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“Proyecto de factibilidad para la creacion de un Bar — Restaurant con tematica

mexicana en el sur de Quito.”

Chusin Cafar Christian Andrés
MSc. Sonia Guerrero
D.M. Quito 25 de marzo, 2020

RESUMEN

En el Ecuador cada dia aumenta la demanda por la gastronomia mexicana, lo que
permite crear oportunidades de negocio para satisfacer esta necesidad. Para efectos de
publicidad y comunicacion se pretende el uso de redes sociales y promociones especiales
por apertura, lo cual representaria un ahorro considerable en publicidad en medios

tradicionales.

En este documento se consignan los datos obtenidos con el objetivo de la creacion de
un nuevo restaurant denominado Ruruchik Mexican Food, asentados en el sector sur del D.
M de Quito, en la Cdla. La Gatazo, se enfocara en la gastronomia mexicana, con una oferta
variada para que los clientes puedan disfrutar de un agradable ambiente, comida y servicio

de excelente calidad.

La empresa se ubicara en un sector urbano con crecimiento acelerado, transito de
gente, y cerca estan ubicados locales comerciales los cuales en su mayoria sirven como

abastecimiento.

El establecimiento contard con 4 colaboradores necesarios para manejar y brindar un
buen servicio en el establecimiento, que ayudard a mantener los costos de operaciones

bajos.



CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1 NATURALEZA DEL PROYECTO

Ruruchik Mexican Food plantea ser una microempresa destinada a la
comercializacion de comida y bebida, buscando excelencia y calidad en los productos, asi
como también que satisfaga las expectativas a los posibles consumidores, de esta manera
especializarse en la gastronomia mexicana la cual tiene diferentes platillos. De acuerdo a la

investigacion de campo realizada para identificar la viabilidad del presente proyecto.

El negocio estard ubicado en el sector de La Gatazo al sur del D.M de Quito,
especificamente en calle Huigra y Toacazo, zona de gran concurrencia de gente ya que
existen micro mercados, supermercados y todo tipo de productos y servicios, pero ninguno
ofrece gastronomia mexicana, por lo que se convierte en lugar idoneo para la apertura del

restaurante.

De igual manera, se contara con todos los permisos de funcionamiento y cumplira
con todos los haberes del personal, para en un futuro, no tener problemas legales de

constitucion empresarial ni con las instituciones estatales que amparan al trabajador.

Asi mimo, el restaurante ha determinado objetivos, mision, visién y estrategias para
lograr posicionarse a mediano plazo en el mercado de alimentos y bebidas y a la vez, ha
establecido una cultura organizacional serd compartida con los colaboradores del
establecimiento con el objetivo de lograr crecimiento personal y profesional de cada uno

de ellos.



1.2 MARKETING

Se realiz6 un plan de investigacion de mercado en el cual se utilizd herramientas
para conocer la oferta y demanda en el sector que se planea ubicar el establecimiento, por
lo que se concluye que el proyecto es factible para ser ejecutado, ya que las personas
encuestadas estan interesadas en el producto y servicio proximo a comercializar por parte

de Ruruchik Mexican Food.

También se ha determinado cual es el entorno empresarial del restaurante,
delimitando un listado basico de proveedores, teniendo en cuenta la competencia directa e
indirecta, establecer a qué tipo de clientes estara dirigido el producto y las fuerzas del
macroentorno que pueden ser aprovechadas como oportunidades para el crecimiento

empresarial y afrontar las amenazas o riesgos de manera oportuna y segura.

Para que la marca tenga aceptacién y se quede grabada en la mente de los
consumidores se ha fijado formas de identificacion de la misma, creando publicidad a
través de redes sociales, flayers, tarjetas de presentacion, Entre otros, teniendo en cuenta

las tendencias que vuelvan al producto mas llamativo hacia el cliente.

1.2 ADMINISTRACION, PRODUCCION Y SERVICIO.

Respecto a los productos que se ofrecerdn en el establecimiento, se han fijado
politicas de precios pensando en la situacion socio-econémica en lugar donde se va
desarrollar el proyecto, lo cual ha permitido identificar el target de los futuros

consumidores de Ruruchik Mexican Food.

El establecimiento funcionard con un numero de empleados apropiado a las
instalaciones del mismo, los cuales seran divididos en las diferentes areas del negocio,
como cocina, servicio y barra, tendran actividades especificas lo que permitira al cliente

sentirse satisfecho con un producto y servicio de calidad.
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De igual manera, una forma de atraer clientes es la creacion y fijacion de
promociones sobre los productos préximos a ofrecer, por lo que en el establecimiento se
pondré en préactica esta estrategia de marketing, pero sin dejar de lado, la sustentabilidad,

es decir, no afectando su economia.

1.4 Contabilidad y Finanzas

Respecto a las finanzas, en el establecimiento se ha fijado la inversion total de los
equipos, utensilios, inmuebles y gastos varios necesarios para la creacion del restaurante,
esto ayudara a tener una vision econémica sobre lo que podria representar el proyecto de
aqui a cinco afios y mediante la estandarizacion de los platos que se va vender poder
realizar un calculo de ventas para ser sustentables monetariamente a lo largo de ese periodo

de tiempo.

Esta planificacion econdémica ayudara a sentar las bases de como se deberd manejar
la produccion y el servicio de los platos a ofrecer, analizando el rendimiento minimo del
restaurante que prevea el pago de los futuros haberes y pagos de inversién de Ruruchik
Mexican Food el porcentaje de utilidad que se obtendra de las ventas, las cuales seran

reinvertidas en el establecimiento.
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CAPITULO I

2. ORGANIZACION EMPRESARIAL

2.1 Creacion de la empresa

Ruruchik Mexican Food nace con el fin de perseguir una pasion, y a su vez crear
una microempresa la cual esta basada en la cultura gastrondmica mexicana, que tiene como
fin fomentar y promover su gastronomia, de esta manera encontrar clientes los cuales se
sientan identificados, para que puedan conocer su cocina tradicional puesto que representa
la identidad de su sociedad que es rica en historia y cultura. Por otro lado, la gastronomia
mexicana es privilegiada, ya se encuentran diferentes platillos los cuales se los puede
disfrutar en familia y amigos, los colaboradores de Ruruchik Mexican Food se
especializaran en la elaboracién de la gastronomia mexicana con la correcta aplicacion de
técnicas y métodos de coccion, para ofrecer platos de calidad y presentacién impecable con

precios accesibles.

2.2 Descripcién de la empresa

2.1.1 Importancia.

La cocina mexicana esta tomando una gran importancia, no solo por cubrir una
necesidad o un capricho dentro de la cultura, ya que a los ojos de todo el mundo los
platillos mexicanos son manifestaciones culturales propias de sus pueblos, y es un
importante elemento de identidad, ya que forma parte de un legado y de un patrimonio
riquisimo de miles de afios de cocina de las diferentes regiones de México, que juntas

forman lo que es la gastronomia mexicana. (Mondragon, 2015)
De esta manera la cocina mexicana se acopla a la agricultura ecuatoriana ya que la mayoria

de materia prima que se usa en su gastronomia se produce en el Ecuador, de esta manera

fomentar el uso de productos nacionales, sin perder su esencia.
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2.1.2 Caracteristicas.

Responsabilidad ambiental: Ruruchick Mexican Food entiende que la creacion de
conciencia ambiental es necesaria para poder reducir la contaminacion, en este sentido lo
podemos lograr usando productos biodegradables y asi reducir el impacto del negocio

sobre el medio ambiente.

Responsabilidad social: Ruruchick Mexican Food busca crear un impacto
sociocultural, asi poder cambiar la forma de pensar de los clientes y las personas en
general, dandoles a conocer un producto saludable elaborado de manera correcta siguiendo

los protocolos de bioseguridad.

2.1.3 Actividad.

Ruruchick Mexican Food es un establecimiento de servicio, es de tercera categoria,
de acuerdo con el reglamento turistico de alimentos y bebidas. (Miniterio de Turismo,
2018), de esta manera se enfoca a un target medio, donde se servira comida mexicana de

calidad a precios accesibles.

2.3 Tamafio de la empresa.

Ruruchick Mexican Food es una microempresa ya que contara con menos de 15
empleados como indica la cdmara de comercio de Quito, el establecimiento contara con 3
areas basicas: area ejecutiva (encargada de compras, administracion general y cooperacion

estratégica), area de produccién y almacenamiento, y area de servicio.

La empresa contara con:

e Gerente chef.
e Ayudante de cocina.
e Mesero.

e Recepcionista/cajero.
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2.4 Necesidades que satisfacer

llustracién 1 Piramide de Maslow
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Katherine Acosta.(2014) Piramide de Maslow

a. Necesidad Fisiologica.

Se satisfacen las necesidades mas basicas como alimentarse e hidratarse, al ser una
microempresa dedicada a la produccion de alimentos y bebidas la empresa puede satisfacer
esta necesidad sin ningun inconveniente.

b. Necesidad de Seguridad.

La empresa garantizara la seguridad fisica, familiar y de salud de todos sus clientes

aplicando las respectivas normas de bioseguridad en todo momento, con el fin de que el

producto final llegue de forma inocua al consumidor y asi lograr su fidelizacion.

Por otra parte, los colaboradores tendran conocimientos en BPM y HCCP para

garantizar la seguridad en toda la cadena de produccion.
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c. Necesidad Social — Afiliacion.

Propiciar un buen ambiente de trabajo, en el que las habilidades de cada trabajador
sean consideradas por igual sintiéndose asi parte de un solo grupo, Ruruchik Mexican Food
buscara siempre construir relaciones de confianza con sus clientes y colaboradores,

mediante una comunicacion efectiva.

d. Necesidad de Reconocimiento.

Mediante el estudio de la gastronomia mexicana, la empresa emprende acciones
para el fortalecimiento de un patrimonio cultural inmaterial de su cultura, el cual se puede
impactar positivamente en la vida econémica de la empresa, entregando un producto de

calidad a precios accesibles.

e. Necesidad de Autorrealizacion.

Que Ruruchik Mexican Food mediante su gastronomia los clientes encuentren una
experiencia personal para el crecimiento de su cultura gastronémica degustando platillos
tradicionales mexicanos estando en Ecuador, ya que la gastronomia nos invita a conocer

otros paises sin necesidad de viajar.
2.5 Localizacion de la empresa
Ruruchik Mexican Food estara ubicado en D.M Quito, provincia de Pichincha,

Ecuador, en el sur de la ciudad, barrio La Gatazo, calles Huigra y Toacaso. (maps g. ,
2020)

lHustracién 2 DM QUITO
Mostrar vista pravia de ruta |~ e Q@ = m

Q@
ariodad

i

4

(g
4

©
9

Q @
R e e % - orm on -
s o

Google maps (2020)SectorLabatazo




2.6 Filosofia empresarial

2.6.1 Mision.

Nuestra mision es ofrecer al consumidor un servicio de calidad que se desarrolle en
un ambiente propicio para degustar los mejores platos de la gastronomia mexicana para

satisfacer los paladares de los consumidores.

2.6.2 Vision.

Establecerse como empresa lider en la elaboracion y comercializacion de comida
mexicana en sector sur del D.M Quito, brindando un producto acorde a la necesidad del

cliente y mejorando mediante la calidad de nuestros productos en los proximos 3 a 4 afios.

2.6.3 Objetivos.

General

Crear un restaurante con tematica tipica mexica en el sector de La Gatazo en el sur
del D. M de Quito con productos de calidad y excelente servicio, para satisfacer las

necesidades de los clientes.

Especificos.

* Dar a conocer las costumbres, tradiciones y gastronomia mexicana.

* Brindar a los clientes la oportunidad de disfrutar y crear un ambiente familiar en
el cual podran interrelacionarse (Ruruchik — cliente y cliente- Ruruchik).

