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RESUMEN EJECUTIVO

Café Lounge es un proyecto de factibilidad que presenta la creacion de un negocio de
cafeteria para el estrato medio alto — alto al norte de la cuidad de Quito, ofreciendo un
servicio de primera, con personal altamente calificado y donde la palabra confort este siempre

a la disposicion del cliente.

A través de un estudio de mercado se analizé las preferencias y gustos de las personas que
visitan cafeterias. De a acuerdo con el tltimo censo realizado por el Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos INEC mas proyecciones al 2010 se puedo determinar el nimero de
muestra que se necesito para realizar el estudio de mercado, dando como resultado un analisis

de 200 encuestas.

La encuesta fue elaborada de a cuerdo a parametros, donde se enfoca primordialmente en
determinar las necesidades insatisfechas de las personas que obtienen un servicio de

cafeterias, con el fin de implantar un nuevo estilo de Café Lounge al Norte de Quito.

El andlisis del estudio de mercado reflej6 que para un estrato econdmico alto no existe

cafeterias que cumplan con las necesidades de los clientes, de acuerdo a eso Café¢ Lounge

implantard un servicio que cumpla con las exigencias de los potenciales consumidores.

X1



El proyecto se analizara para cinco afos, donde se expone los ingresos, costos y gastos que

Café Lounge obtiene y adquiere para poder implementar la cafeteria.

Las fortalezas y oportunidades que posee Café Lounge son sin ninguna duda el valor

agregado de su servicio frente a la competencia, obteniendo asi una fidelizacion del cliente.

Para poder crear este tipo de proyectos se necesita cumplir con requisitos que la
Superintendecia de Compaiiias con otras instituciones del Estado exigen que se cumplan para
el control e inspeccion del negocio. Café Lounge se constituird como una sociedad andénima,
con tres socios capitalistas. La constituciéon de una sociedad anonima cuesta alrededor de

$2.000,00.

Café Lounge se ubicara en el valle de Tumbaco - Cumbaya, ya que es considera actualmente
como una cuidad Satélite, donde un alto porcentaje del mercado meta se encuentra ubicado en

dicho sector.

La capacidad instalada de Café Lounge es de 80 puestos, y se estima que en el afio 2010
tendra una rotacion del 50% de su capacidad, incrementandose paulatinamente hasta un 95%

de su capacidad total.



La inversion inicial que se necesita para crear este nuevo estilo de cafeteria es de $90.627,57,
que incluye activos fijos como gastos de operacion inicial. Esta inversion sera financiera
unicamente por los socios de Café¢ Lounge, ya que poseen los suficientes recursos para

realizarlo.

Café Lounge detalle sus servicios a través de una carta de platos, donde se clasifican por
grupos cada plato. EI menu tiene a su disposicion todo lo referente a platos fuertes, entradas,

bebidas y postres.

Los presupuestos de materia prima son desarrollados de acuerdo a un margen mix del costo
por cada plato, sacando una ponderacidén que determina que porcentaje de la venta total esta

incorporada a cada grupo de comidas.

El presupuesto de mano de obra se lo analiza a través de un calendario de actividades, donde
se detalla el nimero de horas a trabajar de los empleados y el costo de las mismas. Existe

mano de obra indirecta a lo que se considera el administrador del negocio.

Los costos indirectos son todos los que no influyen directamente en el proceso productivo,

tales como, arriendos, depreciaciones, suministros de oficina etc.



El presupuesto de ventas es calculado dependiendo de la rotacion en ventas del negocio, es
decir, a mayor nivel de ocupacion de la cafeteria mayor sera las ventas totales. El consumo
promedio por cliente es de $25,00, este valor se determino a través del estudio de mercado
donde se analizo el valor que una persona esta dispuesta a consumir cuando visita un lugar
con caracteristicas similares a Café Lounge y dando con resultado un consumo de $ 20,00 s $

30,00, estableciendo un promedio de $25,00.

El andlisis VAN y TIR reflejan que el proyecto es rentable obteniendo un rendimiento del
49% con un valor actual neto de 137.835,75, y recuperando la inversion inicial en dos afios

seis meses.

Un analisis de punto de equilibrio establece que Café Lounge para no perder ni ganar en el
proyecto debe tener al menos 7967 clientes por afio con una rotacion similar al proyecto y con

un consumo promedio por cliente de $25,00.



1. ANTECEDENTES

1.1. SITUACION ECONOMICA DEL PAIS

1.1.1. ENTORNO ECONOMICO - FINANCIERO

EVENTOS RELEVANTES

INFLACION

Generalmente se entiende por inflacion el "incremento en el nivel general
de precios", o sea que la mayoria de los precios de los bienes y servicios

disponibles en la economia empiezan a crecer en forma simultinea.

La inflacion implica por ende una pérdida en el poder de compra del
dinero, es decir, las personas cada vez podrian comprar menos con sus
ingresos, ya que en periodos de inflacion los precios de los bienes y

servicios crecen a una tasa superior a la de los salarios.

La inflacién es medida estadisticamente a través del Indice de Precios al
Consumidor del Area Urbana (IPCU), a partir de una canasta de bienes y
servicios demandados por los consumidores de estratos medios y bajos,

establecida a través de una encuesta de hogares.
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Ecuador cerr6 2009 con una inflacion de 4,31%, lo que representa 4,52
puntos menos que en 2008, superando ligeramente la meta fijada por el

gobierno (4%). (Anexo 1 al 7)

El indice de precios al consumidor aumenté 0,58% en diciembre, frente a
0,29% del mismo mes de 2008, sefialo la entidad estatal, indicando que el

promedio anual se ubica igualmente en 4,31%.

Los rubros que mas impactaron el costo de vida fueron alimentos y
bebidas no alcoholicas (29,46%), bienes y servicios diversos (16,12%),
restaurantes y hoteles (10,21%), prendas de vestir y calzado (10,19%) y

educacion (6,67%). (Anexo 8)

En julio el gobierno reajustd de 9% a 4% la meta de inflacion para 2009
tras una estabilizacion de los precios, que se habian disparado por efecto

de la crisis mundial.

La inflacion acumulada (enero-noviembre) llegd a 3,71% y la anual

(noviembre 2008-2009) se ubicod en 4,02%, seglin datos de la entidad.
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De acuerdo con el informe que emite mensualmente el INEC, la canasta
basica promedio se establecio en $522,00, con una cobertura del 77,87%,

lo que constituye una mejora considerable respecto al promedio de 2008.

Los productos que incidieron para la reduccion del indice de Precios al
Consumidor (IPC) fueron melon, aguacate, lenteja, pimiento, presas de
pollo, cebolla paitefia, arroz flor, aceite vegetal, automdviles y entradas a

partidos de futbol. (Anexo 9)

Mientras, los productos que incidieron en el incremento de la inflacion
fueron el choclo, el platano verde, el pollo entero, la naranja, el tomate de
riidn, queso de cocina, shampoo, papel higiénico, viaje en avidon y

suministro de agua.(Anexo 10)

El segmento de alimentos y bebidas alcoholicas fue el que aporto para el
aumento de la inflacion en todo el afio, con el 29,5%, seguido por las
divisiones de bienes y servicios, con el 16,14%; restaurantes y hoteles,

10,22%; y prendas de vestir con el 10,21%.

Ecuador termin6 el 2009 con un descenso en su indice inflacionar, en un
cien por ciento, ya que del 8.83%, con que se midi6 al 2008, este afio se
llega al 4.09%, segun cifras emitidas por el Banco Central del Ecuador, y

que se difundieron el primer dia del 2010.



La reaccion de una inflacion moderada refleja una caida en varios
precios internacionales y una menor demanda de los consumidores que

tienen menos dinero frente a la crisis.

EFECTOS

Afectacion a los niveles de empleo

Los efectos de la reduccion en los niveles de actividad econdmica se han
trasladado a los niveles de empleo. A pesar de que en el segundo
trimestre se registrd una leve reduccion del desempleo, al pasar de 8,6%
a 8,3%, en el tercer trimestre el desempleo aumenté de manera
importante a 9,1%, lo que se traduce en un aproximado de 404.500

personas a nivel urbano.(Anexo 11)
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Ecuador: Tasa de desempleo y subempleo

B Subemplen
B C=z=mpleo

b 8 = = o

Tasa de desempleo y subem pleo
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Fuente: INEC Efgborzcion;ciapr

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), la tasa de
subempleo se incrementd marginalmente frente al trimestre anterior,
aunque fue 5,3 puntos porcentuales mayores a la presentada en el mismo

trimestre del afio anterior.

La tasa de desempleo fue mayor en la ciudad de Guayaquil, en donde
paso de 12,6% a 13% entre el segundo y tercer trimestre de 2009, seguido
de Machala, que alcanza 9,5%, mientras que fue menor en Cuenca

(6,5%), Quito (6,1%) y Ambato (3,8%).

Varios sectores productivos han expresado su preocupacion frente al
Gobierno por el incremento en los niveles de desempleo, argumentando
que la alta rigidez laboral y la falta de una claridad en el manejo de la

politica econdmica, sumado a los efectos de la crisis internacional, no
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permiten generar mayor inversion y empleo. Por su parte, el Ministerio
Coordinador de Politica Econdomica ha asegurado que los niveles de
desempleo se explican netamente por los efectos de la crisis

internacional.

ANALISIS DESEMPLEO

El desempleo ha venido creciendo desde diciembre del 2008. Para el
Gobierno es sencillo decir que “fue la crisis financiera mundial”, pero

puede que sus politicas también hayan agravado el desempleo.

Finalmente, cuidado con los esquemas gubernamentales para ‘“crear
empleo”. No es lo mismo un empleo creado en el sector publico que uno
creado bajo un acuerdo mutuo entre dos individuos en el sector privado.
En el primer caso se utiliza el dinero del resto de la sociedad para
emplear a los desempleados. No se crea riqueza ni empleos, simplemente
se quita dinero del bolsillo de los empleadores y trabajadores (el sector
productivo) y se lo coloca en el bolsillo de los desempleados para que
realicen trabajos de una manera mas ineficiente —la ineficiencia resulta en

que se necesitan mas trabajadores para obtener la misma produccion.



