realizado, generando un
valor total de egresos anuales de $176.607,12.

Teniendo en consideracién lo anterior se obtiene que el flujo del primer afio abarca un
total de ingresos de $200.340, mientras que su valor de egresos es de $176.607,12, por lo cual

al término de un afio se obtiene un flujo anual de $23.732.88

Tabla 39.
Flujo afio 1
FLUJO ANO 1
Total, Ingresos $200340,0
Total Egresos $176607,12
Flujo de Caja $23732,88

Nota. La tabla 39 muestra el total de ingresos, egresos y flujo de caja que se produce durante el primer afio de
funcionamiento del proyecto.  Fuente: Autoria Propia.

Tabla 40.
Flujo afio 5
FLUJO 5 ANOS
Flujo de caja $134051,84

Nota. La tabla 40 muestra el flujo de caja que produce el proyecto en una proyeccion para el quinto afio de
funcionamiento.  Fuente: Autoria Propia.

5.2.5 Anélisis y evaluacion financiera (VAN - TIR).

Dentro de la proyeccion realizada a 5 afios, la inversion del proyecto es de $38.751,91
la cual cuenta con un costo capital del 14.97%, mostrando que para el segundo afio el valor
total de la inversion sea superado, dando como resultado una tasa de retorno de inversion del
61.90%, la cual es superior al porcentaje obtenido del costo capital demostrando una

rentabilidad positiva del proyecto.
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Tabla 41.
VAN - TIR
Incrmento anual 6,10%
Costo de capital 14,97%
Inversion 38862,91
VAN 53096,35
TIR 61,90%

Nota. La Tabla 41 muestra el valor actual neto junto a la Tasa Interna de Retorno las cuales ayudan al analisis de
factibilidad. Fuente: Autoria Propia.

5.2.6 Punto de equilibrio.

El proyecto alcanza el punto de equilibrio en el segundo afio de su puesta en marcha,
para lo cual el nimero total de unidades vendidas debera ser de 89.277 unidades comprendidas
entre los 11 productos establecidos, considerando que el precio ponderado promedio debera
ser de $3.61 y que a su vez el costo promedio ponderado correspondera a $2.17. Por otro lado,
el margen de contribucion ponderado en cuanto a los productos es de $1.45.

Tabla 42.

Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

Precio promedio ponderado $3,61
Costo promedio ponderado $2,17
Punto de equilibrio en unidades 89.277
Punto equilibrio por ingresos $322.613

Nota. La Tabla 42 muestra el precio promedio ponderado, el costo promedio ponderado de los productos, junto
al estimado que se debe vender en unidades junto al estimado de venta en délares, todo esto en base al segundo
afio. Fuente: Autoria Propia.



147

CONCLUSIONES

En esta tesis se determind la factibilidad de la implementacion de un restaurante
tematico ambientado en el horror basado en mitos y leyendas en la ciudad de Quito, como
alternativa a la monotonia existente por parte de los establecimientos de alimentos y bebidas a
la hora de brindar este servicio.

Como resultado, se considerd al esquema Canvas para desarrollar el modelo de negocio,
el cual abarcé la interrelacion de los elementos de un sistema de negocio, siendo estos,
propuesta de valor, segmento de mercado, canales de comercializacion, relaciones con los
clientes, fuentes de ingreso, recursos claves, actividades claves, socios claves y estructura de
costes, lo cual permitid trazar un camino y generar una idea clara de qué hacer y cémo hacerlo
de la forma mas adecuada y eficiente, poniendo énfasis en la propuesta de valor como
diferenciador en la oferta del servicio, en conjunto con los canales de comercializacién siendo
estos principalmente las redes sociales, pagina web y el local fisico como tal.

Por otro lado, se identifico la oferta y la demanda mediante un estudio de mercado para
definir el segmento meta, siendo este principalmente personas locales de la ciudad de Quito,
las cuales se encuentran en un rango de edad de entre 15 a 45 afios con un estado civil soltero
y de union libre, teniendo una ocupacién de empleados tanto puablicos como privado y
estudiantes, los cuales en el caso de los empleados cuentan con unos ingresos mayores a $425,
mientras que en el caso de los estudiantes en su mayoria tiene una dependencia familiar.