* Contar con un equipo de trabajo multidisciplinario capacitados en las diversas

areas, profesional, capaz y apasionado por la gastronomia.
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2.6.4 Meta.

Obtener resultados dentro de los primeros 3 afios a partir de su apertura formando

una empresa funcional, y con liquidez de esta manera llegar a generar ingresos que ayude a

cubrir necesites mismas de la empresa y lograr una constante rentabilidad.

2.6.5 Estrategias.

Ofrecer un servicio de calidad para que los clientes potenciales se sientan

importantes al recordar sus preferencias al momento de realizar sus pedidos.

Crear un menud llamativo y accesible, el cual se pueda manejar mediante
plataformas digitales en base a las preferencias estudiadas a los clientes que
conste tanto de alimentos, snacks y bebidas.

Elaboracion de paginas web y redes sociales en las cuales se puedan observar

los productos que se relacionen la empresa con el cliente.

2.6.6 Politicas.

Los trabajadores.

*

Los trabajadores no pueden entrar a trabajar bajo los efectos del alcohol o de

sustancias psicotropicas.

Llevar y tener implacable su uniforme de trabajo dentro y fuera de las

instalaciones.

Cuidar de su aseo y presentacion personal.

Cumplir estrictamente con las tareas que les sean asignadas.

Tener un trato amable con los clientes y proveedores.
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* Respetar y considerar a sus comparfieros de trabajo.

* Todas las actividades deben ajustarse al plan previsto por el chef-gerente.

La empresa.

*

La empresa respetara y reconoce los principios de derechos humanos

reconocidos internacionalmente.

* La empresa garantizara el cumplimiento de brindar regularmente capacitacion,

orientacion y comunicacion a los empleados.

* Establecer altos estandares de calidad para realizar negocios con los
proveedores de manera legal y ética cumpliendo las politicas.

* La empresa se preocupara por la inclusion para valorar, comprender y respetar

la diversidad.

2.6.7 FODA.

Fortalezas.

Posibilidad de ofrecer precios competitivos
Equipo de trabajo competente, capacitado y motivado.
Servicios exclusivos, auténticos y eficientes.

Identidad culinaria.

Oportunidades.

Tendencia de los consumidores a buscar nuevas experiencia y sensaciones en la
gastronomia mexicana.

Horarios laborables impiden a la clientela comer en casa.
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Poca oferta de este tipo de concepto.
Aprovechar la variedad gastrondmica mexicana.

Debilidades.
El espacio fisico reducido del restaurante.
Nuevo servicio en mercado.

Capacidad financiera limitada.

Surgimiento de nuevos competidores.

Amenazas.

La Emergencia Sanitaria a nivel nacional y mundial.
Incertidumbre en la aceptacion del producto por parte del cliente al momento de
conocer nuevos tipos de gastronomia.

Competencia en el mercado, ya que a su alrededor existen locales de comida rapida
(salchipapas).
Inestabilidad politica, social y econémica del pais.

2.7 Desarrollo organizacional

2.7.1 Tipo de Estructura.

Diferenciacion.

En Ruruchik Mexican Food la distribucion sera lineal pasando por la gerencia a los

niveles mas bajos de la cadena de mando, para garantizar todos los procesos.

La organizacion sera de tipo jerarquico y esta estructurada de la siguiente manera:

e Nivel Gerencial

e Nivel Operativo
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Nivel Gerencial.

e Chef propietario

Nivel Operativo.

e Ayudante de Cocina
e Mesero

e Recepcionista — cajero

2.7.2 Formalizacion.

La empresa se regira al proceso de registro y concesion de licencias por parte de las
autoridades nacionales, provinciales y municipales basadas en el cumplimiento de todos
los ordenamientos juridicos vigentes entre otras cosas en material de impuestos

cotizaciones a la seguridad social y legislacién laboral.

Para lograr una operacion sin interrupcion la empresa cumplird con todos los

requisitos necesarios para su funcionamiento.
2.7.3 Centralizacién — Descentralizacion.

Ruruchik Mexican Food fijara sus actividades en el area de produccion, ya que de
ello depende que el cliente quede satisfecho mediante la elaboracién de alimentos de
calidad para lograr posicionarse en el mercado.

La descentralizacion se concentrard en la delegacion de funciones a nivel de

gerencia esto permitira tomar decisiones para la capacitacion de los colaboradores para

ofrecer un excelente servicio a los clientes y asi crecer como empresa.

20



2.7.4 Integracion.

La integracion organizacional se concentrard en impulsar los valores como la
solidaridad, diversidad, respeto, pluralidad y el compromiso en la atmosfera profesional
tomando en cuenta que se debe llevar un registro de actividades, en las cuales participen
todos los miembros de la empresa.

2.8 Organigrama empresarial

lustracion 3. Organigrama empresarial Ruruchik Food

Nivel gerencial

Nivel operativo

Chusin, Ch. (2020). Organigrama empresarial Ruruchik mexican food. [Gréfico].
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2.9 Funciones del personal

PUESTO DE GERENTE CHEF

Detalles generales del puesto de Gerente Chef.

Empresa
Unidad administrativa

Misién del puesto

Denominacion del puesto

Rol del puesto

Remuneracion

Ruruchick Mexican Food

Area ejecutiva.

Gestionar el orden de la cocina desde sus
horarios, manejo de personal, tener contacto
directo con los proveedores para obtener
materia prima de buena calidad, ser el
encargado de capacitar al personal para
aumentar el conocimiento del equipo de
trabajo, supervisar la cocina en la hora de
servicio.

Gerente Chef.

Administracion y supervision de procesos de
produccién, venta y distribucion.

$ 600
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Tabla 1 Méritos a considerar Gerente Chef

Instruccién Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Tecndlogo Minima 1 afio en Conocimientos de Adaptabilidad.
en el cargo de nutricién. Analisis de problemas.
Gastronomia Gerente-Chef. Procesamiento de Pasion por la cocina.
0 superior. alimentos. Protocolo de Automotivacion.
Manejo de servicio. Atencion al cliente.
Excel Administracién de Creatividad.
intermedio. empresas; alimentos y Accesibilidad.
Inglés bebidas. Liderazgo y delegacién.
intermedio. Conocimiento y dominio Supervision e iniciativa.

de cocina caliente, fria.
Elaboracion de cartas

(mena).

Integridad.
Meticulosidad.
Colaboracion
Presentacion personal.
Planificacion de

Responsabilidad.

Chusin, Ch. (2020). Méritos aspectos a considerar, gerente chef. [Tabla].
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PUESTO DE AYUDANTE DE COCINA

Detalles generales del puesto ayudante de cocina.

Empresa
Unidad administrativa

Mision del puesto

Denominacion del puesto

Rol del puesto

Remuneracion

Ruruchick Food.

Area de produccion y almacenamiento
Colaborar en la conservacion de materia prima
y productos de usos de cocina, mantener
limpios y ordenados utensilios y la cocina.
Ayudante de cocina.

produccién y

Ayudar en procesos de

almacenamiento de materia prima y limpieza.

$ 400

Tabla 2 Méritos a considerar Ayudante de cocina

Instruccién formal

Experiencia

Capacitacién

Competencias del puesto

Tecnologo en
Gastronomia o

superior.

Minima 6 meses en
el cargo de

ayudante de cocina.

Apasionado a la
cocinay
alimentacion.
Conocimientos
sobre
procedimientos de
higiene, salud y
seguridad en la
cocina.
Resistente, para
levantar o cargar

objetos pesados.

Capacidad para trabajar
bajo presidn durante
horarios prolongados.
Buena organizacion.
Capacidad para trabajar en
equipo.

Enfoque flexible.
Entusiasta.
Habilidades de
comunicacion.
Meticuloso con su higiene

personal.

Chusin, Ch. (2020). Méritos aspectos a considerar, ayudante de cocina. [Tabla].

24




PUESTO DE MESERO

Detalles generales del puesto de mesero.

Empresa Ruruchick mexica Food.

Unidad administrativa Area de servicio

Mision del puesto Servir y velar por el disfrute de los clientes
Denominacion del puesto Mesero.

Rol del puesto Atencion al cliente, servicio a la mesa, toma de

pedidos y gquia del cliente durante su
experiencia en el restaurante.

Remuneracion $ 400

Tabla 3 Méritos aspectos a considerar, mesero

Instruccion Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Educacion Al menos 6 Protocolo de Habilidades comunicativas.
minima de meses a un afio servicio. Analisis de problemas.
tecnologo en | en puestos a fines Atencién al Don de gente.
gastronomia o experiencia cliente. Orientacidn a las ventas.
bachiller. comprobable. Toma de Compromiso.
comandas. Ser amable pero no
Manejo de confianzudo.
sistemas Brindar atencién personalizada.
informaticos. Trabajo en equipo.
Conocimiento Controlar el estrés.
sobre alimentos y
bebidas andinos
de la sierra norte
ecuatoriana.

Chusin, Ch. (2020). Méritos aspectos a considerar, mesero. [Tabla].
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PUESTO DE CAJERO - RECEPCIONISTA

Detalles generales del puesto de cajero - recepcionista.

Empresa
Unidad administrativa

Mision del puesto

Denominacion del puesto

Rol del puesto

Remuneracion

Ruruchik Food.

Area de servicio

Finalizar las ventas en caja ofreciendo siempre
el mejor servicio aplicar los estandares de la
empresa en atencion al cliente e imagen para
fidelizar a los clientes.

Cajero — recepcionista.

Atencion al cliente, manejo de dinero,
cobranza, realizacion de reservas, asignacion
de mesas.

$ 400

Tabla 4 Méritos aspectos a considerar, cajero - recepcionista

Instruccion Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Bachiller, con | Al menos 6 meses | Informar a clientes. Responsabilidad.
conocimientos a un afio Atencion al cliente. Resistencia a la monotonia.
bésicos en | comprobables de | Manejo de sistemas Orientacion al cliente.
Excel y manejo experiencia. informéticos. Capacidad para trabajar en
de caja. Manejo de redes equipo.
sociales y Buena comunicacion.
herramientas de Organizacion.
comunicacion. Dinamismo.
Cobranza y manejo Metddico.
de dinero.

Chusin, Ch. (2020). Méritos aspectos a considerar, cajero - recepcionista. [Tabla].
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CAPITULO I1I

3. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y
MARKETING

3.1 Objetivo de mercadotecnia

Con la siguiente investigacion de mercado se desea conocer si la creacion de un
restaurante de comida mexicana tendria aceptacion en la Cdla. La Gatazo y ademas se

desea determinar la poblacion objetiva a la cual se va a dirigir el restaurante.

3.2 Investigacion de mercado

El presente estudio de mercado tiene por objetivo principal la identificacion de
ventajas competitivas basado en las necesidades insatisfechas del mercado y la industria,

por ello se realizard una encuesta para determinar dicha informacién.

3.2.1 Modalidad.

Para llevar a cabo un estudio representativo, el método elegido es la encuesta de
forma aleatoria. Este es un procedimiento de muestreo que asegura que la muestra refleje
con exactitud la poblacion con base en los criterios que puedan ser importantes en el
estudio. La recoleccion de datos serd a través de encuestas de forma virtual, mediante la
aplicacion Google Forms, consta de un nimero de 12 preguntas cerradas con la finalidad
de tener datos féciles de cuantificar.

3.2.2 Tamano de la muestra

La poblacion objetivo que se encuentran en el sector de la Gatazo del Distrito
Metropolitano de Quito, y de las cuales se tomaran las muestras aleatorias para que

respondan con la encuesta.
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o Diseflo Muestral.

En este caso se utilizard el muestreo probabilistico estratificado con afijacion
proporcional que consiste en repartir el tamafio de muestra n en forma proporcional al

tamafo de los estratos de la poblacion (Chanduvi, 2011).