A continuacion detalles del desempleo urbano por paises registrado entre

enero y septiembre del afio pasado:

Desempleo Urbano

2009 2008

Brasil 8,4 8,1
México 6,8 48
Argentina 8,8 8,1
Chile 10,0 7.9
Colombia 13,2 11,8
Pera 8,5 8,6
Venezuela 8,0 7,7
Ecuador 8,7 6,8
Uruguay 7,9 8,2
Panama 7,9 6,5

América Latina y el Caribe 8,5 7,7

Fuente: Diario el Comercio Octubre 15 2009 Seccion Economia



PIB (PRODUCTO INTERNO BRUTO)

Ecuador: PIB (crecimiento frente al mismo trimestre del afio anterior)

Sector | frimestre

fot o 'f;;fr:g' = 40% 87% 7% 21% 25% -25%
Expiciacion de minas y canieras 12% 089 -0 agw| -34w -2oE
Industiamanufaciurra” 88% 848% 85%w 64% 0:4% -1719%
Elecincidad, gas y agua 238% 202% T[7e 10%| T6% -11%
Constrinson 11.2% 17.1% 178% 97% o1% 60%
Comercio (incluye hoteles) bA% 83% 85% 37% 47% -41%
b, i 3% 61% 65% E1% 20% 35%
COMUMiCaCionsas

Sarvcios 08% 105% 20% 57% 45% 249
Ciros elemenios del PIB (mpussios) 35% BB% 143% 409 31% -23%
PIE TOTAL B5% B83% 80 J4% 15% -1,1%

* Noincluye rfinacion de peirdiso
Fuenie: BCE

Elaboracion: CIAF

En el segundo trimestre de 2009, la actividad comercial presento la caida
mas fuerte en relacion a similar periodo de 2008, presentando una tasa de
-4,1%, seguido de agricultura (-2,6%), explotacion de minas y canteras (-
2,2%), manufacturas (-1,1%) y suministros de electricidad gas y agua (-
1,1%). Por su parte, hubo crecimiento en el sector de la construccion

(6,0%), transporte y comunicaciones (3,5%) y servicios en su conjunto

(2,4%).



De acuerdo al Banco Central del Ecuador, se prevé que el crecimiento
econémico en 2009 alcance 1%, frente al 6,5% registrado en 2008. Ello
implicaria un crecimiento 3,4% en el segundo semestre del afio (comparado
con el primer semestre). La produccion real por habitante alcanzaria USD

1.696, lo que representaria una reduccion de 0,5% frente a los USD 1.704

reflejados en 2008.

Ecuador: Comercio Exterior (Millones de ddélares)

23700 A
B Expartacionas [FOE|
B Importaciones {TIF}
! Balanza Comercial
1B 70D
I3.700
g
=
E
|* E.700
3.700
T 2007 2008 ene-ago 08 eng-ago 0%
Fuenta: BLE Habaradidn: ClAF
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INFORMACION GENERAL

Las exportaciones petroleras fueron las que mas decrecieron entre enero
y agosto (-54,9%), mientras que las no petroleras lo hicieron en menor
medida (-6,38%). Por otro lado, las importaciones totales también se
redujeron en -29,2% en los ocho primeros meses de 2009 respecto a 2008
debido a la disminuciéon en los precios de importacion de un -20%,

mientras que el volumen se increment6 en 1,9%.

Este comportamiento responde a la disminucion de la actividad
econdmica en el pais y la restriccion de importaciones impuestas por el

Gobierno en enero.

Las importaciones no petroleras decrecieron mas que las exportaciones
no petroleras (-15,3%), lo que ha permitido reducir el déficit no petrolero
en -23,7% al pasar de USD -4.852 millones entre enero y agosto de 2008

a USD -3.702 millones en similar periodo de 2009.
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POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA

Para recordar, la PEA abarca a la poblacién ocupada y a la desocupada.

Los desocupados se dividen en los adecuadamente ocupados y los
subocupados. Tres factores determinan la evolucion de la reforma laboral
urbana en el Ecuador: el impacto de la transicion demografica, las tasas de

crecimiento de la poblacion urbana

Las personas adecuadamente ocupadas son aquellas que trabajan como
minimo la jornada legal de 40 horas semanales o quienes laboran menos de

40 horas, pero cuentan con un ingreso igual o superior al minimo vital.

Los subocupados tienen dos categorias: visibles e invisibles.

Los primeros son quienes cumplen involuntariamente un horario de trabajo
menor de 40 horas y los invisibles quienes, indistintamente de la jornada

laboral, perciben ingresos menores al salario minimo vital. (Anexo 12-13)

Un 70% de la poblacion econdmicamente activa del pais estd desempleada,

segin Camara de Comercio
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El crecimiento acelerado de la poblacién economicamente activa, por la
incorporacion de jovenes y la mayor participacion de la mujer en la
actividad econOmica, genera una gran demanda de trabajo, que el
crecimiento econdmico no alcanza a atenderla. De los diversos trabajos
existentes en el pais, se concluye que el desempleo aumenta, pero las

diferentes estimaciones no aclaran meridianamente este problema.

Los hombres tienen una mayor tasa bruta de participaciéon que las
mujeres, de 50.3% y de 22.4%, respectivamente. La tasa de ocupacion
global es apenas diferente por sexo, siendo levemente mayor para
mujeres (97.1%), que para hombres (96.3%), lo que da una menor tasa de

desocupacion femenina (2.7%) que masculina (3.7%).



-13-

2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. OBJETIVO

“Un estudio de mercado debe servir para tener una nocion clara de la
cantidad de consumidores que habran de adquirir el bien o servicio que se
piensa vender, dentro de un espacio definido, durante un periodo de mediano
plazo y a qué precio estan dispuestos a obtenerlo.

Adicionalmente, el estudio de mercado va a indicar si las caracteristicas y
especificaciones del servicio o producto corresponden a las que desea
comprar el cliente. Nos dira igualmente qué tipo de clientes son los
interesados en los bienes, lo cual servird para orientar la produccion del
negocio. Finalmente, el estudio de mercado dara la informaciéon acerca del
precio apropiado para colocar el bien o servicio y competir en el mercado, o
bien imponer un nuevo precio por alguna razoén justificada. ”*

! http://www.mitecnologico.com/Main/DefinicionObjetivoDelEstudioDeMercado
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2.2. ANALISIS DE LA DEMANDA

Demanda inicial.

La observacion de la demanda real de los competidores fue muy importante
para decidir cuanto podria ser la demanda inicial. La demanda inicial se
decidi6 en base a los siguientes elementos: (1) Demanda observada en los
proveedores de bienes sustitutos (competidores), (2) Analisis comparativo
entre las distintas caracteristicas del lounge (en sus diversas dimensiones) y
las de los competidores, y (3) El grado estratégico de competencia para
aprovechar las oportunidades de mercado, tomando en cuenta las posibles

limitaciones de capital para inversiones.

Demanda de la competencia.

Segun las encuestas y entrevistas hechas a clientes, meseros y duefios se
estimd que actualmente la demanda diaria promedio en clientes por dia para
los distintos competidores esta al alrededor de 1.714 servicios diarios en fin
de semana y de 925 el resto de los dias. Lo anterior permite manejar una

demanda diaria promedio de 1.263 clientes por dia.
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2.3. RECOPILACION DE LA INFORMACION

2.3.1 FUENTES SECUNDARIAS

2.3.1.1. DETERMINACION DE LA POBLACION

El mercado meta que consideramos para el estudio son las

personas que se encontraban bajo las  siguientes

condicionantes:

Estrato: Alto(A), Medio alto (B).
Género: Masculino / Femenino.
Edad: Entre 25 y 50 afios.

Residencia: Sector Urbano Norte de Quito.
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Para el célculo de la Poblacion se considerd la estructura
poblacional de la ciudad de Quito, 1.619.791 habitantes
conforme al ultimo censo realizado en el 2001 por el INEC
con sus respectivas proyecciones al 2010, el estrato de
interés es el Norte de Quito con un niimero de habitantes
de 890.159 y para el segmento meta (AB) que estd
representado por el 7% de la poblacion, es decir 62.311
personas, de las cuales el 34.75% de la poblacion se
encuentra entre 25 y 50 afios de edad, dando como
resultado un grupo objetivo para el estudio de 21.653

personas.
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2.3.1.2. DETERMIMACION DE LA MUESTRA

Para el célculo de la muestra se tomo la siguiente formula

FORMULA DE CALCULO DE MUESTRA

CON PROPORCIONES POBLACIONALES

POBLACIONES FINITAS

N*ij*q

M=
: :-I-:[ - ) i ¥
d*HN-1)+ 2% p¥q
n Tamano de la muestra del estudio
N Poblacion
Z Nivel de Confianza Elegido
p Proporcion poblacional
q Proporcién poblacional
d Error
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VARIABLES

DATOS

21.653
0,5

0,5
1,96

7%

Aplicando la formula para el céalculo de la muestra con

proporciones

levantar fue de 200, con un error estimado del +/- 7%.

Hay que tomar en cuenta que la muestra representa el
niamero de casos que se debe entrevistar para obtener

resultados confiables y susceptibles de realizar inferencias

de la poblacion.

poblacionales, el nimero de encuestas a
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2.3.2. FUENTES PRIMARIAS

2.3.2.1 ENCUESTA

PRE TEST

Minombre €s.......coovvvvviiiiniiiiiiiannnnn. El dia de hoy estamos realizando un estudio para
conocer la opinidon de las personas sobre algunos temas relacionados con la modalidad de
un restaurant, por este motivo es importante escuchar su opinion de cémo deberian
ofrecerle un buen servicio para que Usted se sienta satisfecho como cliente.

1. Cuéndo piensa en un Bar-Restaurant cudl es el primero que se le viene a la mente?

2. Cuales son los principales eventos que le llevan a compartir con sus amigos, colegas o
familiares fuera de casa?

Negocios
Cumpleanos
Celebraciones
Familiar

Romantico

Diversion

Cambiar de Ambiente
Otros

PN RO

3. Con qué frecuencia Usted comparte con su pareja o amigos en estos lugares?

Semanal
Quincenal
Mensual

Cada dos meses
otros

Al
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4. Siendo 1 poco importante y 10 muy importante, Qué calificaciéon de importancia daria

Usted a los siguientes aspectos?

LUGAR ESCALA

l. Variedad de ment (-)12345678910(+)
2. Vinos (-)12345678910(+)
3. Cocteles (-)12345678910(+)
4. Musica (-)12345678910(+)
5. Decoracion -)12345678910(+)
6. Gente (-)12345678910(+)
7. Preferencia en edades (jovenes maduros) (-)12345678910(+)
8. Servicio (12345678910 (+)
9. Preferencia gente joven, universitarios (-)12345678910(+)

10. Atencion

(-)12345678910(+)

11. Precio

()12345678910(+)

12. Ubicacion

()12345678910(+)

13. Acceso

()12345678910(+)

5. Cuando Usted escucha la palabra Lounge, qué es

6.Qu¢ entiende Usted por un “Lounge”?

Café

Bar

Restaurant

Otros

No lo relaciona con nada

Nk =

lo que se le viene a la mente?
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7. Conoce algun lounge en la ciudad?