Ademas, se realiz6 un estudio técnico en el cual se analiz6 todo lo necesario para la
implementacion del restaurante, y se consideré como localizacion 6ptima para el proyecto la
ciudad de Quito, especificamente la parroquia Ifiaquito dado que esta cuenta con una gran
dindmica comercial especialmente con lo relacionado a la prestacion de servicios dentro de los

que se encuentra el de alimentacion.
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Para llevar a cabo el proyecto es necesario contar con una infraestructura, que en este
caso sera un local arrendado, el cual debera tener un espacio alrededor de 309.8 m2, donde
111.09m2 estan destinados para el area de cocina (indumentaria/bar/bodega) y 198.71m2
destinados para el area a los clientes (comedor, sal6n, bafios, recepcién). Ademas, es necesario
poseer los requerimientos necesarios por areas como lo son la maquinaria, equipos e insumos,
los cuales son indispensables para poder ofrecer el servicio de alimentacion y bebidas el cual
se basa en su totalidad en alimentos al grill, comida rapida y bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas.

Consecuentemente, se disefid un estudio administrativo en el cual se definié la
estructura organizacional necesaria para el buen funcionamiento del proyecto, la cual se planted
en base a aspectos como procesos, actividades, funciones y el servicio a ofertar, partiendo de
la direccion general con el gerente como la cabeza de la estructura, seguido de la administracién
como areas administrativas, mientras que por el lado de la operacion se encuentra lo
relacionado a la produccién y el servicio, con empleados como lo son cocineros y meseros.

De igual manera, se identifico los posibles efectos tanto positivos como negativos del
proyecto mediante un estudio de impacto ambiental, para lo cual se recurrié a una evaluacion
de impactos ambientales mediante la utilizacion del método CRI en las dos principales etapas
(Construccién y Operacion), ya que de esta manera se pudo comprobar que la puesta en marcha
del proyecto genera muy pocos impactos negativos, los cuales se ven reflejados mayormente
en la etapa de construccion, mientras que en la etapa de operacién estos impactos negativos
son muy pocos en comparacion a los positivos que el proyecto genera.

Finalmente, se determing la factibilidad del proyecto mediante un estudio financiero,
por el cual se determind un monto de inversion de $38.751,91, el cual estaria desglosado en

activos circulante con un monto de $20.498.98 y activos fijos con un valor de $18.363,93. De
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igual manera, para la inversion total se cuenta con un patrimonio de $9.071,81, por lo cual es
necesario solventar el resto con un crédito de $30.000,00.

Por otro lado, el proyecto oferta 11 productos, los cuales al cabo de un afio registraran
un ingreso de $200.304,00, generando un egreso de $176.607,12, dando como ganancia anual
un valor de $23.732,88, por lo cual considerando lo anterior, se realiz6 una proyeccion a 5 afios
en la cual se mostré que para el segundo afio el valor total de la inversion sera superado, dando
como resultado una tasa de retorno de inversion del 59.12%, la cual es superior al porcentaje

obtenido del costo capital demostrando una rentabilidad positiva del proyecto.
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RECOMENDACIONES

Una vez concluido el presente trabajo de grado, se pone a consideracion que dentro del
modelo de negocio debe darse mayor énfasis en la forma de comercializacion atreves del uso
de plataformas digitales, especialmente con la creacién de contenido multimedia en
plataformas como TikTok, Instagram y Facebook, para lo cual es necesario la contraccion de
influencers los cuales ayuden a la promocion del proyecto. De igual manera, se debe incorporar
a los métodos de pago varias aplicaciones tales como PayPal, De Una, etc., ya que las personas
especialmente jévenes y adultos estan optando por dejar de lado el efectivo y hacer uso de
herramientas o apps para pago.