El mismo tiene como variable de disefio una pregunta en la encuesta piloto,
debido a que dicha pregunta tiene vital importancia, misma que permite conocer si el

producto tendra una buena acogida.

e Calculo de la muestra: Se aplicara la formula de Arkin y Colten (Francisco E.
Argote, 2009) para poblacion finita con un nivel de confianza del 95% y error del
8%.

ZZ*N*p*q

n= e2(N—-1)+Z%2xp=xq

Donde:

Z = 1,96; Area bajo la curva de la tabla normal estandar

P = 0,5; Probabilidad de que la frecuencia de consumo sea favorable

Q = 0,5; Probabilidad de que la frecuencia de consumo no sea favorable
E = 0,08; Error maximo admisible

N = 4500; Es el tamafio de la Poblacion Objetivo

1,96% * 4500 % 0,5 * 0,5

™= 0.082(4500 — 1) + 1,962 % 0,5 % 0,5

N 145 personas

28



3.3 Analisis de las encuestas

Pregunta 1.

Chusin, Ch (2020). Pregunta 1, gréafico circular. [Grafico].

Marque el rango de su edad:
RESPUESTA CANTIDAD %
De 15-20 afios 7 5
De 20-30 afios 120 83
De 30-40 afios 13 9
40 afios 0 més 5 3
TOTAL 145 100%

Tabla 5 Marque el rango de su edad:

llustracion 4 Pregunta 1, gréfico circular

= 15-20 ANOS
m 20-30 ANOS
m 30-40 ANOS
40 ANOS O MAS

Chusin,Ch. (2020). Marque el rango de su edad: [Tabla 5].
Analisis cuantitativo: El 83% de los encuestados manifietan que su edad esta

entre los 20 a 30 afios 0 mas, el 9% tiene una edad aproximada de 30 a 40 afios, el 5%
oscila una edad entre y 15 a 20 afios y apenas el 3% de los encuestados sobrepasan los 40

anos.

Andlisis cualitativo: El resultado de las encuentas nos da a conocer que nuestra

futura clientela se encuentra en un rango de 20 a 30 afios en su mayoria.
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Pregunta 2.

Tabla 6 ¢Conoce el barrio la Gatazo?

Detalle
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 133 92
No 12 8
TOTAL 145 100%

Chusin,Ch. (2020). ¢Conoce el barrio la Gatazo? [Tabla 6].

llustracion 5 Esquema de porcentajes pregunta 2

S|
mNO

Chusin, Ch (2020). Pregunta 2, grafico circular. [Gréfico].

Anélisis cuantitativo: El 92 % de los encuestados manifestaron en su mayoria que
conocen el barrio La Gatazo , apenas un 8% de ellos dicen no conocerlo.

Anélisis cualitativo: la mayoria de los encuestados dicen conocer el sector de La

Gatazo, mientras que un pequefio porcentaje no conocen el sector
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Pregunta 3.

Tabla 7 ¢ Visita establecimientos de comida en el barrio La Gatazo?

Detalle
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 93 64
No 52 36
TOTAL 145 100%

Chusin,Ch. (2020). ¢ Visita establesimientos de comida en el barrio La Gatazo? [Tabla 7].

lustracién 6 Pregunta 3, grafico circular

M si

®no

Chusin, Ch (2020). Pregunta 3, gréfico circular. [Gréfico].

Anélisis Cuantitativo: El 64 % de los encuestados manifestaron en su mayoria que
consumen comida rapida en el barrio La Gatazo , apenas un 36% de ellos dicen no
consumir alimentos en el sector, esto representa una clara ventaja puesto que el porcentaje

de consumo es alto para el perfil gastronémico del proyecto.

Analisis Cuantitativo: La mayoria de los encuestados frecuentan el sector de La
Gatazo en los cuales consumen alimentos del sector, mientras un pequefio porcentaje no

consumen alimentos en el sector.
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Pregunta 4.

Tabla 8;Con cuantas personas suele frecuentar establecimientos de comida?

Detalle
RESPUESTA CANTIDAD %
De 1-5 personas 96 66
De 6-11 personas 46 32
De 12-17 personas 3 2
17 personas 0 mas 0 0
TOTAL 145 100%

Chusin,Ch. (2020). ¢ Con cuéantas personas suele frecuentar establecimientos de comida? [Tabla 8].

lustracion 7 Pregunta 4, grafico circular

M 1-5 personas
M 6-11 personas

W 12-17 personas

17 omas

Chusin, Ch (2020). Pregunta 4, gréafico circular. [Gréfico].

Andlisis Cualitativo: El 66% de los

frecuentar establecimientos de comida acompafiados de 1 a5, el 46 % de 6 a 11 personas,
y el 2% van a un restaurante con méas de 12 persona, lo cual hace entender la cantidad

de comensalesnon los puede contar el establecimiento.

Analisis Cualitativo:

establecimientos de comida, suelen ir de 1 a 5 personas mientras que unos pocos superan

las 12 personas.

la mayoria de personas
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Pregunta 5.

Tabla 9 ;Qué tipo de comida consume con frecuencia?

Detalle
RESPUESTA CANTIDAD %
Comida rapida 84 58
Tipica / tradicional (costa) 41 28
Tipica/ tradicional (sierra) 20 14
TOTAL 145 100%

Chusin,Ch. (2020). {Qué tipo de comida consume con frecuencia? [Tabla 9].

lustracion 8 Pregunta 5, grafico circular

m comida rapida
m tipica tradicional costa

W titpica tradicional sierra

Chusin, Ch (2020). Pregunta 5, gréfico circular. [Gréfico].

Analisis Cuantitativo: El 58% de los encuestados manifestaron que tienen una
inclinacion por frecuentar establecimientos de comida répida, que es la preferencia de
muchos a la hora de comer ya que produce un sensacion de bienestar y saciedad, y el 28

% prefieren comida tradicional costa y 14% platos de la region sierra.

Analisis Cualitativo: la mayoria de los encuestados manifestaron que prefieren
consumir comida rapida, mientras un pequefio grupo de personas prefieren la comida
tradicional de la costa y una minoria se inclina por la comida tradicional de la sierra, este
fendmeno se debe a que la mayoria de personas trabajan o no disponen de tiempo
suficiente para preparar sus alimentos, lo que lleva a tener una inclinacién hacia la comida
rapida y la comida tradicional costefia y asi buscar otras alternativas a las cuales no

consumen a diario

33



Pregunta 6.

Chusin,Ch. (2020). ¢ Con qué frecuencia consume comida rapida? [Tabla 10].

Detalle
RESPUESTA CANTIDAD %
Diario 13 9
Semanal 100 69
Mensual 32 22
TOTAL 145 100%

Tabla 10 ;Con qué frecuencia consume comida rapida?

lustracion 9 Pregunta 6, gréafico circular

H diario
= semanal

= mensual

Chusin, Ch (2020). Pregunta 6, gréfico circular. [Gréfico].

Andlisis Cuantitativo:
establecimientos de alimentos de manera semanal, el 22% mensual y el 9% mensual. Con
estas respuestas se puede tener una idea mas clara sobre la cantidad de personas que el

establecimiento tendra por semana.

Analisis Cualitativo:

semanalmente esto ayuda a entender que se tendra una concurrencia de personas

considerable.

34

El 69%  encuesta respondieron que visitan los

La mayoria de los encuestados consumen comida rapida




Pregunta 7.

Chusin,Ch. (2020). ¢ Qué carascteristicas del servicio le interesaria mas? [Tabla 11].

Detalle
RESPUESTA CANTIDAD %
Sabor 80 55
Precio 46 32
Cantidad a servir 19 13
TOTAL 145 100%

Tabla 11;Qué caracteristicas del servicio le interesaria mas?

lustracién 10 Pregunta 7, gréafico circular

M sabor
M precio

M cantidad a servir

Chusin, Ch (2020). Pregunta 7, grafico circular. [Gréfico].

Analisis Cuantitativo: El 55 % de los encuestados le intersa el sabor de los
alimentos, el 32% se inclina mas por el precio y el 13% por la cantidad a servirse. En
conclusion las respuestas de la pregunta da a entender que que la comida y los sabores no
se puede perder, ya que sus caracteristicas sociales y culturales exigen tener calidad del
producto y buen servicio.

Analisis Cualitativo: las personas encuestadas prefieren ante todo que los
alimentos tengan un buen sabor, lo quiere decir, que se tentdra que cumplir con lo que
indica la receta para satisfacer a los clientes.
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Pregunta 8.

Tabla 12 ; Tiene conocimiento sobre comida tipica mexicana?

Detalle
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 136 94
No 9 6
TOTAL 145 100%

Chusin,Ch. (2020). ¢ Tiene conocimiento sobre comida tipica mexicana? [Tabla 12].

lHustracion 11 Pregunta 8, grafico circular

M si

®no

Chusin, Ch (2020). Pregunta 8, gréfico circular. [Gréfico].

Anélisis Cuantitativo: El 94 % de los encuestados respondieron que si tienen
conocimiento sobre la comida mexicana, lo cual abre un camino accesible, por lo tanto se

puede explotar tomando todas las medidas para tener clientes satisfechos.

Analisis Cualitativo: los encuestados manifestaron tener conocimento sobre la

gastronomia tipica mexicana y un pequefio porcentaje desconocen de su gastronomia.
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Pregunta 9.

Tabla 13 Marque las opciones de comida tipica mexicana que ha consumido:

RESPUESTA CANTIDAD %
Tacos 55 38
Burritas 41 28
Enchiladas 9 6
Quesadilla 7 5
Flautas 10 7
Todas las anteriores 15 10
Otras / ninguna 8 6
TOTAL 145 100%

Chusin,Ch. (2020). Marque las opciones de comida tipica mexicana que ha consumido: [Tabla 13].

lustracion 12 Pregunta 9, grafico circular

H tacos

M burritas

m enchiladas
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B otro- ninguna

Chusin, Ch (2020). Pregunta 9, gréfico circular. [Grafico].

Analisis Cuantitativo: EI 38% de los encuestados les gusta consumir los tacos, el
28% los burritos y el 7 % las flautas. Con estas respuestas indica que la gente tiene
conocimiento de la gastronomia mexicana, y asi tener una perpectiva de lo que el cliente

desea consumir, teniendo como platos estrella los tacos, burritas y flautas.

Anélisis Cualitativo: la mayoria de encuentasdos reconocen a los tacos y burritos
como comida tipica mexicana, los cuales serian los platos estrella del establecimento.
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Pregunta 10.

Tabla 14 Usted prefiere:

Detalle
RESPUESTA CANTIDAD %
Servicio a la carta 36 25
Buffet 7 5
Combos 102 70
TOTAL 145 100%

Chusin,Ch. (2020). Usted prefiere: [Tabla 14].

lHustracion 13 Pregunta 10, gréfico circular

M servicio a la carta
M buffet

= combos

Chusin, Ch (2020). Pregunta 10, gréfico circular. [Gréfico].

Analisis cuantitativo: EI 70% de los encuestados desean combos, el 25 % servicio
ala carta y el 5% buffet. Estas respuestas hace entender que los clientes prefieren varias

combinaciones de platos.

Anélisis Cualitativo: la mayoria de encuestados prefieren consumir combos en los

cuales pueden escoger entre mas variedad en el mend que se va a ofrecer.

38



Pregunta 11.

Tabla 15 Tiene conocimiento de establecimientos en el Sur del D.M Quito que elaboren este tipo de

Tiene conocimiento de establecimientos en el Sur del D.M Quito que elaboren este tipo de
productos?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 52 36
No 93 64
TOTAL 145 100%

Chusin,Ch. (2020). ¢, Tiene conocimiento de establecimientos en el sur del D.M quito que elaboren
este tipo de productos? [Tabla 15].

productos?

lustracion 14 Pregunta 11, gréafico circular

M si

Eno

Chusin, Ch (2020). Pregunta 11, gréfico circular. [Gréfico].