1. Si Cual es ese lugar?
2. No

8. Considera que en Quito existe un lugar con los siguientes elementos? Comida,
compaiiia, relax, sofa, bebida, comodidad, café, conversar, musica, reunion, tranquilidad.

1. Si Cual es ese lugar?
2. No

9. Considera que en Quito la infraestructura de Bar-Restaurants-Café es suficiente para la
demanda que existe?

10. Qué caracteristicas le interesan mds con respecto a la gente que frecuenta estos
restaurantes a donde a Usted le gusta ir?

Mismo rango de edades

Mismos gustos

Mismas condiciones

Mismas tendencias musicales

Se encuentra con gente conocida
Otros

A

11. Considera Usted que un restaurant debe tener...?

1. Un solo ambiente en todo el lugar
2. Varios ambientes independientes

3. Un ambiente principal con salones
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12. Qué tipo de ambiente es el que Usted prefiere?

13. Es atractivo para Usted que los Restaurantes ofrezcan promociones especiales?

1. Si
2. No

14. Qué tipo de promociones prefiere?

1. Happy hours

2. 2X1

3. Cupones de descuento
4. Otros

15. Cuales son los elementos que Usted considera que le generan lealtad hacia un cierto
lugar como son los bares y restaurantes?

16. Cual seria para Usted la ubicacion ideal para un restaurante?

17. Que deberia tener el lugar ideal?
En lo que se refiere al menu:

Platos fuertes
Comida dietética
Comida Vegetariana
Ensaladas

Picadas

Cocteleria

Postres

Otros

PN D=
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En lo que se refiere a Servicios:

1. Amplio parqueo

2. Seguridad en la Zona
3. Valet Parking

4. Otros

En lo que se refiere a: Ambiente, Decoracion y Estilo:

Terrazas y jardines (aire libre)
Lamparas y accesorios modernos
Otros

1. Lugar ameno

2. Variedad de colores en la decoracion
3. Moderno

4. Clasico

5. Convencional

6. Minimalista

7.

8.

9.

18. Qué horario de atencion deberia tener?

Desde el mediodia hasta la medianoche
Desde las 6 pm hastala 1 o 2 de la mafiana
Abierto las 24 horas

Otros

el

19. Cual de estos sitios frecuenta mas a menudo en la ciudad?

Friday’s

Tony Romma’s

Crepes & Waffles

Mea Culpa

La cocina del Monasterio
Songo Sorongo

Lounge del Hotel Marriot
La Boca del Lobo

Otros
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20. Cuanto es el consumo promedio cuando visita ese tipo de lugares?

De $0 a $10,00
De $10.00 a $20.00
De $20.00 a $30.00

De $30.00 en adelante

Nombre del Entrevistado

Direccion

Teléfono

Edad:

Estado Civil:

A qué se dedica:

Cuales son sus ingresos mensuales?

Sector donde Vive:

Nombre del encuestador:

AGRADECER Y TERMINAR
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2.3.2.2. COMENTARIOS SOBRE EL PRE -TEST (5% DE LA
MUESTRA ES DECIR 10 ENCUESTAS) TANTO DE LOS

ENTREVISTADORES COMO DE LOS SUPERVISORES:

* Corregir ortografia

* Dejar el espacio suficiente para cada respuesta

* Las preguntas deben quedar organizadas sin ser

interrumpidas por un corte de pagina

* Puede el cuestionario ser dejado en el sitio de la entrevista

hasta que la persona encuestada lo llene?

» ;Para la gente que no entienda la palabra “lounge” es valido

darle una explicacion?

* Dividir la pregunta 17 en tres items, ya que los encuestados

se confunden y olvidan la razén fundamental de la misma.
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Organizar mejor los espacios para que la encuesta se vea mas
compacta, ya que es muy complicado manejar 6 hojas y las
personas encuestadas se niegan a que se les aplique la

encuesta al ver demasiadas hojas.

Incluir una pregunta respecto al tipo de musica que la gente
prefiere ya que esa es una de las caracteristicas de los

Lounges

Incluir una pregunta acerca de: que nombre le pondrian a su
sitio ideal, o que nombre asociaria con un sitio con las

caracteristicas que se proponen para el Café-Lounge

Enumerar y ordenar las preguntas de clasificacion

demografica

Colocar dentro de la encuesta las instrucciones claras para los

entrevistadores.

La pregunta 16 se la dejo abierta para el Pretest, con la
finalidad de que los entrevistados nos den las opciones de los
sitios que generen mas expectativa para ellos, y en la
encuesta definitiva estructurar la pregunta como cerrada y de

seleccion multiple.
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En las preguntas de seleccion multiple con la opcidon “otros
especificar” porque se necesita precisar para el estudio la

palabra que el entrevistado necesita precisar.

Las preguntas 7 y 8 fueron divididas, ya que para la precision
del estudio era importante saber con claridad los conceptos
adicionales que mencionaron los entrevistados, también para
que, tanto el proceso de tabulacion como las conclusiones

nos lleven a tomar la decision mas acertada.

Adicionar la pregunta 12 con el fin de conocer que piensan
los entrevistados sobre lo que hace falta en cuanto a la

infraestructura de los Bar, restaurantes y cafés.

El sector donde vive el entrevistado se colocara por

observacion del encuestador
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ENCUESTA DEFINITIVA
ENCUESTA (ESTUDIO EXPLORATORIO)
INTRODUCCION

Muy buenos dias (tardes). Mi nombre es . El dia de hoy estamos realizando un
ESTUDIO para conocer la opiniéon de las personas sobre algunos temas relacionados
con la modalidad de un restaurant, por este motivo es importante escuchar su opinion de
como deberian ofrecerle un buen servicio para que usted se sienta totalmente satisfecho
como cliente.

Valoramos mucho su opiniéon ;Podria usted colaborarnos respondiendo algunas
preguntas?

Muchas gracias por permitirme esta entrevista.

1. Cuando piensa en un Bar-Restaurant cual es el primero que se le viene a la mente?

2. Cudles son los principales eventos que le llevan a compartir con sus amigos, colegas
o familiares fuera de casa?

Negocios

Cumpleanos

Celebraciones

Familiares

Romantico

Diversion

Cambiar de ambiente

Otros (especificar)

PN R D=

3. Con qué frecuencia usted comparte con su pareja, amigos o familiares en estos

lugares?
1. Semanal
2. Quincenal
3. Mensual
4. Cada 2 meses
5. Otros (especificar)
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4. Siendo 1 poco importante y 10 muy importante, Qué calificacion de importancia
daria usted a los siguientes aspectos?

LUGAR ESCALA

1. Variedad de menu (-)12345678910(+)
2. Vinos (-)12345678910(+)
3. Cocteles (-)12345678910(+)
4. Musica (-)12345678910(+)
5. Decoracion (-)12345678910(+)
6. Gente (-)12345678910(+)
7. Preferencia en edades (jovenes

maduros) (-)12345678910(+)
8. Servicio (-)12345678910(+)
9. Preferencia gente joven,

universitarios (-)12345678910(+)
10.  Atencion (-)12345678910(+)
11.  Precio (-)12345678910(+)
12.  Ubicacién (-)12345678910(+)
13.  Acceso (-)12345678910(+)

5. Cuando usted escucha la palabra Lounge, qué es lo que se le viene a la mente?

6. Qu¢ entiende usted por un “Lounge™?
Café

Bar

Restaurant

Otros (especificar)
No lo relaciona con nada

DAl

7. Conoce alglin lounge en la ciudad?
1. Si CONTINUAR
2. No PASAR ALA9

8. Cual es ese Lounge?

9. Considera que en Quito existe un lugar que contenga los siguientes elementos?
Comida, compania, relax, sofa, bebida, comodidad, café, conversar, musica,
reunion, tranquilidad

l. Si CONTINUAR
No PASARALA 11
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10. Qué lugar considera usted que contenga estos elementos?

11. Considera que en Quito la infraestructura de Bar-Restaurants-café es suficiente para
la demanda que existe?

1. Si PASAR ALA 13

2. No  CONTINUAR

12. Qué considera usted que hace falta?

13. Qué caracteristicas le interesan mas con respecto a la gente que frecuenta estos
restaurantes a donde usted le gusta ir?

1. Mismo rango de edades

2 Mismos gustos

3 Mismas condiciones

4. Mismas tendencias musicales

5 Se encuentran con gente conocida

6 Otros (especificar)

14. Considera usted que un restaurant debe tener...?

1. Un solo ambiente en todo el lugar
2. Varios ambientes independientes
3. Un ambiente principal con salones

15. Qué tipo de ambiente es el que usted prefiere?

16. Es atractivo para usted que los restaurantes ofrezcan promociones especiales?
1. Si
2. No

17. Qué tipo de promociones prefiere?
Happy hours

2x1

Cupones de descuento
Otros (especificar)

el

18. Cuales son los elementos que usted considera que le generan lealtad hacia un cierto
lugar como son los bares y restaurantes?
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19. Cual seria para usted la ubicacion ideal para un restaurante?

Al

La Mariscal

La Floresta
Centro Histoérico
Valle de Cumbaya
Otros (especificar)

Qué deberia tener su lugar ideal para que usted lo visite?

20. En lo que se refiere al menu?

i I e

Platos fuertes
Comida dietética
Comida vegetariana
Ensaladas

Picadas

Cocteleria

Postres

Otros (especificar)

21. En lo que se refiere a servicios?

1
2
3
4

Amplio parqueadero
Seguridad en la zona
Vallet parking

Otros (especificar)

22. En lo que se refiere a Ambiente, decoracion y estilo?

WX R WD —

Lugar ameno
Variedad de colores en la decoracion
Moderno

Clasico

Convencional

Minimalista

Terrazas y jardines (aire libre)
Lamparas y accesorios modernos
Otros (especificar)
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23. Qué tipo de musica deberia tener un sitio tipo lounge?
1. Jazz

Blues

Instrumental

Chill out

Latin

Progressive rock

Vocal

Symphonic

. Variado entre todos los anteriores

0. Variado entre todos los estilos de musica

1. Otro (Especificar)

— =00 N U R W

24. Qué horario de atencion deberia tener?

1. Desde el mediodia hasta la medianoche

2. Desde las 6 PM hastala 1 6 2 de la manana
3. Abierto las 24 horas

4. Otros (especificar)

25. Si tuviera la opcién de elegir el nombre para un sitio ideal tipo lounge, que nombre
le pondria?

26. Cual de estos sitios frecuenta mas a menudo en la ciudad?
l. Friday's

Tony Roma’s

Creps & Waffles

Mea Culpa

La cocina del Monasterio

Songo Sorongo

Lounge del Hotel Marriot.