El servicio que se va a ofertar debe ser del agrado de todos, ya que existen un gran
grupo que, si bien no les agrada mucho la tematica de horror estaria dispuestos a pensar el ir a
comer a un restaurante que se base en esto, por lo cual, es necesario desarrollar estrategias las
cuales se enfoquen en atraer a aquel grupo de personas que estan con dudas sobre si ir 0 no a
un restaurante tematico de horror, ya que en caso de atraer este grupo de personas el segmento
de interés para el proyecto aumentara de manera significativa

Por otro lado, se debe aprovechar el concepto con el cual cuenta el proyecto sobre una
teméatica de horror agregando servicios que complementen la temética dentro del
establecimiento, como lo puede ser la incorporacién de material de sonido como la narracion
de leyendas por medio de bocinas a determinadas horas, para asi captar el interés no solo de
las personas nuevas, sino también de aquellas que ya han visitado el negocio.

De igual manera, se debe realizar capacitaciones constantes hacia los empleados sobre
normas de calidad, como lo son las Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M) para que los
empleados comprendan los principios basicos y las practicas de higiene generales que se deben

dar a la hora de la manipulacion, elaboracion, almacenamiento y envasado de alimentos para
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consumo humano, ya que, el hecho de fomentar estas normas ayuda a que el establecimiento
cumpla con uno de sus objetivos el cual ofrecer un servicio de calidad.

Ademas, se deben establecer actividades para controlar y evitar el menor impacto que
el proyecto genera, para ello, es necesario la implementacion de herramientas de gestién
ambiental como lo es el plan de manejo ambiental junto a la aplicacién de normas ambientales
como lo es la ISO 50001 sobre eficiencia energética.

Finalmente, es necesario considerar el punto de equilibrio que se debe alcanzar en
ventas, tanto en unidades como en dolares, ya que esto ayuda a tener una idea de si el negocio

esta siendo factible y dejando rentabilidad.
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Existencia de nueva oferta del servicio de alimentacion tematica
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Objetivo: Determinar el segmento de mercado y conocer la opinion de las personas locales sobre la
creacion de un restaurante tematico de horror basado en mitos y leyendas en la ciudad de Quito

1. Género
Masculino

2. Edad
Menos de 18
18 - 27

3. Lugar de residencia

Norte de Quito
Sur de Quito
Centro de Quito

4. Nivel de instruccion

Educacién General Basica

Bachillerato General
Unificado

5. Estado Civil
Soltero/a
Casado/a

6. Ocupacion
Empleado Publico

Empleado Privado

Emprendedor Independiente

7. Nivel de Ingresos

Menos de $200
$201 - $425

Femenino

28 -35
36 -45

Sangolqui/Valle de los
Chillos

Cumbaya/Tumbaco

Educacion Superior

Postgrado

Viudo/a

Divorciado/a

Empresario
Comerciante

Estudiante

426$ - $800
$801 - $1500

Otros

Mas de 45

Pomasqui/Mitad del mundo

Otra ciudad

Otros

Uniodn Libre

Quehacer Domestico

Otro

Mas de $1500

Dependencia Familiar

8. ¢De qué tipo fue el Gltimo establecimiento de alimentos y bebidas que visit6?

Restaurante

Cafeteria

Bar

Plazas de comida

Otro
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9. ¢Queé tipo de alimentos y/o bebidas consumid¢ la tltima vez que visit6 un restaurante?

Comida marina y/o costefia Comida Japonesa Comida China
Comida Répida Alimentacion general Otros

d (Desayuno; almuerzo;
Asados merienda)

10. Cuando visité un restaurante, en compafiia de quien lo hizo

Solo Familia Compairieros de trabajo
En pareja Amigos Otros
11. ¢Cuél fue el nimero de personas que lo acompafio la Ultima vez que visité un
restaurante?
Solo 3 personas Mas de 5 personas
1 persona 4 personas
2 personas 5 personas

12. ¢ Cuél fue el valor aproximado que pago por su Gltimo consumo en un restaurante?
Menos de $5 $11 - $15 $21- $25
$6 - $10 $16 - $20 Mas de $25

13. ¢Qué aspecto considera el mas importante que un restaurante debe tener para poder
satisfacer sus necesidades?

Sazén Ubicacién Atencion (rapida y eficaz)
Precio Ambientacion Higiene (limpieza en pisos,
(Infraestructura y fachada) mesas, asientos, bafos, etc.)