Anélisis cuantitativo: El 64 % de los encuestados no tienen conocimientos de este
tipo de establecimientos en el sur de Quito y 36 % si tinen conocimiento de
establecimientos en el sur de Quito.

Andlisis Cualitativo: La mayoria de encuestados no tiene conocimiento sobre
estableciemientos que ofrescan comida tradicional mexicana en el sur de Quito, lo que crea

una oportunidad de negocio, al no existir este tipo de gastronomia en el sector.
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Pregunta 12.

Tabla 16 Le gustaria visitar un lugar de comida tipica mexicana en el sector sur del DMQ?

Detalle
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 131 90
No 14 10
TOTAL 145 100%

Chusin,Ch. (2020). ¢Qué tipo de comida consume con frecuencia? [Tabla 16].

lHustracion 15 Pregunta 12, Grafico circular
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Chusin, Ch (2020). Pregunta 12, gréfico circular. [Gréfico].

Anélisis Cuantitativo: EI 90 % de los encuestados contestaron que si visitaran un
establecimiento de comida mexicana, y el 10 % no visitaran. Esta encuesta ayuda a
comprender que existe mercado en el sector, y de esta manera mantener el enfoque en los

alimentos que se pueden cocinar rapidamente.

Analisis Cualitativo: La mayoria de personas encuestadas les gustaria visitar un
establecimento de comida mexicana por el sector sur de la cuidad de Quito.
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3.3.1 Andlisis General.

Segun los datos recolectados mediante la encuesta, la microempresa de comida
mexicana Ruruchik Mexican Food debe enfocarse en un mercado amplio y variado, ya que
entre los consumidores potenciales se tendria a clientes en un rango de edad de un méaximo
de 40 afios, con esto la empresa puede brindar un mejor servicio, de esta manera podra
incrementar las relaciones con los clientes, Ruruchik Mexican Food tiene oportunidad de
posicionarse en el mercado al no existir este tipo de gastronomia en el sur de Quito y asi
aprovechar que la empresa estara ubicada en un lugar estratégico donde se puede solventar
las necesidades del cliente, como indica la pregunta 11 de la encuesta, y mantenerse en el
mismo ya que lo que la empresa ofrecera es lo que buscan los posibles clientes como es el
caso de la relacién cantidad, precio y sabor, tomando en cuenta que una de las preguntas

nos indica que la comida rapida es lo que mas le interesa a los consumidores.

3.4 Entorno empresarial

3.4.1 Microentorno.

Ruruchik Mexican Food considera su microentorno a todo aquello que le rodea sobre lo

cual hay un control efectivo.

lHustracion 16 Esquema microentorno Ruruchik Mexican Food

Competencia

i

Ruruchik Mexican
Food E>

Clientes

Proveedores :>

Sustitutos

Chusin, Ch (2020).
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e Competencia directa.

Luego de realizar un recorrido en el barrio de La Gatazo se observé que la empresa

no tendra competencia directa, ya que no hay establecimientos que brinden este tipo de
servicio en el sector.

e Competencia indirecta.

Existen varios establecimientos que brindan el servicio de venta de salchipapas
establecimientos considerados como competencia indirecta, en el sector que se encuentran

alrededor de la calle Toacazo donde va a funcionar el restaurante.

lustracion 17 Mapa referencial

) EMPRENDIMIENTO ¢
RURUCHIK FOOD

Ivanit

Google Maps. (2020).Cdla La Gatazo.

En la calle Toacazo, se encuentran 5 establecimiento de comida entres estos tenemos:

Pollos de la tri: venta de pollo broaster, papas fritas, hamburguesas y otros
similares.

The House Pizzeria: venta de pizza.

Rinconcito Paisa: venta de comida tipica colombiana.
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La cazuela: venta de comida tipica / tradicional de la costa ecuatoriana

e Sustitutos.

Después de recorrer el sector se encontr6 un solo sustituto, es la cadena de
almacenes Tia y almacenes Super Pollo, estos establecimientos se encuentran ubicados en
la calle Toacazo y Mulalillo. Estas cadenas de almacenes hacen las veces de sustituto al
vender alimentos y bebidas preparados, sin embargo, no se considera competencia al no ser
un establecimiento de alimentos y bebidas.

e Proveedores.

Teniendo en cuenta que la satisfaccion del cliente comienza cuando el proveedor
entrega un producto de calidad de la misma manera la responsabilidad social es uno de los
principios fundamentales con los que trabaja Ruruchik Mexican Food, se ha dado prioridad

en buscar proveedores de calidad.
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Tabla 17 Proveedores

Detalle

Materia prima

Proveedor

Fiabilidad y beneficios

Producto

Quesos Paramo Andino

e Productos de calidad
e 5 afios en el mercado
e Facilidades de pago (crédito)

e Entrega al establecimiento

Quesos y crema agria

El Rey Plaza e 3 afios en el mercado Carne de res, de cerdo y pollos
e Productos de calidad
e Facilidades de pago.
e Entrega al establecimiento
Inalecsa e Empresa lider en snacks Nachos

e Facilidades de pago
e Entregaenel

establecimiento.

Mercado mayorista de Quito

e  Productos locales
e  Precios bajos

e Variedad de productos

Vegetales, granos, leguminosas y

papas.

Insumos de limpieza

e Empresa con varios afios de

Insumos de limpieza y desinfeccion

FEVIS. A experiencia
e Facilidades de pago
e Entrega al establecimiento
Combustibles
e Empresa con varios afios de
experiencia Despacho de bombonas industriales
Don Juan e Facilidades de pago de gas.

Entrega al establecimiento

Chusin, Ch. (2020). Proveedores. [Tabla].
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e Intermediarios.

Ruruchik Mexican Food comercializara sus productos de forma directa, por lo

tanto, no necesitara de intermediarios para realizar esta actividad.

e Clientes.

Ruruchik Mexican Food es una empresa dirigida a clientes que desean pasar bien
en un ambiente cémodo, en el cual puedan experimentar nuevos sabores de la comida
mexicana, tomando en cuenta la calidad y cuidado de los detalles.

3.4.2 Macroentorno

Son aquellos factores sobre los que Ruruchik Mexican Food no tiene control

directo y que van a influir en el normal funcionamiento del establecimiento.

lustracién 18 Macroentorno Ruruchik Mexican Food

Ruruchik
Mexican
Food

Factor
econdmico

Factor
tecnoldgico

Factor
socio
cultural

Chusin, Ch. (2020). Esquema macroentorno Ruruchik Mexican Food. [Gréfico].

e Factor Politico.
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En el D.M de Quito los establecimientos de alimentos y bebidas estan regulados
por Municipio Metropolitano De Quito, mediante la ordenanza 283 se requiere contar con
una licencia metropolitana de funcionamiento. La cual habilita a personas naturales y

juridicas a la ejecucion de actividades econdmicas en el D.M de Quito.

Para adquirir la licencia de funcionamiento se debe seguir diferentes parametros los

cuales exige la agencia de control.

Patente municipal, licencia Unica de actividades econdmicas, permiso de
funcionamiento del Ministerio del Interior, permiso de funcionamiento de la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), registro de alimentos y
bebidas en el Ministerio de Turismo (segun la categorizacién del establecimiento) y
registro turistico en Quito Turismo. Cumpliendo con todos los requisitos y parametros

establecidos la empresa puede entrar en funcionamiento.

e Factor Econ6mico.

En la actualidad el Ecuador esta pasando por una recesion econémica derivada de la
pandemia de COVID-19 y su consecuente cuarentena, por esta razon la situacion que atraviesa el
pais, producto de la pandemia se ha emprendido el proyecto “Propuestas de reactivacion econémica
ante el COVID-19 en Ecuador” para aportar a la discusion nacional sobre las perspectivas
econdmicas, y los impactos sociales y econémicos de la emergencia, asi como a la toma de
decisiones en politica publica. Actualmente el porcentaje de pobreza en el Ecuador es del 25%, y
segun el estudio realizado por los expertos de la UTPL determina podria incrementarse hasta el
27% 0 29%; si los ingresos de los hogares disminuyen en un 5% o 10%, respectivamente, debido a
la crisis econdémica provocada por la pandemia. Aun asi, se considera que realizar una estimacion
precisa sobre el impacto social y econdmico de la pandemia es complejo, debido a que se

desconoce su tiempo de duracién. (UTPL, 2020).

Una vez aclarada esta situacion, Ruruchik Mexican Food esta sujeto al desarrollo
econdmico del pais, por lo que la fijacion de precios en sus productos y servicios esto
dependera de la tasa inflacionaria anual que presente el Ecuador.

e Factor Sociocultural.
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El D.M de Quito actualmente presenta un proceso cultural importante, ya que tiene
diversidad en su poblacion, ya sean ciudadanos ecuatorianos como extranjeros, esto ayuda
a tener un mundo gastronémico variado que vaya a la par de las exigencias de todos los

clientes.

e Factor Tecnoldgico.

En el Ecuador tras el COVID-19 la tecnologia enfocada al area de restaurantes es
amplia, y va desde maquinaria industrial para desinfeccion hasta nuevos metodos de venta
y socializacion con los clientes, dando paso a la digitalizacion de aplicaciones moviles,
para organizacion y administracion de restaurantes que permiten optimizar el trabajo desde

reservas hasta toma de pedidos.

Sin mencionar que existen empresas nacionales dedicadas al disefio de aplicaciones
personalizadas, segun las necesidades que el negocio requiriera, esto representa un claro

beneficio en un mundo cada vez mas digitalizado.

3.6 Producto y servicio

Rurchik Mexican Food es un restaurante dedicado a fomentar la gastronomia
mexicana basada en la conservacion y valorizacion de su comida tipica — tradicional, la
cual es rica en expresion cultural e identidad. Ruruchik Mexican Food, se enfoca en la
produccion y elaboracion de alimentos y bebidas promoviendo la innovacion bajo estrictos
procesos de produccion que se acatan a técnicas y métodos de coccion, bioseguridad y

seguridad alimentaria.
Con respecto a los servicios que presta el establecimiento realiza actividades

inherentes a la actividad de restauracion que incluyen servicio a la mesa y reservas, pero

también delivery (entrega a domicilio) y takeaway (servicio para llevar).
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3.6.1 Producto Esencial.

En Ruruchik Mexican Food busca que sus clientes tengan un producto y servicio de
calidad en un ambiente de calidad, para vivir una experiencia Unica en un ambiente
acogedor, seguro y agradable de la misma manera degustar comida tipica mexica que a su
vez lo lleve a conocer un nuevo tipo de gastronomia innovadora y preparada con

ingredientes de calidad.

3.6.2 Producto real.

Ruruchik Mexican Food manejara una gran variedad de platillos tipicos mexicanos

con una esencia tradicional entre los que estan:

¢ Quesadillas, una entrada tradicional en la gastronomia mexicana, la cual puede ser
de tortillas de maiz o trigo, que tiene como ingrediente principal el queso que puede
ser acompafiada con carnes, embutidos, vegetales, etc. Cabe recalcar que en

algunos lugares de México se consume sin queso.

e Tacos, son el corazén de la gastronomia mexica tiene diferentes presentaciones, lo
cual lo hace versétil, ya que pueden ser grasos 0 picantes segun los gustos del

consumidor.

e Churros, un postre que se puede disfrutar de manera perfecta entre familia una
excusa para deleitarse de dulce, ya que es acompafiado con manjar de leche y

banado en azUcar.

3.6.3 Caracteristicas.

Ruruchik Mexican Food supervisa cada proceso de produccién para brindar
rigurosos procesos de calidad, bioseguridad e inocuidad para que el cliente tenga productos
de primera, de la misma manera el area de servicio esta dispuestos a ayudar al cliente, y asi

tenga una experiencia agradable dentro del establecimiento, de la misma manera a
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contando con una ardua labor investigativa que permitio conocer y valorizar la

gastronomia mexicana.