La Boca del Lobo

Otros (especificar)

WX R WD

27. Cuanto es el consumo promedio cuando visita ese tipo de lugares?

1. De $0 a $10.00
2. De $10.00 a $20.00
3. De $20.00 a $30.00

4. De $30.00 en adelante
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DATOS DEL ENCUESTADO

Nombre del Entrevistado

Direccion

Teléfono

Edad

Estado civil

A que se dedica

Cuales son sus ingresos mensuales

Ocupaciéon

1. Empleado privado

2. Empleado publico

3. Empresario PYMES

4. Empresario (grandes empresas)
Sector donde vive

NOMBRE DEL ENCUESTADOR:

AGRADECER Y TERMINAR
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2.3.2.4. OBJETIVOS DE LA ENCUESTA

OBJETIVO GENERAL

Identificar a nivel cuantitativo la aceptacion de un nuevo
concepto de Café-Lounge que se piensa introducir como
alternativa de entretenimiento y esparcimiento en un lugar

exclusivo de la ciudad de Quito.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Identificar los habitos del mercado meta en cuanto a

entretenimiento en bares, restaurantes y demas.

* Explorar las expectativas de desarrollo de lugares de

entretenimiento como son los Café-Lounge

* Analizar los conceptos de restaurantes y bares con

mayor demanda en la ciudad de Quito.
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Identificar el nivel de importancia de la decoracion y

ambiente del nuevo concepto de Café-Lounge

Identificar especificamente los horarios, ideales
posibles de atencion con mayor aceptacion en el

segmento.

Explorar los conceptos de preferencias que el

segmento encuentra como atractivos en cuanto a:

= Conceptos decorativos
= Conceptos gastronomicos
= Conceptos musicales

=  Ambiente

Identificar las alternativas de meni con mayor

aceptacion en el segmento.

Explorar los lugares estratégicos de la ciudad en donde
el nuevo concepto de Café-Lounge podria tener mayor

éxito.
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* Identificar los habitos y preferencias del mercado

meta.

* Explorar la expectativa sobre un lugar que brinde los

servicios de un Café-Lounge Ideal.

¢ Conocer la brecha existente entre la oferta actual de la
infraestructura de restaurantes y bares; y el concepto

ideal que demanda el mercado meta.

» Establecer el perfil de la poblacién dispuesta a visitar

un lugar disefiado bajo el concepto de Café-Lounge.

2.3.2.5. TABULACION DE LA ENCUESTA

La informacién recolectada a través de la encuesta fue
procesada en un sistema estadistico llamado SPSS, el cual
brinda herramientas de andlisis muy amplias, donde se
pueden demostrar con graficos la informacién de la
encuesta, porcentajes de cada gusto y preferencia del
consumidor y demas métodos que aclaren y especifiquen la

informacion recolectada y permita su interpretacion.
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2.3.2.6. GRAFICOS Y CUANTIFICACION DE LA

ENCUESTA

Tabla de Frecuencia: Cuando piensa en un Bar-Resturant cual es el primero que
se le viene a la mente?

Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid
Barlovento 2 1,0 1,0 5,0
Clancis 2 1,0 1,0 6,0
Columbus 2 1,0 1,0 7,0
Creps & Waffles 14 7,0 7,0 14,0
El cafion 2 1,0 1,0 15,0
El Gaucho 2 1,0 1,0 16,0
El rincén de Francia 8 4,0 4,0 20,0
Esmeraldas 2 1,0 1,0 21,0
Espaguetti 6 3,0 3,0 24,0
Friday's 46 23,0 23,0 47,0
Fushion 2 1,0 1,0 48,0
La Boca del Lobo 2 1,0 1,0 49,0
La Brichola 2 1,0 1,0 50,0
La casa del Cangrejo 2 1,0 1,0 51,0
Momastrts ‘ 0 30 40
La parrilla del Nato 2 1,0 1,0 55,0
La Querencia 2 1,0 1,0 56,0
La Ronda 4 2,0 2,0 58,0
La terraza de Tartaro 2 1,0 1,0 59,0
La Vifa 2 1,0 1,0 60,0
Los Troncos 2 1,0 1,0 61,0
Mi comida 6 3,0 3,0 64,0
Noe Sushi 6 3,0 3,0 67,0
Omi 2 1,0 1,0 68,0
Pim's 8 4,0 4,0 72,0




Sake

Shorton Grill

Songo Sorongo

Sport Planet

Tabu

Thai

Tony Roma’s

UMMO

Western

Zabalita

Satisfaccion Comida

Tablita del Tartaro

Turtles Head

Ns-Nc¢

El cabo

Sutra

Total

200
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4,0

2,0

1,0

1,0

8,0

1,0

1,0

2,0

100,0

2,0

100,0

94,0
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Grafica de frecuencia: Cuando piensa en un Bar-Restaurant cual es el primero que

se le viene a l1a mente?

— Sutra

- El cabo
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Tabla de Frecuencia: Cuales son los principales eventos que le llevan a compartir
fuera de casa?

Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent

Valid Negocios 18 9,0 9,0 9,0
Cumpleailos 40 20,0 20,0 29,0
Celebraciones 30 15,0 15,0 44,0
Familiares 32 16,0 16,0 60,0
Roméantico 2 1,0 1,0 61,0
Diversion 48 24,0 24,0 85,0
Cambiar de ambiente 30 15,0 15,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Grafica de los principales eventos que lo llevan a compartir fuera de casa.

25—
20
154
-
[
>
(@]
O
10
5_
0 T T T T T T T
Negocios Cumpleafios Celebraciones Familiares Romantico Diversion Cambiar de
ambiente
¢, Cudles son los principales eventos que le llevan a compartir con sus amigos,

colegas o familiares fuera de casa ?
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Crosstabs entre los principales eventos que le llevan a compartir fuera de casa y el

estado civil.

Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
(Cuales son los principales eventos
que le llevan a compartir con sus 200 100,0% 0 0% 100 100,0%
amigos, colegas o familiares fuera de
casa ? * Estado Civil
Count
Estado Civil
Casados No casados Total

(Cuales son los principales Negocios 16 2 18
eventos que le llevan a compartir
con sus amigos, colegas o Cumpleafios 16 24 40
familiares fuera de casa ?

Celebraciones 16 14 30

Familiares 22 10 32

Romantico 0 2 2

Diversion 16 32 48

Cambiar de ambiente 24 6 30

Total 110 90 200
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Tabla de Frecuencia: Con qué frecuencia comparte

con su pareja, amigos o
familiares en estos lugares?
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent

Valid Semanal 84 42,0 42,0 42,0

Quincenal 50 25,0 25,0 67,0

Mensual 52 26,0 26,0 93,0

Cada 2 meses 14 7,0 7,0 100,0

Total 200 100,0 100,0

Grafica de la frecuencia con la que sale a estos lugares

¢Con qué
frecuencia
usted comparte
con su pareja,
amigos o
familiares en
estos lugares?
Il Semanal
I Quincenal
[ Mensual
Il Cada 2 meses
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Tabla de Frecuencia: Cuando escucha la palabra Lounge, qué es lo que se le viene
a la mente?

Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent

Valid Ambiente de reunion 12 6,0 6,0 6,0
Bar 12 6,0 6,0 12,0
Bar restaurante 4 2,0 2,0 14,0
Combo 2 1,0 1,0 15,0
Comida 72 36,0 36,0 51,0
Comida de casa 2 1,0 1,0 52,0
Comida rapida 52 26,0 26,0 78,0
Delicioso 2 1,0 1,0 79,0
Ensalada 2 1,0 1,0 80,0
Hosteria 2 1,0 1,0 81,0
Nada 6 3,0 3,0 84,0
Refrigerio 8 4,0 4,0 88,0
Relax 6 3,0 3,0 91,0
Restaurante 10 5,0 5,0 96,0
Servicio de comida 2 1,0 1,0 97,0
Variedad de comida 2 1,0 1,0 98,0
Misica 4 2,0 2,0 100,0
Total 200 100,0 100,0
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Grafica de frecuencia: Cuando Usted escucha la pala
primero se le viene a la mente?

bra Lounge qué es lo que
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Tabla de Frecuencia: Qué entiende Usted por un "Lounge'?
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Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent

Valid Café 40 20,0 20,0 20,0
Bar 38 19,0 19,0 39,0
Restaurant 80 40,0 40,0 79,0
No lo relaciona con nada 30 15,0 15,0 94,0
Comida rapida 2 1,0 1,0 95,0
Tiempo para comer 2 1,0 1,0 96,0
Plato favorito 2 1,0 1,0 97,0
Comida del medio dia 2 1,0 1,0 98,0
Hosteria 2 1,0 1,0 99,0
Comida Ligera 2 1,0 1,0 100,0
Total 200 100,0 100,0
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Grifica de frecuencia: Qué se entiende por un Lounge.?
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Tabla de Frecuencia: Conoce algun Lounge en la ciudad?

Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Si 50 25,0 25,0 25,0
No 150 75,0 75,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Grifica de frecuencia: Conoce algiin Lounge en la ciudad.

¢Conoce algun
lounge en la

ciudad?
M si
B No
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Tabla de Frecuencia: Considera que en Quito existe un lugar que contenga,

comida, relax, sofa, bebida, comodidad, café, conversar, musica, reunion,
tranquilidad?

Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Si 68 34,0 34,0 34,0
No 132 66,0 66,0 100,0

Total 200 100,0 100,0

Grafica: Considera que en Quito existe un lugar que contenga, comida, relax, sofa,
bebida, comodidad, café, conversar, misica, reunion, tranquilidad.

¢ Considera
que en Quito
existe un lugar
que contenga
los siguientes
elementos?
Comida,
compaiiia,
relax, sofa,
bebida,
comodidad,
café,
conversar,
musica,
reunion,
tranquilidad
A si
B No
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Tabla de Frecuencia: Considera que en Quito la infraestructura de Bar-
Restaurant-café es suficiente para la demanda que existe?

Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Si 146 73,0 73,0 73,0
No 54 27,0 27,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Grafica de si considera que la infraestructura de bar-restaurant-café es suficiente
para la demanda que existe.

¢ Considera
que en Quito la
infraestructura
de Bar-
Restaurants-
café es
suficiente para
la demanda que
existe?
M si
E No
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Tabla de frecuencia: si la infraestructura no es suficiente que hace falta?