14. ;Qué medios de difusion influyen en usted a la hora de seleccionar un restaurante?
Transmision oral (por sugerencia) Periddico y/o revistas
Medios de radiodifusion Television
Anuncios en redes sociales (Facebook, Instagram, TikTok, YouTube)
Apps de reserva (Google, Kayak, TripAdvisor, Uber Eats, Etc.)

15. ¢ Queé tipo de comida prefiere?

Comida Répida Comida Tradicional Otros
Comida China Comida Japonesa
Parrilladas Comida costefia

16. ¢Qué tipo de bebidas prefiere para acompafar su comida?

Gaseosas Coctecteles Otros
Batidos Cerveza
Jugos naturales Aguas Aromaticas

17. ¢Qué tipo de postres prefiere en cuanto al mena?

Cheesecake Helados Mousse
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Frappe Otros
18. ¢Qué opina sobre la tematica de horror?
Le agrada bastante al punto de considerarse aficionado a esta.
No le agrada mucho, sin embargo, en ciertas ocasiones la disfruta.
Definitivamente no es de su agrado.

19. Cuando realiza actividades relacionadas al horror, generalmente con quien las realiza
Solo En familia No realiza actividades de
En pareja En grupo de amigos horror

20. ¢Considera adecuada la temética de horror para implementarla en un restaurante?
LA CONSIDERO ALTAMENTE ADECUADA, ya que es una gue se diferencia de las demas.

LA CONSIDERO ADECUADA, sin embargo, puede llegar a ser una tematica que no sea de mucho
agrado

NO LA CONSIDERO ADECUADA, ya que el horror es algo que puede causar controversia e
incomodidad a la hora de comer.

21. ¢ Visitaria un restaurante tematico de horror basado en Mitos y Leyendas en la ciudad
de Quito?

Definitivamente lo haria No lo haria Se lo pensaria

22. Dejando de lado el servicio de alimentacion ¢ Qué otro tipo de servicio complementario
adicional le gustaria encontrar en un restaurante tematico de horror?

Narracién de mitos y leyendas de horror. Spots para fotografias.

Venta de souvenirs relacionados a la temética. Espacios abiertos (Mesas al aire libre).
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ANEXO 3. Balance Situacion Inicial

LA LEYENDA BAR & GRILL S.A.S

BALANCE DE SITUACION INICIAL AL 1 DE ENERO DE 2023
LA LEYENDA

Activo Circulante Pasivo Circulante
Caja $750 Proveedores
BANCOS $19.749 Prestamo al Banco Pichincha $29.792
Intereses por pagar
ISR por pagar
Anticipo de clientes
Total Activo Circulante $20.498,98 Total Pasivo Circulante $29.792
Activo Fijo Pasivo a Largo Plazo
Terrenos S0
Edificios/construcciones $3.500 Documentos por pagar a largo plazo
Mobiliario y equipo $7.381 Total Pasivo Circulante $o
Vehiculos $0,00
Maquinaria $5.008
Equipos de computo $2.445,00 SUMA DEL PASIVO $29.792 76,66%
__________ $0
Papeleriay Gtiles $30
——————— $0,00
Total Activo Fijo $18.364 ~ eammono
BIENES INMUEBLES 50|
Otros activos BIENES MUEBLES $6.571,18
APORTE EN EFECTIVO $2.500
Rentas pagadas por anticipado
Derechos de marca de empresa Total Capital contable $9.071 23,34%
Total Otros Activos $0
SUMA DEL ACTIVO $38.863 SUMA DEL CAPITAL CONTABLE $9.071

SUMA DEL PASIVO + PATRIMONIO $38.863 100%
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ANEXO 4. Tabla de amortizacion

Plazo
Monto
Tasa anual

Tasa mensual 1,46%
Pago mensual  $753,67




ANEXO 5. Flujo anual.