3.6.4 Calidad.

Se tiene en cuenta todas las acciones y procedimientos que garantizan la excelencia
en productos y procesos, que se valoran en funcion a las expectativas del cliente, y se
verifica durante todas las etapas de produccion, de esta manera la gestion de
establecimiento se basa en un plan de participacion de todo el equipo, que sera el primer
paso para llevar a cabo la gestion de calidad del establecimiento con este fin se han
adoptado, y disefiados manuales de BPM (Buenas Préacticas de Manufactura) en los que se

toma en cuenta indicadores de calidad tales como:

e Cadena de valor de la materia prima

e Temperaturas de almacenamiento y coccion de los alimentos

e Sistema de almacenamiento (FIFO)

e Tiempos de coccion por producto

e Limpieza y desinfeccion de areas, superficies, bateria de cocina y maquinaria
e Analisis de puntos criticos de control

e ETAS (Enfermedades Transmitidas por Alimentos)

e Alimentos potencialmente peligrosos

e Tiposy medios de contaminacion

3.6.5 Estilo.

Ruruchik Mexican Food esta enfocada en una temaética definida de las regiones de
México, para destacar y valorizar cada region y sacar de ellas lo mas representativo siendo
este un lugar comodo y acogedor, los productos a ofrecer son platos tipicos de la
gastronomia mexicana, la propuesta estd basada en la busqueda de la implementacion de
un bar — restaurante tematico que se enfoque en la cultura y tradicion mexicana. Ruruchik
Mexican Food, estd enfocado a grupos familiares o personas que estén dispuestos a

conocer y vivir una experiencia inolvidable.
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El tipo de servicio que se ofrecerd es “americano” o “emplatado”, por lo tanto, se

sirven los alimentos ya dispuestos en el plato directamente en la mesa.

3.7 Marca.

Ruruchik es un término quechua que traducido al espafiol significa emprendedor,
este nombre fue elegido, ya que en momentos dificiles deben buscar soluciones y
emprender en algun dmbito para no estancarnos, Ruruchik como establecimiento busca
conservar nuestras raices, ya que compartir productos similares entre Ecuador y México y
de esta manera sentirse orgullosos de las costumbres y tradiciones las cuales se identifican

como pais.
3.7.1 Producto aumentado.

Lo que diferencia a Ruruchik Mexican Food de la competencia es su concepto y
estilo innovador, que busca dar a conocer nuevas culturas y maneras de vivir la
gastronomia, haciéndola al mismo tiempo vanguardista, atrevida y accesible al bolsillo del
consumidor ecuatoriano promedio. En Ruruchik Mexican Food el dinero no es un
impedimento para disfrutar de ambiente y comida de calidad.

3.8 Plan de introduccion al mercado
3.8.1 Distintivos y Uniformes
Area de Cocina.
El chef administrador y el ayudante de cocina utilizaran el uniforme proporcionado

por el establecimiento, mismo que tendra los distintivos y colores relacionados al mismo,

dichos uniformes constaran de:
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e Chef administrador.

llustracién 19 Disefio uniforme chef administrador

Chusin, Ch. (2020). Disefio uniforme

chef administrador. [llustracién].

Chagueta negra de mangas largas con detalles rojos con amarillos y los sellos

distintivos de la empresa.

Faldon negro con detalles amarillos con rojos horizontales.

Pantal6on negro de cocina.

Zapatos negros de cocina.

Toga de chef.
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e Ayudante de cocina.

lustracion 20 Disefio uniforme ayudante de cocina

Chusin, Ch. (2020). Disefio uniforme

ayudante de cocina. [llustracion].

e Chaqueta negra de mangas cortas con detalles blancos y los sellos distintivos de la

empresa bordados.

e Faldon negro llano.

e Pantalon negro de cocina.

e Zapatos negros de cocina.

Champifidn con los sellos distintivos de la empresa.

Personal del area de servicio.
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e Mesero y cajero — recepcionista.

lustracion 21 Disefio uniforme personal del area de servicio

Chusin, Ch. (2020). Disefio uniforme, personal del

area de servicio. [llustracion].

Camisa gris con detalles en azul oscuro.

Delantal de servicio color negro con detalles en blanco y los sellos distintivos de la

empresa.

Pantalon negro.

Zapatos negros.
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3.8.2 Materiales de identificacion.

Imagotipo.

lHustracion 22 Imagotipo Rruchik Mexican Food

HEXIGAN FOO0

Chusin, Ch. (2020). Imagotipo Rruchik Mexican Food

Elementos a destacar:

e El arco simbolo representativo al sol con figuras autoctonas azteca.

e El sombrero representativo a los jinetes mexicanos conocidos como charros,

con los colores representativos de la bandera mexicana.

e Colores usados:

= Tono de amarrillo mostaza y negro café el arco.
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= Tono amarrillo claro para el sombrero con franjas verdes, rojas y
celeste, circulos blancos y triangulos negros que ayudan a resaltar el

sombrero.

Logotipo.

lustracion 23 Logotipo Ruruchik

RURUCH

Chusin, Ch. (2020). Logotipo Ruruchik. [llustracién].

Elementos a destacar:

e Tipo de letra: la letra es de la autoria, la fuente base tiene un tamafio de
50.32 puntos, que pueden regularse segun el uso. Se eligio esta fuente por lo

tradicional del disefio.
e Colores usados: El relleno del logotipo tiene un color verde oscuro, que

hace referencia a los nopales y plantas de agave que son representativos del

pais. El borde es negro y sirve simplemente para marcar la forma de la letra.
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Isotipo.

Este isotipo es un extracto del imagotipo de la empresa y servira como una
representacion grafica mas sencilla que ayude a la rapida identificacion de la marca.

lHustracion 24 Isotipo Ruruchik

Chusin, Ch. (2020). Isotipo Ruruchik. [llustracion].
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Tarjetas de presentacion.

En el anverso pueden apreciarse elementos como el sombrero representativo
mexicano, nachos y un recipiente con guacamole. En el reverso hay datos de contacto, en
este caso, del chef administrador, y se pueden observar elementos como el logotipo y
distintivos de la empresa.

llustracion 25 Anverso tarjeta de presentacion

TARJETA DE PRESENTACION
RURUCHIK MEXICAN FOOD

FaAN g

MEXICAN FOOD

f W © /ruruchikm

Chusin, Ch. (2020). Reverso tarjeta de presentacion. [llustracion].
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Hoja membretada.

Otro elemento de la identidad corporativa serd la papeleria para usar en asuntos como

oficios, cartas y declaraciones formales a empresas o socios, para ello se ha elaborado una

hoja membretada.

lustracion 26 Hoja membretada

097 1234 567 / Admiicristianchusin@hotmail.com / Calle Toacazo y Huigra - La Gatazo / www.Ruruchikmf.com

Chusin, Ch. (2020).

3.8.3 Canal de distribucion y puntos de ventas

El canal de distribucion y punto de venta fisica de Ruruchik Mexican Food es su

establecimiento ubicado en el sur del D.M de Quito en la Cdla. La Gatazo, entre las calles

Huigra y Toacazo.
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Promocion.

El principal y mas accesible por la pandemia que estamos cruzando es la
promocion por redes sociales Facebook, Twitter, Instagram y WhatsApp

business.

Una vez el negocio esté mejor posicionado se optara por la entrega de

flayers publicitarios en los cuales el cliente conocera los productos.
Contacto.

Tarjetas de presentacion.
E-mail.

WhatsApp.

Facebook.

Twitter.

Instagram.
Correspondencia.

A traves de mail corporativo.
Negociacion.

Directa en el establecimiento.

A través de videoconferencia.

Via telefonica.

59



e Financiamiento.

Tabla 18 Financiamiento publicidad

Tarjetas de presentacion 100 unidades $6.00
Publicidad Facebook 8 veces por mes $25.00
Publicidad Twitter 5 vez por mes $15.00
Publicidad Instagram 8 veces por mes $25.00
TOTAL $71.00

TOTAL, ANUAL $852.00

Chusin, Ch. (2020). Proveedores. [Tabla].

3.8.4 Riesgo y oportunidades del negocio

El riesgo de emprender y aportar con capital, patrimonio y tiempo es mas alla que
un suefio, es conseguir un beneficio que se logra con tiempo en que el establecimiento esté

en mercado, para lograr el objetivo esperado que es el posicionamiento de la marca.

De la misma manera el riesgo mas importante que actualmente enfrenta, no solo
Ruruchik Mexican Food sino el sector turistico y de restauracién en general es la

Emergencia Nacional por COVID -19.

Con esto el establecimiento corre riesgo de contagios de colaboradores, ya que
tienen contacto directo con los clientes, esto hace que estén expuestos, y con esto seria

buscar un remplazo en su tiempo de recuperacion (confinamiento).

Los restaurantes deben tener especial cuidado tanto en el proceso de produccion,
desde la compra de la materia prima hasta el servicio del producto final.

La oportunidad mas grande es reinventarse en un mercado donde las exigencias son
mayores, para esto se debe posicionar en un mercado digital ocupando estrategias de
marketing digital, donde tener presencia en el mundo digital permite al negocio ser
encontrado con mas facilidad, ademas de tener un alcance publicitario mas amplio y

ofrecer otro tipo de servicios como por ejemplo, pagos realizados a través de banca virtual
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o movil esto conlleva al desarrollo de nuevas aplicaciones que ayudan a optimizar los
procesos, ya sea en toma de pedidos, logistica para abastecimiento de insumos. De esta

manera existe una reduccion de costos y la minimizacion de pérdidas.

3.9 Fijacion de Precios

3.9.1 Fijacion de precios por receta estandar.

Los precios en las recetas presentadas a continuacion, fueron calculadas para un
solo PAX (comensal). Se toma en cuenta el costo de los productos usados para preparar el
plato y la referencia es el costo por kilogramo del producto. A este valor se le van a sumar
porcentajes de diversos factores que intervienen en el momento de la produccién, por

ejemplo:

Imprevistos

e Mano de obra

e Gastos de fabricacion (referente a servicios basicos)

e Gastos administrativos

e Utilidad

e IVA

e Costo de servicio
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En la receta se puede apreciar cual es el porcentaje de estos valores, luego de una
sumatoria de estos se define el precio final del plato.

A continuacion, se presentan los costos de 3 recetas:

e Quesadillas de res

¢ Flautas de pollo con queso.

e Churros
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e Entrada, quesadillas de res.

Tabla 19 Entrada, receta estandar de costos

AR Tecnologico
Internacional
Universitario

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Quesadillas de res Caodigo: 001
FECHA DE ACTUALIZACION: Chef: Christian Chusin
DETALLE MEDIDA | COSTO (Kg) [ CANTIDAD | TOTAL (%)
Tortillas de trigo ar 2,50 30 0,08
Aceite de oliva ml 2,99 15 0,04
Sal ml 0,49 5 0,00
Pimienta ar 1,93 2 0,00
Agua ar 0,59 100 0,06
Pulpa de res ar 2,25 90 0,20
Ajo gr 1,10 3 0,00
Aguacate gr 0,30 50 0,02
Cebolla gr 0,80 50 0,04
Vinagre ml 1,99 5 0,01
Tomate gr 1,00 30 0,03
Total, Bruto 0,49
0
10 % 0,05
Imprevisto
Costo Neto 0,53
Gasto de
fabr. 15% 0,08
Factor Costo
33,33% 0.18
M.O. 45% 0,24
G. Adm.
1204 0,06
45 %
Utilidad 0.24
Sub total 1,34
12% LV.A. 0,16
0
10% 0,00
Servicio
Total 1,50

Chusin, Ch. (2020). Entrada, receta estandar de costos, [Tabla].
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e Plato fuerte, Flautas de pollo y queso.