N Valid 54
Missing 146
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent

Valid Bar Restaurante 14 7,0 25,9 25,9
Bares 4 2,0 7,4 333
Cafés 4 2,0 7.4 40,7
Juegos de entretenimiento 2 1,0 3,7 44,4
Falta de espacio 8 4,0 14,8 59,3
Lounge 6 3,0 11,1 70,4
S:T(t)zu;?g(t)ess que se encarguen 2 1.0 3.7 74,1
Variedad 10 5,0 18,5 92,6
Café concierto 2 1,0 3,7 96,3
Parques acuaticos 2 1,0 3,7 100,0
Total 54 27,0 100,0

Missing System 146 73,0

Total 200 100,0
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Grifica si la infraestructura no es suficiente que hace falta?
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Qué considera usted que hace falta?
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Tabla de frecuencia: Qué caracteristicas le interesan mas con respecto a la gente
que frecuenta estos restaurantes a donde usted le gusta ir?

N Valid 200
Missing 0
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Mismo rango de edades 46 23,0 23,0 23,0
Mismos gustos 44 22,0 22,0 45,0
Mismas condiciones 34 17,0 17,0 62,0
Mismas tendencias musicales 20 10,0 10,0 72,0
Se encuentran con gente conocida 42 21,0 21,0 93,0
Tengan buena educacion 2 1,0 1,0 94,0
Tranquilidad 4 2,0 2,0 96,0
Chicas Guapas 2 1,0 1,0 97,0
Diversidad 6 3,0 3,0 100,0
Total 200 100,0 100,0
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Grifica de frecuencia de las caracteristicas que le interesan mas con respecto a la
gente que frecuenta los sitios donde le gusta ir.
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¢, Qué caracteristicas le interesan mas con respecto  a la gente que frecuenta estos
restaurantes a donde usted le gusta ir?
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Crosstabs de las caracteristicas que le interesan mas con respecto a la gente que
frecuenta estos restaurantes a donde usted le gusta ir con Género

Género
Masculino Femenino Total
(Qué caracteristicas le interesan Mismo rango de edades 32 14 46
mas con respecto a la gente que
frecuenta estos restaurantes a donde  Mismos gustos 24 20 44
usted le gusta ir?
Mismas condiciones 22 12 34
Mismas tendencias musicales 12 8 20
Se encuentran con gente conocida 34 8 42
Tengan buena educacion 2 0 2
Tranquilidad 4 0 4
Chicas Guapas 2 0 2
Diversidad 4 2 6
Total 136 64 200
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Griafica de las caracteristicas que le interesan mas con respecto a la gente que
frecuenta estos restaurantes a donde usted le gusta ir con Género.

Bar Chart
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Count
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ala gente
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Tabla de Frecuencia: Qué considera que un restaurant debe tener...?

N Valid 200
Missing 0
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Un solo ambiente en todo el 2 11,0 11,0 11,0

lugar

Varios ambientes 128 64,0 64,0 75,0

independientes

Un ambiente principal con

salones o ambientes 50 25,0 25,0 100,0

“satélite”

Total 200 100,0 100,0
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Grafica de frecuencia: Qué considera que un restaurante debe tener...?
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Tabla de Frecuencia: Qué tipo de ambiente es el que usted prefiere?

N Valid 200
Missing 0
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Acogedor 18 9,0 9,0 9,0

Ambiente natural 4 2,0 2,0 11,0
Comodidad 14 7,0 7,0 18,0
Con buena musica 10 5,0 5,0 23,0
Elegante 6 3,0 3,0 26,0
Emocionante 10 5,0 5,0 31,0
Familiar 6 3,0 3,0 34,0
Informal 4 2,0 2,0 36,0
Moderno 2 1,0 1,0 37,0
Relajado 14 7,0 7,0 44,0
Reservado 2 1,0 1,0 45,0
Restaurante 2 1,0 1,0 46,0
Roméantico 2 1,0 1,0 47,0
Sea Intimo 2 1,0 1,0 48,0
Semiformal 2 1,0 1,0 49,0
Sin aglomeraciones 2 1,0 1,0 50,0
Tranquilo 96 48,0 48,0 98,0
Msica en vivo 4 2,0 2,0 100,0
Total 200 100,0 100,0
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Grafica de frecuencia: de los diferentes tipos de ambiente que Usted prefiere.
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¢ Qué tipo de ambiente es el que usted prefiere?
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Tabla de frecuencia: los restaurantes deberian ofrecer promociones especiales?

N Valid 200
Missing 0
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Si 194 97,0 97,0 97,0
No 6 3,0 3,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Grifica de frecuencia Los restaurantes deberian ofrecer promociones especiales

éLos
Restaurantes
deberian
ofrecer
promociones
especiales?
M si
B No
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Tabla de Frecuencia: Qué tipo de promociones se prefieren?

N Valid 194
Missing 6
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Happy hours 44 22,0 22,7 22,7
2x1 82 41,0 42,3 64,9
Cupones de descuento 58 29,0 29,9 94,8
Combos familiares 2 1,0 1,0 95,9
Membresias 2 1,0 1,0 96,9
Festejos 4 2,0 2,1 99,0
Barra libre 2 1,0 1,0 100,0
Total 194 97,0 100,0
Missing System 6 3,0
Total 200 100,0
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Grafica de frecuencia: Qué tipo de promociones se prefieren
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Tabla de Frecuencia: Cuales son los elementos que se consideran generan lealtad
hacia un cierto lugar como son los bares y restaurantes?

N Valid 200
Missing 0
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Ambiente 16 8,0 8,0 8,0
Atencidn 58 29,0 29,0 37,0
Buena comida 36 18,0 18,0 55,0
Calidad 8 4,0 4,0 59,0
El acceso 4 2,0 2,0 61,0
El precio 20 10,0 10,0 71,0
Limpieza 2 1,0 1,0 72,0
Servicio 50 25,0 25,0 97,0
Promociones 2 1,0 1,0 98,0
Ns-Nc 4 2,0 2,0 100,0
Total 200 100,0 100,0
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Grafica de frecuencia de los elementos que se consideran generan lealtad
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Cuales son los elementos que usted considera que le  generan lealtad hacia un
cierto lugar como son los bares y restaurantes?
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Crosstabs de cuales son los elementos que generan lealtad hacia cierto lugar con el

género

Cases
Valid Missing Total
Percent N Percent Percent
Cuales son los elementos que usted
considera que le generan lealtad hacia
un cierto lugar como son los bares y
£ s 200 100,0% 0 ,0% 200 100,0%
restaurantes? * Género
Género
Masculino Femenino Total

Cuales son los elementos que Ambiente 10 6 16
usted considera que le generan
lealtad hacia un cierto lugar Atencion 38 20 58
como son los bares y
restaurantes? Buena comida 24 12 36

Calidad 8 0 8

El acceso 4 0 4

El precio 10 10 20

Limpieza 2 0 2

Servicio 38 12 50

Promociones 2 0 2

Ns-Nc 0 4 4
Total 136 64 200
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Grafica de cuales son los elementos que generan lealtad hacia cierto lugar con el
género
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Tabla de frecuencia: Cual seria la ubicacion ideal para un restaurante?

N Valid 200
Missing 0
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid La Mariscal 42 21,0 21,0 21,0
La Floresta 10 5,0 5,0 26,0
Centro Historico 42 21,0 21,0 47,0
Valle de Cumbaya 66 33,0 33,0 80,0
Gonzalez Suarez 6 3,0 3,0 83,0
El Batan 8 4,0 4,0 87,0
La Carolina 6 3,0 3,0 90,0
En los centros comerciales 6 3,0 3,0 93,0
Plaza de las Américas 2 1,0 1,0 94,0
Ns-Nc 8 4,0 4,0 98,0
Teleférico 4 2,0 2,0 100,0
Total 200 100,0 100,0
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Grafica de la frecuencia: Cual seria la ubicacion ideal de un restaurante
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¢ Cual seria para usted la ubicacion ideal paraunr  estaurante?
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Tabla de frecuencia: Qué deberia tener el lugar ideal en lo que se refiere al menu?

N Valid 200
Missing 0
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Platos fuertes 134 67,0 67,0 67,0
Comida dietética 16 8,0 8,0 75,0
Comida vegetariana 8 4,0 4,0 79,0
Ensaladas 10 5,0 5,0 84,0
Picadas 4 2,0 2,0 86,0
Cocteleria 2 1,0 1,0 87,0
Postres 6 3,0 3,0 90,0
Todos 18 9,0 9,0 99,0
Platos tipicos 2 1,0 1,0 100,0
Total 200 100,0 100,0
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Grafica de frecuencia: Que deberia tener el lugar ideal en lo que se refiere al menu
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Tabla de frecuencia: Que deberia tener el lugar ideal en lo que se refiere a
servicios?

N Valid 200
Missing 0
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Amplio parqueadero 98 49,0 49,0 49,0
Seguridad en la zona 94 47,0 47,0 96,0
Valet parking 6 3,0 3,0 99,0
Todos 2 1,0 1,0 100,0
Total 100 100,0 100,0




-71-

Grafica de frecuencia: Qué deberia tener el lugar ideal en lo que se refiere a
servicios?
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Crosstabs Qué deberia tener el lugar ideal en lo que se refiere a servicios con

estado civil?

Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent Percent
;Servicios? * Estado Civil
200 100,0% 0 ,0% 200 100,0%
Estado Civil
Casados No casados Total

(Servicios?

Total

Amplio parqueadero

Seguridad en la zona

Valet parking

Todos

62

46

110

36

48

90

98

94

200




-73-

Grafica de lo que deberia tener el lugar ideal en lo que se refiere a servicios con
estado civil
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Tabla de frecuencia: Que deberia tener el lugar ideal en lo que se refiere al

ambiente, decoracion y estilo?

N Valid 200
Missing 0
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Lugar ameno 50 25,0 25,0 25,0
Varlcdafi] de colores en la 10 5.0 5.0 30,0
decoracion
Moderno 54 27,0 27,0 57,0
Clasico 34 17,0 17,0 74,0
Convencional 10 5,0 5,0 79,0
Minimalista 8 4,0 4,0 83,0
Tcnazas y jardines al aire 1 16,0 160 99,0
libre
Lamparas y accesorios 2 10 1.0 1000
modernos
Total 200 100,0 100,0
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Grafica de frecuencia: Qué deberia tener el lugar ideal en lo que se refiere al

ambiente, decoracion y estilo?
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Crosstabs Qué deberia tener el lugar ideal

decoracion y estilo con estado civil?

en lo que se refiere

al ambiente,

Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent Percent
(Ambiente, decoracion y estilo? *
Estado Civil
200 100,0% 0 ,0% 200 100,0%
Estado Civil Total
Casados No casados

(Ambiente, decoracion y estilo? Lugar ameno 32 18 50

Variedad de colores en la decoracion 6 4 10

Moderno 16 38 54

Clasico 28 6 34

Convencional 6 4 10

Minimalista 6 2 8

Terrazas y jardines al aire libre 16 16 32

Lamparas y accesorios modernos 0 2 2
Total 110 90 200
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Grafica de que deberia tener el lugar ideal en lo que se refiere al ambiente,
decoracion y estilo con estado civil
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Tabla de frecuencia: Qué tipo de musica deberia tener un sitio tipo lounge?