CUANTIFICACION DE FLUJO ANO 1
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INGRESOS Precio unid a la venta  [mes 1 mes 2 mes 3 mes 4 mes 5 mes 6 mes 7 mes 8 mes 9 mes 10 mes 11 mes 12 TOTAL ANU,
Cocteles 6 210 1260 1260 1260 1260 1260 1260 1260 1260 1260 1260 1260 1260 15120
Cervezas 2,5 300 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 9000
Bebidas Naturales 1,75 390 682,5 682,5 682,5 682,5 682,5 682,5 682,5 682,5 682,5 682,5 682,5 682,5 8190
Gaseosas 15 930 1395 1395 1395 1395 1395 1395 1395 1395 1395 1395 1395 1395 16740
Al Grill 6,25 390 24375 24375 24375 24375 24375 24375 24375 24375 24375 24375 24375 24375 29250
Picaditas 55 150 825 825 825 825 825 825 825 825 825 825 825 825 9900
Hamburguesas 4 270 1080 1080 1080 1080 1080 1080 1080 1080 1080 1080 1080 1080 12960
Alitas BBQ 5,25 690 3622,5 36225 3622,5 3622,5 36225 3622,5 36225 3622,5 36225 3622,5 3622,5 3622,5 43470
Combos 6,75 330 22275 22275 22275 22275 22275 22275 22275 22275 22275 22275 22275 22275 26730
Postres calientes 2,25 450 10125 10125 1012,5 10125 1012,5 10125 10125 10125 10125 10125 10125 10125 12150
Postres frios 2,75 510 14025 14025 1402,5 1402,5 14025 1402,5 14025 14025 14025 1402,5 14025 1402,5 16830
TOTAL INGRESOS 16695 16695 16695 16695 16695 16695 16695 16695 16695 16695 16695 16695 200340
EGRESOS
Costo Cocteles 756 756 756 756 756 756 756 756 756 756 756 756 9072
Cervezas 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5400
Costo Bebidas Naturales 409,5 409,5 409,5 409,5 409,5 409,5 409,5 409,5 409,5 409,5 409,5 409,5 4914
Costo Gaseosas 837 837 837 837 837 837 837 837 837 837 837 837 10044
Costo Al Grill 1462,5 1462,5 1462,5 1462,5 1462,5 1462,5 1462,5 14625 1462,5 1462,5 1462,5 1462,5 17550
Costo Picaditas 495 495 495 495 495 495 495 495 495 495 495 495 5940
Costo Hamburguesas 648 648 648 648 648 648 648 648 648 648 648 648 7776
Costo Alitas BBQ 21735 21735 21735 21735 21735 21735 21735 21735 21735 21735 21735 21735 26082
Costo Combos 1336,5 1336,5 1336,5 1336,5 1336,5 1336,5 1336,5 1336,5 1336,5 1336,5 1336,5 1336,5 16038
Postres calientes 607,5 607,5 607,5 607,5 607,5 607,5 607,5 607,5 607,5 607,5 607,5 607,5 7290
Postres frios 8415 8415 8415 841,5 841,5 8415 8415 841,5 8415 8415 841,5 841,5 10098
0
Mantenimiento 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 240
Sueldos y Salarios 2377,08]  2377,08]  2377,08 2377,08 2377,08 2377,08 2377,08 2377,08 2377,08 2377,08 2377,08 2377,08 28524,96
Decimos 389,93 389,93 389,93 389,93 389,93 389,93 389,93 389,93 389,93 389,93 389,93 389,93 4679,16
Permisos 212 212
Impuestos 0
Publicidad 425 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 2075
Servicios Basicos 169 169 169 169 169 169 169 169 169 169 169 169 2028
Arriendo 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 9600
PAG DE PRESTAMO $675,78]  $675,78]  $675,78 $675,78 $675,78 $675,78 $675,78 $675,78 $675,78 $675,78 $675,78 $675,78 $8.109,38
0
0
0
TOTAL EGRESOS 15085,79] 14598,79] 14508,79]  14598,79]  14598,79] 14598,79]  14598,79]  14598,79]  14598,79]  14508,79]  14598,79]  14598,79 175672,50
[FLuio DEcAIA [ 1609,21]  2096,21]  2096.21]  2096,21]  2096,21]  2096,21]  2096,21]  2096,21]  2096,21]  2096,21]  2096,21]  2096,21] 24667,50
[FLUIO AcUMULADO | 1609,21]  370542] 580163  7897,83]  9994,04] 12090,25] 14186.46] 16282,67] 18378,88]  2047500]  22571,29]  24667,50]