Tabla 20 Plato fuerte, receta estandar de costos

— B Tecnologico
Internacional
Universitario

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL
PLATO: Flautas de pollo Cadigo: 002
FECHA DE
ACTUALIZACION: Chef: Christian Chusin
DETALLE MEDIDA | COSTO (Kg) | CANTIDAD | TOTAL ($)
tortillas de maiz Gr 2,50 60 0,15
cebolla perla Gr 1,00 45 0,05
Sal Gr 0,49 15 0,01
ajo Gr 1,10 5 0,01
pimienta Gr 1,93 2 0,00
pechuga de pollo Gr 2,25 100 0,23
jamon Gr 3,39 10 0,03
gueso mozzarella Gr 5,00 80 0,40
tomate Gr 1,00 25 0,03
cebolla paitefia Gr 1,00 45 0,05
aji Gr 2,00 15 0,03
limoén Ml 1,00 25 0,03
aceite de oliva Ml 2,99 250 0,75
FOTO: Total, Bruto 1,74
10% 0,17
Imprevisto
Costo Neto 1,92
Gasto de
fabr. 15% 0,29
Factor Costo
33,33% 0,64
M.O. 45% 0,86
G. Adm. 12% 0,23
45 %
Utilidad 0,86
Sub total 4,80
12 % I.V.A. 0,58
0]
senvico | OO
Total 5,38

Chusin, Ch. (2020). Plato fuerte, receta estandar de costos. [Tabla].
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e Postre, churros.

Tabla 21 Postre, receta estandar de costos

— - Tecnolagico
Internacional
Universitario

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Churros Cadigo: 003
ACTTJI%ACLTQADCEIC')N: Chef: Christian Chusin
DETALLE MEDIDA | COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL (%)
Harina Gr 2,08 90 0,19
Sal Gr 0,49 0,5 0,00
agua MI 0,25 150 0,04
Azucar Gr 2,20 60 0,13
aceite Ml 1,30 4 0,01
Total, Bruto 0,36
10 % Imprevisto 0,04
Costo Neto 0,40
Gasto de fabr. 15% 0,06
Factor Costo 33,33% 0,13
M.O. 45% 0,18
G. Adm. 12% 0,05
45 % Utilidad 0,18
Sub total 1,00
12 % I.V.A. 0,12
10 % Servicio 0,00
Total 1,12

Chusin, Ch. (2020). Postre, receta estandar de costos. [Tabla].
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3.10 Implementacién del negocio

Arriendo del local.

Tabla 22 Arriendo del local

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Pago Pago
Mensual Semestral Anual
$500 $3000 $6.000

Chusin, Ch. (2020). Arriendo del local. [Tabla].

Equipos industriales.

Tabla 23 Equipos industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL

Freidora + plancha 1 $475 $475
Cocina industrial 4 quemadores +

horno incluido : $400 $400
Refrigerador Indurama Ri530 1 $587.63 $587.63
Mesa de trabajo + Congelador 1 $790 $790
Licuadora Oster 60W 1 $84.55 $84.55
Campana extractora con filtro 1 $260 $260
Lava platos mas trampa de grasa 1 $500 $500
Centralita de gas 2 tanques 1 $187 $187
Tanques industriales de gas 5kg 2 $98 $196
Balanza digital 1 $45.00 $45.00
TOTAL $3.525.18

Chusin, CH. (2020). Equipos industriales. [Tabla].
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Equipos de computacion.

Tabla 24 Equipos de computacion

EQUIPOS DE COMPUTACION

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Netbook Lenovo 2 $370 $740
Impresora y scanner Epson 1 $326 $326
Datafast alambrico 1 $240 $240
TOTAL $1.306

Chusin, Ch. (2020). Equipos de computacion. [Tabla].
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e Mueblesy enseres.

Tabla 25 Muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL
Archivador de acero color negro 1 $64 $64
Taburete counter 1 $50 $50
Juego de mesas Y sillas, 4 Puestos 6 $328 $1968
Estanteria metélica 2 $100 $200
Mesa de acero inoxidable pequefia 1.00*1.00 1 $70 $70
Plato cuadrado tendido 40 $1.25 $50.00
Plato para postre 40 $1.96 $78.40
Gondolas para lasagna 40 $1.35 $54.00
Vaso 325ml 40 $0.99 $39.60
Jarra de vidrio 1L 5 $1.98 $9.9
Juego de cubiertos 101 piezas 2 $50 $100
Tabla de picar grande 3 $15 $45
Set de chuchillos (5 piezas) 2 $32 $32
Regleta iman para cuchillos 1 $23 $23
Juego cuchareta, espumadera, cucharén, espatula 2 $5.43 $10.86
Gaveta industrial 6 $10.50 $63
Set de ollas indalum 1 $14.99 $59.96
Tamiz de acero inoxidable 2 $2.50 $5.00
Batidora con pedestal Hamilton beach 1 $65.00 $65.00
Magquina laminadora de tortillas 1 $200.00 $200.00
Bowls acero inoxidable (set 5 piezas) 4 $30.00 $120.00
Juego de sartenes Tramontina, 3 piezas 4 $18.00 $72.00
Juego de Pirex PROREX 1 $25 $25
Recipientes para alimentos 10 $6.00 $60
TOTAL $3.464.72

Chusin, Ch. (2020). Muebles y enceres. [Tabla].

68




Equipos industriales de seguridad.

Tabla 26Equipos industriales de seguridad

EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD
DESCRIPCION CANTIDAD |V.UNITARIO| V.TOTAL
Extintor 2 $35 $70
Extintor (polvo seco) 10 Lb 1 $18 $18
Dispensador de alcohol y jabon
liquido 7 $6.99 $48.93
Detector de humo 2 $10.89 $21.78
Detector de gas GLP 2 $16.97 $33.94
Roétulos de sefialética 6 $3.50 $21
TOTAL $213.65
Chusin, Ch. (2020). Equipos industriales de seguridad. [Tabla].
Suministros de oficina.
Tabla 27 Suministros de oficina.
SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO | V.TOTAL
Papel bond, resmas 3 $3.50 $10.50
Grapadora 1 $2.60 $2.60
Grapas (caja) 3 $1.60 $4.80
Resaltadores 3 $0.75 $2.25
Esferos Big caja 24 unidades 1 $5.50 $5.50
Perforadora 1 $4.73 $4.73
Libreta 2 $2.50 $5.00
Carpeta de carton 25 unidades 1 $0.20 $5
Tijera 1 $1.00 $1.00
TOTAL $143.03
TOTAL, ANUAL $1716.36

Chusin, Ch. (2020). Equipos industriales de seguridad. [Tabla].
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Servicios basicos.

Tabla 28 Servicios basicos

SERVICIOS BASICOS
DESCRIPCION Pago Mensual
Agua $50.00
Luz $60.00
Teléfono $25.00
Internet $25.00
TOTAL $160.00
TOTAL, ANUAL $1920
Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].
Materiales de limpieza.
Tabla 29 Materiales de limpieza
MATERIALES DE LIMPIEZA
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL
Escoba de cerda pequefia 4 $2.99 $11.96
Trapeador 2 $15 $30.00
Cloro 1 Gal 1 $3.95 $3.95
Desinfectante amonio cuaternario
1 Gal 1 $11.48 $11.48
Fibra/lustre 5 $0.92 $4.60
Esponja lavaplatos 5 $1.40 $7.00
Fundas basura industriales (10
nidades) 1 $1.16 $2.32
Lavavajillas liquido 500ml 2 $1.29 $2.58
Pala 2 $2.69 $5.38
Jabén liquido manos 1 Gal 1 $5.99 $5.99
Papel higiénico jumbo 200 metros 2 $1.99 $3.98
Toalla de papel 2 $3.50 $7.00
Alcohol antiséptico gel 1 Gal 1 $9.50 $9.50
TOTAL $105.74
TOTAL, ANUAL $1268.98

Chusin, Ch. (2020). Materiales de limpieza. [Tablal.
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3.11 Estudio arquitectdnico

El disefio del establecimiento es un instrumento de marketing e influye
positivamente en las ventas. Los clientes de un restaurante ya no esperan solo encontrar
buena comida, sino que buscan vivir una experiencia, en la que el interiorismo del
restaurante cobra una especial importancia, con esto para el disefio se toma en cuenta la
capacidad instalada, el nimero de trabajadores que va a atener y el nimero de clientes o
aforo que se manejard. En la cocina, se ha considerado el espacio que necesitaran los
cocineros para moverse con tranquilidad en el cumplimiento de sus actividades de la
misma manera con distribucion, la cual este separado la cocina caliente con cocina fria, el
lugar de despacho y lugar de almacenamiento.

No sé ha tomado en cuenta agregar espacios especificos para bodegas, oficinas
considerando que no cuenta con espacio suficiente para estas areas, pero si se ha
considerado un espacio especifico para que los colaboradores pueden colocar sus

pertenencias en horas laborables.

Estructura interna del establecimiento.

¢ Plano arquitectonico del establecimiento (ver anexo B).
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CAPITULO IV

4. PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

Para mantener la formalidad del negocio, este requiere ajustarse a su lugar de

implantacion por lo que se necesita tener los siguientes documentos:

e Servicio de Rentas Internas / SRI

RUC (Registro Unico de Contribuyente)

Se lo obtiene en el Servicio de Rentas Internas

Se necesita:

e Copia de cédula.

e Papeleta de votacion.

e Formulario de la actividad a la que va a pertenecer.
e Se estipula si es persona natural o juridica.

e Natural: una sola persona.

e Juridica: sociedades.

Este tramite se lo puede realizar a traves de la pagina web: www.sri.gob.ec (SRI, 2020)

e Agencia de Regulacién, Control y vigilancia Sanitaria/ ARCSA

e RUC.

e Carnets ocupacionales.

e Plano arquitectonico (escala de 1 a 30 de la infraestructura).
e Foto de la fachada.

e Cédulay papeleta de votacion vigentes.

e Curso de manipulacion de alimentos.

e Llenar formulario en pagina del ARCSA.
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Este tramite se lo puede realizar a través de la pagina  web:
https://www.controlsanitario.gob.ec/ (agencia de regulacion, 2020)

Carnet ocupacional

e Examen de sangre, heces y orina.
e Control medico.

e Foto tamario carnet.

e $0.50 ctvs.

Este trdmite se lo puede realizar a través de la pagina web: http://www.trabajo.gob.ec/
(Mnisterio de relaciones laborales, 2020)

e Municipio de Quito

El Municipio se encarga de entregar los siguientes documentos:

e Linea de fabrica: documento que informa mediciones exactas del plano

arquitectonico y del terreno. Requisitos:

Copia simple de las escrituras debidamente registradas (legibles).
Presentacion de cédula y certificado de votacion.

Copia del impuesto predial vigente.

Certificado de no adeudar al Municipio vigente.

Pago de la tasa administrativa (0.5% S.B.U).

vV V V V V

e Permiso de suelo: permiso que avala que la infraestructura este apta para el

negocio que se requiere. Requisitos:

» Ingresar a la direccién electronica:
https://pam.quito.gob.ec/mdmq_web _icus/icus/buscarPredio.jsf.

» El tramite no tiene precio.
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e Patente:

YV V. V V V

Este

codificacion y nombre de la actividad econdmica social. Requisitos:

Formulario de solicitud para el registro de patente (1.00 USD)

Copia de cédula y certificado de votacion.

Copia de (RUC) o (RISE)

Copia de certificado de funcionamiento de bomberos del afio actual.

En caso de tener RUC traer declaracion de impuesto a la renta del
ejercicio econdmico anterior para personas no obligadas a llevar
contabilidad (form. 102) Si son artesanos, copia de calificacion artesanal
vigente.