N Valid 200
Missing 0
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent

Valid Jazz 30 15,0 15,0 15,0
Latin jazz 8 4,0 4,0 19,0
Blues 8 4,0 4,0 23,0
Instrumental 58 29,0 29,0 52,0
Chill out 6 3,0 3,0 55,0
Folk 2 1,0 1,0 56,0
Pop 12 6,0 6,0 62,0
Vocal 2 1,0 1,0 63,0
Pop-rock 4 2,0 2,0 65,0
Retro 4 2,0 2,0 67,0
Soul 2 1,0 1,0 68,0
;;sitl;i:ig(r)c:ntre todos los 36 18,0 18.0 86.0
Variado cntr,c jrodos los » 110 1.0 97.0
estilos de musica
Clasica 2 1,0 1,0 98,0
Ns-Nc 4 2,0 2,0 100,0
Total 200 100,0 100,0




Grafica de frecuencia: Qué tipo de musica deberia tener un sitio tipo lounge?
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Tabla de frecuencia: Qué horario de atencion deberia tener?

N Valid 200
Missing 0
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Dcséc el mediodia hasta la 46 23.0 23.0 23.0
medianoche
Desde~las 6PMhastalalo 2de 58 29.0 29.0 52.0
la mafiana
Abierto las 24 horas 92 46,0 46,0 98,0
9 AM a 6 PM 4 2,0 2,0 100,0
Total 200 100,0 100,0
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Gréfica de frecuencia del horario de atenciébn que d  eberia tener
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Tabla de frecuencia: Cuanto es el consumo promedio cuando visita ese tipo de
lugares?

N Valid 200
Missing 0

Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent

Valid De $0 a $10.00 0 0 0 0

De $10.00 a $20.00 40 20,0 20,0 20,0

De $20.00 a $30.00 130 65,0 65,0 85,0

De $30.00 en adelante 30 15,0 15,0 100,0

Total 200 100,0 100,0
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Grafica de frecuencia: Cuanto es el consumo promedio cuando visita ese tipo
lugares?
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2.3.2.7. ANALISIS Y CONCLUSIONES DE LA ENCUESTA

Luego de haber realizado el analisis correspondiente
tenemos la informacidn estratégica para el lanzamiento,
introduccion y posicionamiento de un nuevo concepto de

“CAFE-LOUNGE”.

En las variables estudiadas se realizaron cruces estadisticos
por estado civil “casados, no casados”, por rango de edad
“25a40”y “41 a 507, y por género “masculino, femenino”.
Es necesario aclarar que en varias preguntas se realizd un
cruce adicional por una variable adicional: nivel de ingreso.
Estas permitieron desglosar la informacion entre estos
grupos segmentados que representan para “CAFE-
LOUNGE?” la estrategia de comunicacion y planeacion de

mercadeo.

Tomando en cuenta los cuatro aspectos en los que se
fundament6 el estudio; habitos y  preferencias,
posicionamiento, oferta y lugar ideal, se pudo establecer las
siguientes conclusiones y recomendaciones acerca del

estudio del nuevo concepto.
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HABITOS

* Las razones mas comunes para visitar este tipo de lugares
son: entre los solteros, la diversion y las celebraciones; y
para las personas casadas cambiar de ambiente y las

reuniones familiares.

* El principal factor que buscan las personas encuestadas al
escoger el lugar a donde ir es el buen servicio combinado

con un ambiente tranquilo.

* El42% de las personas encuestadas sostiene que frecuenta
este tipo de bares y restaurantes semanalmente. Este
resultado se repite en los diferentes rangos de ingreso

presentes.

* Los hombres en general suelen salir con mas frecuencia
que las mujeres, en tanto en el género femenino si se pudo
apreciar una diferencia en la frecuencia de salida ya que
las mujeres no casadas salen con menos frecuencia que las

mujeres casadas.
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* No existe correlacion entre la frecuencia de visita a
lugares como un café-lounge y el nivel de ingresos de las

personas.

* El 65% de los encuestados tiene un consumo promedio
de $20,00 a $30.00 dolares, lo que permite tener ya

un consumo promedio por cliente.

LUGAR IDEAL

e Los mends que sugieren son basicamente platos
fuertes; otros recomiendan que es importante que se
les brinde variedad de comida; como también comida

dietética y vegetariana.

* El lugar ideal debe garantizar seguridad y ofrecer

parqueaderos a la disposicion de todo publico.
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En cuanto al ambiente, decoracion y estilo, les agrada
un lugar:

0 Moderno.

0 Ameno.

o Clasico.

0 Con terrazas y jardines al aire libre.

El tipo de musica que deberia incluir un sitio tipo
lounge es principalmente

0 Instrumental.

0 Jazz.

0 Combinacion de varios estilos de musica.

Con respecto al horario de atencion el 45% sugiere el
que tengan abierto las 24 horas; también se dieron a
conocer otro tipo de horarios:
0 De6PMal 062 delamafiana (el 29%).
0 Desde el mediodia hasta la media noche (el
24%).

0 De 9AM a 6PM (2%).
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Tanto hombres como mujeres dan una buena calificacion a los
aspectos de servicio y atencion, es importante tener en cuenta

estos factores para conseguir clientes fieles y frecuentes.

EL CONCEPTO

* Al escuchar la palabra lounge, lo primero que se les

viene a la mente es comida, y comida rapida.

* Para el 40% de encuestados “lounge” es un restaurant,
para el 20% un café, para el 19% un bar; el 15% de
ellos que no asocia esta palabra con ninglin concepto y

el 6% no contesto.

* El 75% de las personas encuestadas no conoce algun

lounge en la ciudad.

* El 66% de los encuestados considera que en Quito no
existe un lugar que tenga comida, compafia, relax,
sofa, bebida, comodidad, café, conversar, musica,

reunion, tranquilidad.
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RECOMENDACIONES

* El concepto de lounge debe ser adecuado a la cultura que
se observo en el segmento objetivo estudiado, asi mismo
establecer los elementos mas acordes a los gustos y
preferencias de la poblacién meta, tales como el tipo de
musica, comida y decoracion que deberia tener el negocio,

existiendo coherencia entre ellos.

* Los nombres que en la gente tuvieron mas acogida, fueron
nombres simples y faciles de recordar que tenga relacion

con el concepto propuesto.

* El menu debe incluir comida variada, picadas, comida
dietética y vegetariana, los cuales son elementos

necesarios dentro de las sugerencias del estudio.

» La musica caracteristica para este tipo de establecimientos
incluye: rock clasico, jazz, chill out, entre otros. Se
recomienda sondear constantemente los gustos musicales

de los clientes para ofrecer variedad en este sentido.
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Disefiar promociones de lanzamiento y de fidelizacion del

cliente de acuerdo a la etapa del negocio.

Trabajar en el concepto de lounge para diferenciarlo del
tipo de locales ya existentes. Al no estar consolidado el
concepto aprovecharse de ese vacio para que de ahora en
adelante cuando piensen en un lounge piensen en un

“Café-Lounge”.

La estrategia de comunicacion debe estar enfocada en el
segmento, no se recomienda utilizar medios masivos ya
que pueden afectar al concepto y a la marca. Se

recomienda utilizar medios como revistas, Internet.

Definir el atributo diferenciador que puede ser el
ambiente, la comida o la musica y basarse en ¢l para

promocionar el lugar.
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2.4. ANALISIS DE LA OFERTA

2.4.1. COMPETENCIA DIRECTA

En lo que se refiere a bares y restaurantes los que se encuentran
mejor posicionados en el mercado son los establecimientos con
franquicias extranjeras (principalmente norteamericanas).  Los
resultados al evaluar objetivamente mostraron a Friday’s como el

restaurante mas nombrado espontdneamente.

El estudio de mercado especifica los bares o restaurantes que mas
fueron mencionados, estos se caracterizan principalmente por la
calidad de la comida, el servicio, el ambiente y la atencién que se

brinda al cliente.

2.4.2. COMPETENCIA INDIRECTA

La competencia indirecta en lo que se refiere solo a comida se ve
reflejada en todos los locales de comidas rapidas de bajos costos que
representa un indice no relevante para el analisis de Café Lounge ya que

su Target especifico es a la poblacion de clase social media alta y alta.
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2.4.3. CONCLUSIONES DE LA OFERTA

* La mayoria de los encuestados percibe que la infraestructura de
bares, restaurantes y cafés es suficiente para la demanda existente,
pero existe un 27% que opina que hay una escasez en la oferta
debido principalmente a la falta de variedad gastronomica y
lugares con mejor ambiente definido por el 48% como un

ambiente tranquilo.

* De acuerdo a las expectativas expresadas, el bar o restaurante a
visitar debe poseer varios ambientes independientes (64%) y ser
un punto de encuentro con gente del mismo rango de edad y

caracteristicas similares.

e Las promociones son requeridas por el 97% de las personas
encuestadas, las preferidas por los consumidores son el 2x1, los

cupones de descuento y las happy hours.

* Los principales elementos que generan lealtad hacia un bar o
restaurante son, en primer lugar, la atencion (29%), seguido por la

calidad del servicio (25%) y la buena comida (18%).
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2.5. DESCRIPCION DEL NEGOCIO

2.5.1. DEFINICION DE CAFETERIA EN FUNCION DE LO

REQUERIDO POR LOS CLIENTES A TRAVES DE LA ENCUESTA

La ciudad de Quito por las caracteristicas que presenta, es una
ciudad que ofrece amplias posibilidades de desarrollo en el sector
de servicios, en especial el mercado del sector AB; la existencia de
sitios que ofrecen alimentos y bebidas obedece a requerimientos de
la comunidad para satisfacer sus necesidades basicas y

elementales.

Las ciudades modernas han cambiado la forma de vida, ofrecen
mas facilidades, donde el tiempo se ha convertido en el peor
enemigo de los ejecutivos y empleados, esto ha revolucionado el
sector de comidas y bebidas que se han preocupado del factor

tiempo y del confort de sus clientes.
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Siendo el Café - Lounge un sitio de primera categoria, donde esta
definido ya el segmento meta; la clase social alta y media alta,
donde se ofrecera productos de alta calidad, asi como para un mejor
funcionamiento y desempefio se contard con personal altamente
calificado y preparado con constantes capacitaciones, cursos de
higiene y relaciones humanas con el fin de actualizarlos y brindar a

nuestros clientes cada dia un servicio agil y oportuno.