ANEXO 6. Proyeccién a 5 afios
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Detalle afo 1 afo 2 ano 3 ano 4 afo 5

Ingresos 200340 212560,74| 225526,945| 239284,089| 253880,418
Egresos 175672,50| 186388,5188| 197758,218| 209821,47| 222620,579
Flujo de caja 24667,5035| 26172,22117| 27768,7267| 29462,619| 31259,8387

ANEXO 7. Costo Capital

CALCULO DEL COSTO DE CAPITAL

COSTO DE CAPITAL DE LA INVERSION

VALORES [PARTICIPACION |INTERES |EQUIVALENCIA
INVERSION 38862,91 100% 14,97%
IMPUESTO A LA RENTA 0%
CAPITAL PROPIO 9071,18 23% 6,65% 1,55%
FINANCIAMIENTO 29791,73 7% 17,50% 13,42%

14,97%




ANEXO 8. Punto de equilibrio
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Producto 1  [Producto 2 Producto 3  |Producto 4 |[Producto5 |Producto6 |Producto 7 |Producto8 |Producto9 |Producto 10 |Producto 11

UNIDADES VENDIDAS EN EL PERIODO 5.040 7.200 9.360 22.320 9.360 3.600 6.480 16.560 7.920 10.800 12.240
TOTAL UNIDADES 110.880

% PARTICIPACION/PRODUCTO VENDIDO 4 55% 6,49% 8,44% 20,13% 8,44% 3,25% 5,84% 14,94% 7,14% 9,74% 11,04%
PRECIO VENTA UNITARIO $6 $3 $2 $2 $6 $6 $4 $5 $7 $2 $3
COSTO VENTA UNITARIO $3,60 $1,50 $1,05 $0,90 $3,75 $3,30 $2,40 $3,15 $4,05 $1,35 $1,65
PRECIO PROMEDIO PONDERADO $3,61

COSTO PROMEDIO PONDERADO $2,17

COSTO FIJO DEL PERIODO $90.182

INVERSION $38.863

MARGEN DE CONTRIBUCION $2.40 $1,00 $0,70 $0,60 $2,50 $2,20 $1,60 $2,10 $2,70 $0,90 $1,10
MARGEN CONTRIBUCION PONDERADO $1,45

PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES 89.277

PUNTO EQUILIBRIO POR INGRESOS $322.613

PUNTO EQUILIBRIO PRODUCTO / UNIDAD# 4,058 5.797 7.536 17.971 7.536 2.899 5.217 13.334 6.377 8.696 9.855
PUNTO EQUILIB PRODUCTO / DOLARES $24.348 $14.493 $13.189 $26.957 $47.102 $15.942 $20.870 $70.001 $43.044 $19.565 $27.102







165

('__l turnitin Identificacién de reporte de similitud. 0id:21463:218564232

NOMBRE DEL TRABAJO AUTOR
Proyecto de titulacion_.CHACHALO.docx KEVIN CHACHALO

RECUENTO DE PALABRAS RECUENTO DE CARACTERES

25762 Words 133324 Characters

RECUENTO DE PAGINAS TAMARO DEL ARCHIVO

164 Pages 16.1MB

FECHA DE ENTREGA FECHA DEL INFORME

Mar 28, 2023 10:32 AM GMT-5 Mar 28, 2023 10:35 AM GMT-5

® 6% de similitud general
El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada base ¢

* 6% Base de datos de Internet » 0% Base de datos de publicaciones
 Base de datos de Crossref  Base de datos de contenido publicado de Crossr

» 3% Base de datos de trabajos entregados

® Excluir del Reporte de Similitud

» Material bibliografico Material citado

» Material citado « Coincidencia baja (menos de 25 palabras)

* Fuentes excluidas manualmente Blogues de texto excluidos manualmente

Resumen