Copia de certificado de uso de suelo (en caso de ser primera vez que
solicita patente)

Formulario de solicitud para registro de patente (1,00 USD). Segun el
avaluo establecido en la Ordenanza Municipal, y de acuerdo a la actividad
y/o declaracion de impuesto a la renta ejercicio econémico anterior. (El
costo no considera el IVA).

tramite se lo puede realizar a través de la péagina web:

https://pam.quito.gob.ec (municipio de quito, 2020)

e Licencia

Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades

Econdmicas (LUAE): es el permiso de funcionamiento que otorga el GAD del

Distrito Metropolitano de Quito, al desarrollo de actividades econémicas en un

establecimiento ubicado en el D.M de Quito.

v

Este tramite se

Formulario de Solicitud LUAE (Generado del sistema informético de
LUAE).

Copia de cédula original del titular o representante legal.

RUC original.

El tramite no tiene costo.

lo puede realizar a través de la pagina web: https://pam.quito.gob.ec

(municipio de quito, 2020)
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Inspeccion del Cuerpo de Bomberos:

e Infraestructura interna y externa que sea segura.

e Terreno (firme). (Cuerpo de bomberos Quito, 2020)

Inspeccion de equipamiento

e Cocina, ductos, caferias, etc.

e Tuberias de agua potable de color verde, de color rojo para hidrantes y cisternas.
De color amarilla tuberias de gas.

e Luz eléctrica.

e Recomendaciones de sefialética.

e Plan de contingencia. Es un documento de planificacion a futuro para la prevencion
de riesgos naturales, como antropicos (dafio ocasionado por el ser humano).

e Con todos los documentos obtenidos en el Municipio se tiene la Licencia Unica de
Actividades Economicas / LUAE (Cuerpo de bomberos Quito, 2020)

e Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social / IESS
Se saca el numero patronal, esto sirve para afiliar a los trabajadores y se necesita:
e Papeleta de votacion.
e RUC (copia).
e Cédula de identidad.
El tener nimero patronal obliga a pagos puntuales con sus respectivos aportes a los

trabajadores, este tramite se lo puede realizar a través de la péagina web:

https://www.iess.gob.ec/ (iess, 2020)

75



e Ministerio de Relaciones Laborales

Se encarga de legalizar las contrataciones de los trabajadores como también la
salida de los mismos. (Mnisterio de relaciones laborales, 2020)

e Ministerio de Hidrocarburos

Ministerio que se encarga del control y regulacion de:

e Cafierias.

e Ductos.

e Mangueras.

e Tanques de gas.

e Centralina de gas. (ministerio de hidrocarburos, 2020)
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CAPITULO V

5. PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

5.1 Objetivo de area.

El objetivo principal de los impactos ambientales es, identificar las actividades que
son generadas por el desarrollo del establecimiento, el cual esta dirigido a prevenir,
mitigar, corregir o compensar los impactos y efectos ambientales que se causa por el

continuo desarrollo de sus actividades.

Toda actividad gastronémica para el buen funcionamiento del establecimiento
requiere la manipulacion de alimentos, bebidas, condiciones de sanidad y limpieza, manejo
de residuos solidos, liquidos y gaseosos que son generados por cada uno de los procesos
desarrollados en el establecimiento. Por lo tanto, es indispensable identificar que impactos
que genera cada actividad junto a los equipos y materiales utilizados en cada una de estas.

Ruruchik Mexican Food tomara medidas preventivas para reducir o eliminar los
impactos negativos generadas por las actividades del establecimiento, por lo tanto, el
funcionamiento de un entorno adecuado y uso responsable del agua, bajo consumo de
energia, materia prima e insumos controlados, poca generacion de vertimientos y minima

generacion de residuos.

5.2 Impacto ambiental.

Identificacién de posibles impactos ambientales.

e Contaminacion por residuos (solidos, liquidos y gaseosos).
e Contaminacién en agua residuales no domésticas.
e Contaminacién auditiva: La aglomeraciébn de personas dentro del

establecimiento puede causar ruido constante logrando alterar a las personas.
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Contaminacién por desechos producido en cocina en la atmosfera: En la
preparacion de alimentos se generan emisiones en la atmosfera, productos de
combustion del gas utilizado en la cocina del establecimiento.

Consumo de electricidad: En el tiempo que el establecimiento esté en
funcionamiento existird consumo de energia la cual es imposible controlar gracias a
los equipos que estén en uso.

Desperdicio de agua: Es uno de los servicios de primera necesidad que son

indispensable en los procesos y esto conlleva al despilfarro y mal uso.

Medidas para contrarrestar impactos encontrados.

Para la cocina y area de clientes se debera limpiar los derrames de cualquier liquido
y/o sustancia toxica con el fin de mitigar accidentes, de la misma manera toda
sustancia inflamable debe estar protegida y almacenada bajo condiciones de
seguridad y restringida de acuerdo con las normas, el uso y el grado de

peligrosidad.

La manipulacion de alimentos se desarrollara capacitaciones y planes de una buena
manipulacion de alimentos, adecuar implementos los cuales permitan manipular la
meteria prima, y asi desarrollar una orientacion empresarial con responsabilidad

ambiental.

Los residuos solidos se tendran en cuenta la separacién en la fuente mediante un
plan de trabajo del establecimiento, esto permitira enfocar principalmente en la

reduccién de desechos.

El uso del agua como medida principal es reducir su consumo mediante programas
de concientizacion, con los empleados llevandolos a generar una adaptacion y
concientizacion en el uso de cantidades necesarias en procedimientos de limpieza,

ya sea de pisos 0 bafios.
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5.3 Impacto social.

Ayuda desinteresada en catastrofes.

Ruruchik Mexican Food prestara su infraestructura, ya que no estd exentos a
tragedias ya sean naturales u ocasionadas por el hombre, esto permitird tener mayor

confianza con los clientes, empleados y habitantes del sector.

Igualdad de género.

Conocer, sistematizar, intercambiar y/o aprender, seria la base con los
colaboradores utilizando medidas como la sensibilizacion, y un lenguaje no sexista dentro
de las comunicaciones internas del establecimiento, para que los colaboradores tengan una

mejor experiencia dentro de la empresa.

Apoyo a pequeiios productores:

Cocinando con alimentos organicos y frescos teniendo como proposito favorecer
esta forma de consumo, ya que la mayoria de materia prima que se utiliza en la elaboracion
de la gastronomia mexicana se produce en el Ecuador especialmente en la zona andina
motivo por el cual se podra consumir productos cosechados directamente de los
productores, colaborando asi con este sector de la agricultura ecuatoriana, creando un

beneficio mutuo entre el productor y Ruruchik Mexican Food.
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CAPITULO VI

6. Proceso financiero

6.1. Introduccién

En el capitulo presente se detalla a continuacion el analisis financiero del proyecto
en cuestion donde se permitira definir la factibilidad del mismo desde el punto de vista

econodmico, dando a su vez la pauta de iniciacion.

6.2. Inversiones

Para que el establecimiento funcione son necesarios diferentes activos para llevarlo
a una operacion correcta. La inversion es el capital empleado en cualquier actividad o
negocio legal con el objetivo de mantenerlo de esta manera podemos incrementarlo y de

esta manera obtener la recepcion de beneficios posteriores. (Calleja, 2018)
Se encuentra una Inversion que consta de Activos Fijos: que involucra equipos
industriales y de seguridad, equipos de computacion y muebles — enseres, sumando como

total de activos fijos 8583.96.

Tabla 30 Inversiones

INVERSIONES

ACTIVOS FIJOS

Equipos Ind. / seguridad 3738,83
Equipos de Computacion 1576,95
Muebles - enseres 3268,18
Total 8583,96

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

6.3. Activos diferidos
Para poder tener un plan financiero completo, es preciso estimar los gastos que se

deban tomar en cuenta para el establecimiento.
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Activos diferidos se define dentro de los Gastos de Constitucion el que cuenta con
la suma de $600 lo que corresponde a pago para obtencidn de permisos de funcionamiento,

copias, abogado, traslado, etc.

Tabla 31 Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de Constitucion 600,00

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

6.4. Capital de trabajo

En lo que corresponde al establecimiento, en el periodo de un afio cuenta en sueldos
con 25183.20, servicios basicos (agua, luz, teléfono, internet) el valor de $1920.00,
material de oficina (papeleria, lapiz, etc.) el valor $1716.36, (trapeador, desinfectante, etc.)
$634.44. De ddlar, el alquiler de local por $6000.00, publicidad un valor de doscientos
cuatro dolares, costo de materia prima de tres mil dolares, gastos financieros $3584.73,
total de Inversion es de $51126.609.

Tabla 32 Capital de trabajo.

CAPITAL DE TRABAJO
Sueldos 25183,2
Servicios Basicos 1920
material oficina 1716,36
material limpieza 634,44
Activos fijos/activos diferidos 8883,96
alquiler local 6000
Publicidad 204
adquisicién de materia prima 3000
gastos financieros 3.584,73
TOTAL, INVERSION 51126,69

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].
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6.5. Sueldos

Tabla 33 Sueldos

Detalle
PERSONAL SUELDOS | ANUAL | IESS EMP. | IESS EMPRESA ’(ABQSX(E SUELDOS
gerente chef 600 7200 680,4 874,8 7394.,4
ayudante de cocina 400 4800 453,6 583,2 4929,6
mesero 400 4800 453,6 583,2 4929,6
Cajero 400 4800 453,6 583,2 4929,6
TOTAL 1800 21600 2041,2 2624,4 22183,2

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

Tabla 34 Decimos

PERSONAL SUELDOS |DECIMO 4°|DECIMO 3° | TOTAL, DECIMOS
gerente chef 600 400 600 1000
ayudante de cocina 400 400 400 800
Mesero 400 400 400 800
Cajero 400 0 400 400
TOTAL 1800 1200 1800 3000

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

Tabla 35 Total de sueldo Anual

TOTAL, SUELDOS

TOT. DECIMOS

TOT ANUAL

22183,2

3000

25183,2

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

Depreciacion activos fijos.

En esta tabla se vera la cuantificacion econémica del desgaste por el paso del
tiempo de los bienes. Los activos fijos para el establecimiento son los siguientes: equipos

industriales 10%, equipos de computaciéon con un 33.33 % y muebles y enseres con el 10

% dando asi un total de $1226,30.
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Tabla 36 DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

DEPRECIACION ACTIVOS
FIJOS
% DEPRECIACION | DEPRECIACION

Equipos Ind. 3738,83 10% 373,883
Edificio 0 20% 0
Vehiculos 0 5% 0
Equipos de Computacion 1576,95 33,33% 525,597435
Muebles y Enseres 3268,18 10% 326,818

1226,30

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

6.6. Amortizaciones

Este es el valor que recupera la empresa por constitucion de la misma. La
Amortizacion del establecimiento es de un 20% que a su vez equivale a $120.00, ya que el

monto por constitucion equivale a seiscientos dolares.

Tabla 37 Amortizaciones

AMORTIZACIONES

PORCENTAJE
AMORTIZACION
Gastos de Constitucion 600 20% 120

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

6.7. Estructura capital

La estructuracion de capital para el presente proyecto se encuentra formado de la
siguiente manera: Capital Propio con la suma de $25521.44 que equivale a una estructura
del 54%; costo 13% con una tasa de descuento de 7,0 %; por otra parte el Capital
Financiero 25605.24 que con una estructura del 46% , el costo 14 % que otorga el 6,4 % de
tasa de descuento; con un Total Inversion de 51126.69 que en la suma absoluta nos da una
estructura del 100% y TMAR (tasa minima de rendimiento) que es la suma de las tasas de
descuento con un total de 13,5% valor indicador de la factibilidad de la empresa.