2.5.2. SERVICIOS Y PRODUCTOS

El Café — Lounge ofrecera un servicio de primera, con capacidad
para 80 plazas, con el fin de cubrir la demanda existente en el

mercado. Los cuales estan distribuidos de la siguiente manera:

e 15 mesas con 4 sillas.
e 3 mesas con 3 sillas.
e 3 mesas con 2 sillas.

* 5 puestos en la barra.
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El horario de atencion propuesto sera de lunes a miércoles de 16:00

pm. a 01:00 am. y de jueves a sabado de 16:00 pm. a 02:00 am.

Los dias domingos no se abrira el local por politicas de Café —
Lounge, ya que la administraciéon serd manejada por los mismos

duefios.

Los requerimientos fisicos que se tuvieron en cuenta para el Café -

Lounge por ser un sitio de primera categoria son:

* Entrada de los clientes independiente de la de personal.

e Vestibulo con guardarropa, teléfono y servicios higiénicos

independientes para hombres y mujeres.

* Comedor con superficie adecuada para el servicio, capacidad y

categoria.
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e Cocina con elementos acorde a su capacidad, oficina,
almacenes, mesa caliente, fregaderos, extractores de humo y

olores.

* Mobiliario, alfombras, ldmparas, tapiceria, vajilla, cristaleria,

manteleria, servilletas.

e Aire acondicionado, calefaccion.

* Dependencias del personal de servicio, comedor, vestuarios,

servicios higiénicos independientes.

El servicio se centrara en la programacion y carta ya definida.

Carta de Platos:

=  Grupo. Picadas / Entradas (Picadas, Ensaladas y Sopas).
»  Grupo. Platos Fuertes (Fuertes y Sanduches).

=  Grupo. Postres.
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Carta de Vinos:

* Vinos blancos y tintos.
= Licores whiskies, cofacs, cocteles, asi como agua, cervezas,

colas, refrescos, té, café e infusiones.

Dentro de las ventajas mas importantes del Café - Lounge se encuentra
la innovacion de los ambientes, servicios personalizados y
complementarios, ademdas de un servicio diferenciado con la finalidad
de marcar una notable brecha entre este servicio y el de la competencia
sustituta que es la que influye enormemente ya que el segmento meta

nos relaciona directamente.
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3. PLANIFICACION ESTRATEGICA

3.1. ANALISIS DE LAS FORTALEZAS, DEBILIDADES,
OPORTUNIDADES Y AMENAZAS DEL NEGOCIO

3.1.1. Matriz FODA



-99 -

MATRIZ FODA

FORTALEZAS

Local amplio con facilidades de expansion

Ubicacion Estratégica

Seguridad de las Instalaciones

Equipos de cocina sofisticados
Administracion encargada por los duefios
Financiamiento Propio

Valor agregado en decoracion

Publicidad dirigida puntos estratégicos
Parqueadero privado

Personal altamente calificado

Servicio Sofisticado - atencion rapida clientes

DEBILIDADES

Negocio nuevo nombre no conocido

Falta experiencia por parte de los propietarios
en el negocio de cafeterias

OPORTUNIDADES

Zona comercial

Existencia de instituciones importantes (Universidades,
oficinas)

Horario de atencién de competidores limitados

Precios altos de la competencia

Baja calidad del servicio de los competidores

Productos sustitutos en su mayoria son comida chatarra
Lugar que fusiona un ambiente de cafeteria y bar al mismo
tiempo

sin necesidad de escoger entre uno de ellos

AMEZANAS

Poder de negociacion de proveedores en aumento

El consumo depende de los ingresos de los clientes
Existencia de productos sustitutos en Supermercados
Existencia de competencia en crecimiento

Politica de Gobierno inestable

Fuente: Investigacion
Elaborado: Javier Gémez
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ANALISIS

La matriz de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas para
Café — Lounge ayuda a determinar como esta el negocio frente a un
ambiente interno como externo, de acuerdo a este analisis se puede
determinar diferentes fortalezas y oportunidades para Café- Lounge
frente a la competencia, ya que el servicio que se va a ofrecer va ha
cumplir con los requerimientos de los clientes basados en el estudio
de mercado donde buena atencidon, musica variada y a su eleccion,
comida exquisita, y confort a todo momento es lo que mas fideliza a

un cliente y Café Lounge cumplira con esos requerimientos.

En lo que respecta a debilidades y amenazas Café Lounge esta
consiste que existen un sin numero de competidores, algunos
directos y muchos mas indirectos, pero para Café¢ Lounge es un reto
competir con restaurantes ya posicionados en el mercado desde
algunos afos y negociar con proveedores que tienen un poder de
negociacion en aumento. La clave una vez mas para poder competir
frente a estos retos es la satisfaccion de cumplir con las necesidades
de un cliente, porque un cliente satisfecho por el servicio siempre

regresa y recomienda el lugar.



-101-

3.1.2. Matriz PCI
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MATRIZ PCI

CALIFICACION DE CAPACIDADES
INTERNAS

FORTALEZAS

DEBILIDADES

IMPACTO

ALTO

MEDIO

BAJO

Capacidad Directiva (Auditoria Gerencial)

Organizacién, Planeacion, Control, Personal, Direccion)

Administracion encargada por los duefios

Personal altamente calificado

Valor agregado en decoracion

il

altalls

Capacidad Operativa (Auditoria de Produccion)

Seguridad de las Instalaciones

Falta experiencia por parte de los propietarios en cafeterias

Parqueadero privado

Auditoria de Calidad

Equipos de cocina sofisticados

Negocio nuevo nombre no conocido

s

Capacidad Financiera (Auditoria Financiera)

Analisis de Tendencias, Razones, potencial de crecimiento

Local amplio con facilidades de expansion

Financiamiento Propio

Capacidad Técnica o Tecnoldgica

(Auditoria de Investigacion y Desarrollo)

Publicidad dirigida puntos estratégicos

Capacidad de Competitividad (Andlisis de Mercado)

Variables de Marketing, Servicio al cliente, Evaluacion

de tendencias en el mercado

Servicio Sofisticado - atencion rapida clientes

Fuente: Investigacion

Elaborado: Javier Gobmez
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ANALISIS

Esta matriz proporciona un detalle de las capacidades internas para
Café Lounge dividido en segmentos donde de acuerdo al estudio de
mercado y a la experiencia se puede considerar como una fortaleza o

amenaza alta, media o baja.

En el segmento de organizacion, planeacion, control, personal y
direccion Café Lounge posee fortalezas muy altas como por ejemplo
el personal altamente calificado, el cual para poder integrarse al
grupo Café Lounge deberd pasar por varias pruebas ya establecidas
en la materia de recursos humanos, donde perfil del empleado,
seleccidon, concurso, capacitacion, ubicacion es solo una las pocas

formas de seleccionar a un empleado en Café Lounge.

El segmento capacidad operativa y calidad tiene puntos muy
relevantes para Café Lounge como la falta de experiencia de los
propietarios en el negocio de cafeterias y negocio nuevo con nombre
desconocido, estos puntos son muy importantes para analizar
internamente por parte de los duefios del negocio, ya que no lo ven
como una debilidad considerando que todo negocio siempre ha
iniciado desde abajo y la clave del éxito es la administracion y el
servicio y eso es lo que diferencia a Café Lounge de los demas

Lounges, donde su administracion manejada por sus duefios que
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tienen experiencia en atencion al cliente y manejo de las capacidades

administrativas de un empresa son las fortalezas de un negocio en

crecimiento.

3.1.3. Matriz POAM
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MATRIZ POAM
CALIFICACION DE CAPACIDADES IMPACTO
EXTERNAS OPORTUNIDADES AMENAZAS ALTO | MEDIO | BAJO
Factores de Ambiente y la Industria

Lugar que fusiona un ambiente de cafeteria y bar al mismo tiempo X X

Zona comercial X X
Poder de negociacion de proveedores en aumento X X

Factores Econémicos
El consumo depende de los ingresos de los clientes X X
Factores Politicos y Legales
Politica de Gobierno Inestable X X
Factores Socioculturales y Demograficos
Existencia de instituciones importantes (Universidades, oficinas) X X
Intensidad de la Rivalidad entre Competidores

Precios altos de la competencia X X
Baja calidad del servicio de los competidores X X

Horario de atencion de competidores limitados X X

Amenaza de Competidores Potenciales
Existencia de competencia en crecimiento X X
Amenaza de Productos Sustitutos

Existencia de productos sustitutos en Supermercados X X
Productos sustitutos en su mayoria son comida chatarra X X

Fuente: Investigacion
Elaborado: Javier Gomez
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ANALISIS

La matriz de analisis de oportunidades y amenazas ayuda a Café
Lounge a verse ya desde un ambito externo donde se analiza de
acuerdo a factores economicos, industriales, politicos, competitivos

que tienen un alto grado de importancia en un negocio.

En el factor economico, donde la entrada de dinero para Café
Lounge depende del ingreso promedio del cliente, es un factor de
amenaza pero mediado, ya que el nicho de mercado de Café Lounge
es la clase alta y media alta del norte de Quito donde su capacidad de

consumo es relativamente proporcional al nivel de sus ingresos.

El factor politico para Café Lounge es una amenaza alta, debido a las
politicas de gobierno cambiantes que esta viendo Ecuador en estos
momentos y segun un analisis politico de un reconocido periddico de
Quito la situacion del pais politicamente hablando es mas riesgosa a

cada momento y establecer un nuevo negocio es muy arriesgado.

El factor de negociacion con proveedores y competencia en
crecimiento es un reto para Café Lounge, pero lo sabra manejar de
acuerdo a las necesidades del cliente, ya que este decide el futuro del

negocio en lo que respecta a Ingreso-Venta.
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3.2. MISION

Satisfacer las necesidades cambiantes de nuestros clientes, ofreciendo

siempre un valor agregado a nuestro servicio en un ambiente relajado, con

musica a su eleccion, amplia gama de comidas y donde la palabra

comodidad esta a su disposicion.

3.3. VISION

Para el afo 2013 ser reconocidos como el mejor Café Lounge de Quito.

3.4. OBJETIVOS

* Brindar un servicio de alta calidad y diferenciado a nuestros clientes.

* Oftrecer un lugar acogedor, comodo y vanguardista donde la palabra

Lounge transmita tranquilidad y relajacion.

* Trabajar conjuntamente con todo el personal de Café¢ Lounge para

adquirir nuevos conocimientos que mejoren el servicio cada dia.

* Crear un ambiente seguro y cémodo en una relacion Cliente-

Empleado.
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e Cumplir con todas las disposiciones y estandares de seguridad para

dar una mayor tranquilidad al cliente.