Tabla 37. Capital. (2020). Chusin. Ch.
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ESTRUCTURA DE CAPITAL

Estructura Costo TD
Capital Propio 25521,44 50% 13% 6,5%
Capital Financiero 25605,24 50% 14% 7,0%
TOTAL, INVERSION 51126,69 100% 13,5% | TMAR
Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].
6.8. Tabla de amortizacion
A continuacion, se presenta la tabla de amortizacion:
Tabla 38 Tabla de amortizacién
MONTO 25605,24
TASA 14%
PLAZO 5
PERIODO | DIVIDENDO PAGO PAGO SALDO
INTERES | CAPITAL
0 - - - 25605,24
1 7458,39 3.584,73 3.873,65 | 21.731,59
2 7458,39 3.042,42 4,415,96 | 17.315,63
3 7458,39 2.424,19 5.034,20 | 12.281,43
4 7458,39 1.719,40 5.738,99 | 6.542,44
5 7458,39 915,94 6.542,44 0,00
11.686,69
INTERES 3.584,73
ANUAL
INTERES 1792,37
SEMESTRAL

La tabla indica el manejo de pago de la suma de $25605.24 con una tasa del 14 %
en un plazo de cinco afios; lo que conlleva al pago de $11686.69 que corresponde al pago

de interés y a su vez el pago capital de que al final del periodo establecido nos da un saldo

de cero ddlares.

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].
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6.9. Punto de equilibrio

Tabla 39 Datos para el punto de equilibrio

costos fijos
materia prima 166
arriendo 500
sueldos 2098,6
ser. Basicos 160
Total 2924,6

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

Tabla 40 Margen de contribucién

RECETA ESTANDAR
precio 7,99
costo 2,59
ganancia 5,4 | MARGEN DE CONTRIBUCION
Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].
Tabla 41 Punto de Equilibrio
PE = COSTO FIJO/ MARGEN DE CONTRIBUCION
PE= 542
542 | Servicios 18,1 | diario
Precio promedio 2,66
VENTA 542 9,5 4327,3
Costo 542 2,59 1402,7
GASTO 2924,6
PUNTO DE EQUILIBRIO 0

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

Tabla 42 Proyeccion de ventas

VENTAS PROYECTADAS

935

8882,5

106590 | ventas

935

2421,65

29059,8 | costo

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].
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En el punto de equilibrio establece la cantidad de menus a vender para tener una

rentabilidad, para poder tener una rentabilidad, estableciendo como punto de venta de

18.1= 19 mendus para no llegar a la quiebra, mientras que, si se vende 25 menus diarios, s

decir 7125.00 dolares al mes se lograra una buena rentabilidad.

6.10 Flujo de ventas

El costo de venta se basa en un periodo de cinco afios en el mismo que tendra

ventas para conocer el monto de primer afio.

Tabla 43 Flujo de ventas

Detalle
1 2 3 4 5

VENTAS 106590 109798,36 | 113103,29 | 116507,70 120014,58
COSTO DE VENTAS 29060 29934,50 30835,53 31763,68 32719,76
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 77530,20 | 79863,86 82267,76 84744,02 87294,82
GASTOS ADMINISTRATIVOS 25183,20 | 25941,21 26722,04 27526,38 28354,92
SERVICIOS BASICOS 1920,00 1977,79 2037,32 2098,65 2161,82
MATERIAL OFIC. Y LIMPIEA 2350,80 2421,56 2494,45 2569,53 2646,87
ALQUILER AUTO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ALQUILER 4200,00 4326,42 4456,65 4590,79 4728,97
PUBLICIDAD 204,00 210,14 216,47 222,98 229,69
DEPRECIACIONES 559,76 559,76 559,76 559,76 559,76
AMORTIZACIONES 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00
UTILIDAD OPERATIVA 43052,45 44366,98 45721,08 47115,94 48552,78
GASTOS FINANCIEROS 7458,39 3477,82 2771,11 1965,46 1047,02
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 35594,06 | 40889,16 42949,97 45150,48 47505,76
BASE IMPOSITIVA 7474,75 14822,32 15569,36 16367,05 17220,84
UTILIDAD NETA 28119,31 | 26066,84 27380,60 28783,43 30284,92

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

La tabla es contemplada a 5 afios con un crecimiento pais del 1%

aproximadamente, las ventas contempladas en el primer afio rendiran una utilidad neta de

$28119.31 mientras que para el afio 5 se espera una utilidad neta de 30284.92.
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6.11. Flujo de caja

El flujo de caja se entiende en finanzas como los flujos de entradas y salidas de

efectivo o caja en un periodo determinado o preestablecido, permitiendo asi llevar un

control tanto de ingresos como egresos para de esta manera saber el nivel de liquidez que

posee la empresa.

Detalle
0 1 2 3 4 5

UTILIDAD OPERATIVA 43052,45 44366,98 45721,08 47115,94 48552,78
DEPRECIACION 559,76 559,76 559,76 559,76 559,76
AMORTIZACION 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00

- BASE IMPOSITIVA 747475 14822,32 15569,36 16367,05 17220,84
- GASTOS FINACIEROS 7458,39 3477,82 2771,11 1965,46 1047,02
- PAGO CAPITAL 7.458,39 5.047,93 5.754,64 6.560,29 7.478,73
=FLUJO NETO DE CAJA | -51126,69| 21.280,68| 21.638,66| 22.245,72| 22.842,89 | 23.425,95

Tabla 44 Flujo de Caja

Para el primer afio se tendra un flujo neto de caja de $21280.68, mientras que para

el 5 afio esta aumentara a $23425.95.

6.12. Célculo del TIR y el VAN

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].

Para culminar el analisis financiero el ultimo paso que es el del calculo del VAN y

el TIR que consiste en:

6.12.1. VAN (Valor Actual Neto)

Indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor rentabilidad.

El VAN o VPN es calculado a partir del flujo de caja anual, trasladando todas las

cantidades futuras al presente.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Flujo_de_caja

Es un VAN traer el valor presente todas las proyecciones obtenidas en el flujo de
caja menos la inversion (-); el van es bueno cuando es mayor a cero (0); por consiguiente,
el VAN en la empresa es de $ 31033.22

6.12.2. TIR (Tasa Interna de Retorno)

La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una inversion, esta
definida como la tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor presente neto
(VAN) es igual a cero. Se utiliza para decidir sobre la aceptacion o rechazo de un proyecto

de inversion.

TIR valor porcentual del flujo de caja (debe ser mayor al TMAR), en este caso el
TIR de la empresa posee un valor de 32,47% que en resumen brinda gran utilidad y
rentabilidad a la empresa en cuestion, teniendo una diferencia del 18,97% con el TMAR.

Tabla 45 TIR/VAN

CALCULO DEL TIRY EL VAN
VAN 31.033,02
TIR 32,47%
TMAR 13,50%

Chusin, Ch. (2020). Servicios basicos. [Tabla].
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CAPITULO VII

7. Conclusiones

Una conclusién establecida con la apertura del establecimiento es el resultado de un
proyecto de esta manera adaptar y distribuir el espacio necesario para el buen
funcionamiento, ya que tanto el &area de cocina con el comedor es totalmente
independiente, de esta manera contamos con lo necesario para operar y brindar el confort

que el cliente necesita.

Se logré identificar que los clientes potenciales tienen conocimiento de la
gastronomia mexicana, esto ayuda a identificar la manera de operar antes de la apertura del
establecimiento, tomando como base la preferencia de los encuestados, de acuerdo con los
resultados debemos hacer énfasis para que el servicio al cliente, ya que es la parte mas

importante al momento de elegir un restaurante.

Para el proyecto del restaurant Ruruchik Mexican Food se llego a la conclusion que
el proyecto necesita una inversion de 55605.24 el cual sera financiado un 54% con fondos
propios y el 46% restante por medio de un préstamo al banco. El cual ayudara a
mantenerse en pie un afio de esta manera la continuidad en el mercado, este tiempo
también sera tomado como periodo de recuperacion de la inversion realizada, con el
estudio realizado en el sector sur del D.M de Quito, llevd a la conclusién que el

establecimiento es viable técnica, econdmica y financieramente.
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7.1 Recomendaciones

Se propone a continuacién una serie de recomendaciones para fortalecer el éxito

del establecimiento, estas recomendaciones deberan ser consideradas a largo o corto plazo.

Es importante cuidar la salud de los clientes, usando materia prima de

calidad y de produccion limpia.

Se recomienda que cuando se esté implementando el producto se controle la
rotacion de alimentos en donde el consumidor demande con mayor

frecuencia, de esta manera buscar disminuir las posibles perdidas

No obstante, es necesario mantener siempre estandares superiores de
calidad, higiene y seguridad alimenticia, tener personal especializado en la
cocina y atencion a los clientes en todos los d&mbitos, innovar
constantemente el servicio que ofrece el establecimiento y sobre todo

preocuparse por satisfacer las necesidades variantes de los consumidores.
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Anexos.

Anexo A. Propuesta de encuesta.

RURUCHIK FOOD

ESTA ENCUESTA ESTA EMCAMINADA PARA CONOCER LA FACTIBILIDAD DE UM PROYECTO
GASTRONOMICO CON TEMATICA MEXICANA EN SUR DE QUITO

*0bligataric

Dirsccion de correo electrénica ™

Tu direccidn de correo electronico

Marque &l rango de su edad:

I:::I entre 15 y 20 afos
O entre 20 y 30 afios
() entre 30 y 40 afios

I:::I mas de 40 afios

;Conoce usted el barrio la Gatazo?

O si

O e

iVisita establecimoentos de comida en el barrio La Gatazo?
O si

I:::IND

Anexo 1 encuesta
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T ———

() De1las5personas
O De & a 11 personas

O De 12 a 17 personas

O 17 o mas

;Qué tipo de comida consume con frecuencia?

O comida rapida
() comida tipica [ tradicional (sierra)

O comida tipica / tradicional (costa)

+Con que frecuencia suele consumir comida rapida?
() diario

O semanal

O mensual

+Que caracteristica del servicic le interesaria mas?

O sabor
O precio

() cantidad a servir
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;Tiene conocimiente sobre comida tipica mexicana?

() si
) Mo

Margue las opciones de comida tipica mexicana que ha consumide:

D tacos

burritas
enchiladas
quesadilla
flautas

Todas las amteriores

ONONONONONG

Otros:

usted prefiere:

() servicio ala carta

D tipo buffet

O combos

:Tiene conocimiento de establecimientos en el sur del D.M Guito gue elaboren
este tipo de productos ?

() si
O Mo

¢+ Le gustaria visitar un lugar de comida tipica mexicana en el sector sur del D.M
de Guito ?

) si
O Mo

& Enviarme una copia de mis respuestas
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ANEXO B: Plano arquitecténico del establecimiento.
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Anexo 2 Plano arquitectdnico del establecimiento.

ANEXO C: LUGAR DEL ESTABLECIMIENTO

Anexo 3 lugar del establecimiento
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Anexo 4 lugar del establecimiento

ANEXO D: ESTUDIO FINANCIERO

C =11

Clip Papeleria v wn sarvicla Clip Tolal

Wirecion de b empress: Lewadir, Quite IV, Gentra Aistacion, Ben aleaear N7 7%y Manabi jante ol Dy Colegio Simaa Balisur
cntactn ORISR ) £ U190 Direcrion de currea eloctronicn (nfob ey

Nmern de reqistrn do Lo cmpross 11171MER0 Sitin wel aficial de la wmpress wawelippapeleria com

Gran Total
Descuento o
Subtotal
IVA[16%)
Vatareaeat | 720

Anexo 5 proformas materiales de oficina
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[DiReccION: LA GATAZO

PARA MIXT Y
; JUEGOS PARA 4 PERSONAS MIXTOS DE MADERA i 968
METAL
P JUEGOS PARA 2 PERSONAS MIXTOS DE MADERA Y - 0
METAL
TIEMPO DE ENTREGA 8 DIAS LABORABLES UNA VEZ ACORDADO EL TRABAJO 1 suaroIvA: z:::g
ANO DE GARANTIA ESTRUCTURAS METALICAS. T

Anexo 6 proforma muebles y enseres

Anexo 7 proforma equipos de computacion
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Anexo 8 Proforma equipos de seguridad
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