3.5. ESTRATEGIAS

3.5.1. Estrategias de Introduccion al mercado

Resaltar las cualidades y atributos que permitiran ocupar un lugar
importante en el mercado, manejando conceptos de calidad de
productos y servicios brindando un ambiente de confiabilidad y

tranquilidad.

El mercadeo y la publicidad de Café - Lounge tendrd dos vias
principales de comunicacion, inicialmente; volantes o medios
impresos y cartas promocionales o cualquier tipo de publicacion de
interés colectivo. En un principio, la elaboracion de volantes
servira como medio para difundir el servicio entre los potenciales

clientes.

La idea es dar a conocer el producto y mantener actualizados a los

clientes sobre las novedades que se ofrecera.
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3.5.2. Estrategias de Posicionamiento

* Identificar las posibles ventajas competitivas para sustentar

una posicion.

* Seleccionar las ventajas competitivas adecuadas.

* Se utilizard personal profesional y capacitado en las

instalaciones de Café-Lounge.

* Comodidad y Confort de las instalaciones.

* Alimentacion nutritiva y saludable.

* Cudas por radio, ya que es un medio de facil propagacion y

recordacion a los clientes.
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3.5.3. Estrategias de Ventas

* Definir las correctas estrategias de ventas, aumentando la

satisfaccion y fidelizacion del cliente.

* Exhibiciones comerciales, eventos programados para hacer
conocer el producto y brindar mayor informacion sobre el Café —

Lounge.

* Incentivar a los empleados que obtengan mayores ventas en los

productos ofertados.

* Anuncios publicitarios por diferentes medios de comunicacioén

para de esta manera hacer conocer el producto o servicio ofertado.

* Descuentos y promociones en los meses de temporada baja para

que las ventas se mantengan y no bajen.

* Las ventas se efectuaran en un 90% con tarjetas de crédito y 10%
en efectivo, para ello se contrataran afiliaciones a las tarjetas de
crédito mas aceptadas en el pais.

* No existira ningtn otro tipo de financiamiento para los clientes
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3.5.4. Estrategias de Precios

* Los precios seran manejados de acuerdo a los costos de materia
prima, mano de obra directa y la utilidad que se requiere obtener
de cada uno de ellos a través de un margen mix de ventas, de

igual forma se hara estudios de los precios de la competencia.

* Los precios estaran fijados de acuerdo a la capacidad adquisitiva
del mercado, a la competencia y al punto de equilibrio de la

empresa.

* Los descuentos basados en temporadas de compra, permitiran al
Café - Lounge mantener constante la demanda durante todo el

ano.

» Estabilizar precios fijos y estables por un tiempo determinado
para evitar que la competencia saque ventaja y mantener

participacion en el mercado.

* Hacer un estudio completo sobre el precio que se va a establecer

de acuerdo a los costos de la materia prima, la mano de obra y la

rentabilidad que se quiera establecer.

* Nuestros precios no incluiran IVA, ni el 10% del servicio
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4. ESTUDIO TECNICO

4.1. TAMANO DEL LOCAL
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GRAFICO DISENO CAFE LOUNGE

ASIENTOS
B mesas
ESGENARIO
[] puermas

# rLaNTAS
AREA TOTAL 500 M2 - COGINA 55 M2 - GAPACIDAD TOTAL 90 PRS

BANO GLIENTES
MUJERES

ENTRADA

BANO CLIENTES
HOMBRES

COMEDOR EMPLEADOS

@
@
@
ns ® GOGINA
@
@
@
@
BARD BAfiO
[ BODEGA - VESTIDOR ErLenes | i

Elaborado: Javier Gomez
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4.2. LOCALIZACION

4.2.1. Macro localizacion

Con el objetivo de captar toda la atencion posible de los
consumidores Café¢ Lounge se refleja a través de la ciudad de Quito,
donde existe una fuerte afluencia de consumismo de comidas de
primer nivel, por ese motivo desde un inicio Café Lounge se da a

conocer como un nuevo servicio de comida de primera calidad.

4.2.2. Micro localizacion

Segin la encuesta realizada al grupo objetivo se referencid tres
sectores de preferencia: Cumbayd, La Mariscal y el Centro Histdrico,
de los cuales se analizd que el sector de mayor concentracion de
oficinas tanto publicas como privadas esta en sectores aledafios a La

Mariscal y Centro de Quito
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ANALISIS LOCALIZACION

Factor
Ubicacion

Facil Acceso

Cercania a
bodegas

Costo
beneficio

Afluencia de
personas

Competencia
cercana
Visibilidad
del local

Parqueaderos

Seguridad
del sector
TOTAL

Opcion Centro Quito Opcion La Mariscal

Peso del Puntaje Puntaje
factor  Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado
15 10 150 9 135
13 8 104 10 130
5 9 45 9 45
15 7 105 10 150
20 10 200 10 200
5 8 40 8 40
10 10 100 9 90
9 8 72 10 90
8 9 72 8 64
100 888 944

Fuente: Investigacion
Elaborado: Javier Goémez
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4.3. CAPACIDAD DEL LOCAL

4.3.1. Capacidad instalada

La capacidad instalada inicial es de 80 puestos, pero a través del
tiempo y dependiendo de las ventas promedio al afio Café¢ Lounge se
expandira permitiendo ofrecer un mayor espacio para la demanda de

los clientes potenciales en crecimiento.

4.3.2. Capacidad Utilizada

La capacidad utilizada de Café Lounge se determinara de acuerdo a
los dias de trabajo multiplicado por la capacidad inicial instalada y

por la rotacion de los clientes.

La rotacion inicial de Café Lounge serd de un 20% los primeros tres
meses con un incremento de otro 20% el siguiente trimestre,

dependiendo de las ventas promedio del negocio.
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4.4. MATERIAS PRIMAS

En general las materias primas dependen de las caracteristicas del plato

solicitado por el cliente.

Para mas detalle las materias primas se observan en el capitulo financiero

muy bien especificadas.

4.5. EQUIPOS

4.5.1. Caracteristicas y costo de los equipos

PRESUPUESTO DE EQUIPOS A UTILIZARSE

CANTIDAD CONCEPTO TOTAL CON IVA
1 Extractor de olores 2m* 0,70 * 0,68 1,976.00
1 Centralina de Gas 12mt. 168.00
4 Cilindros de Gas de 45 kg. 448.00
1 Cocina Industrial, horno y plancha 2,412.00
1 Congelador vertical 1,60m*0,65*2 4,704.00
2 Extractor de jugos 1,960.00
2 Fregadero de 2 pozos de 1,80m*0,60m*,40m 1,852.48
2 Licuadoras 448.00
1 Congeladores 2,352.00
1 Refrigeradora 1,708.00
1 Mesa de trabajo aluminio 606.00
1 Mesas, sillas, barra y todo mobiliario 15,120.00
2 Escritorios ejecutivos 336.00
2 Sillas 141.68
4 Asientos de uno 23.07
1 Mesa de centro 32.83
1 Calculadora casio 108.30
1 Computadora 704.63
1 Impresora 215.04
1 Caja registradora 181.46
1 Calculadora casio 108.30
1 Computadora 704.63
1 Impresora Epson 215.04
1 Fax Panasonic 147.91
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3 Teléfonos 224.88
3 Televisiones de 29" 1,674.02
1 DVD player LG 59.99
1 Mini componente sony 318.08
1 Sistema de amplificacion 986.72
240 Plato trinchero 712.32
240 Plato para postre 459.65
240 Sopero 459.65
240 Plato sopero 967.20
240 Plato bandeja 1,137.02
240 Taza de café tinto 336.00
240 Plato tasa de café tinto 408.00
5 Jarra cafetera 33.99
80 Jarra de jugo 213.25
80 Azucarera 237.44
80 Salero 118.27
80 Pimentero 118.27
240 Tasa de café 336.00
240 Platos tasa de café 408.58
240 Copa de helado 271.49
240 Vaso para jugo 180.10
240 Vaso gaseosa 180.10
240 Vaso cervecero 215.04
5 Sartén 140.00
5 Colador 40.32
5 Cucharén 30.00
5 Pinzas 19.32
2 Hacha 20.97
4 Cuchillo golpe 51.03
3 Paleta de plastico 10.95
4 Termometro 26.88
2 Corta huevo 13.44
2 Saca bola de helado 33.60
2 Mazo de carne 13.44
3 Espatula 8.40
5 Tabla de picar 43.68
5 Sartén grande 118.44
10 Tazbn de acero 45.92
2 Paila 82.61
3 Juego de olla 228.48
2 Olla presion (131t.) 41.82
2 Molino victoria 43.90
2 Cafetera (42 tazas) 87.36
2 Coctelera 53.76
1 Obra civil y adecuaciones 6,983.20
1 Pinturas obras de arte replicas 1,008.00
1 Decoracion, e instalaciones 2,192.96
180 Copa de vino blanco 399.17
180 Copa de vino tinto 399.17
180 Vaso high ball 405.22
180 Vasos whisky 338.69
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4 Jarras 10.66
15 Ceniceros 14.45
60 Copa brandy 112.22
240 Cuchillos para carne 241.92
240 Tenedor plato fuerte 271.49
240 Cuchillos de entrada 475.78
240 Cuchillos de pescado 309.12
240 Tenedor de pescado 220.42
240 Cucharas para postre 216.00
240 Cucharilla expreso 139.78
240 Cuchillo mantequilla 182.78
240 Cucharas salsas 217.73
240 Cucharas para helado 193.54
240 Cucharas sopera 206.98
TOTAL EN EQUIPOS 62,423.00

Fuente: Investigacion

Elaborado: Javier Gomez

Cotizacion (Anexo 14 al 18)
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4.6. MANO DE OBRA

4.6.1. Division del trabajo y funciones

El sitio contard con personal profesional administrativo y operativo, el
mismo que serd capacitado de acuerdo a necesidades y requerimientos

de los clientes.

El requerimiento de personal para los diferentes afios de vida del

proyecto estara conformado por:

REQUERIMIENTO DE PERSONAL
PERSONAL 2010 2011 2012 2013 2014

Mano de Obra Directa

Ayudante de cocina 1 1 1 2 2
Pocillero 1 1 1 2 2
Meseros 3 3 3 6 6
Cocinero 1 1 1 1 1
Barman 1 1 1 1 1
Mano de Obra Indirecta

Administrador 1 1 1 1 1
Gerente 1 1 1 1 1
Secretaria 1 1 1 1 1
Cajero 1 1 1 1 1

Fuente: Investigacion
Elaborado: Javier Gomez

Se contratara un contador y para la vigilancia del local el servicio de

guardias privados.
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Areas con las que contaré el proyecto:

e Area Administrativa.

« Area de Caja.

e Area de Produccion.

 Area Social (comidas y bebidas).

e Area de Barra.

e Area de Bafios.

Funciones:

AREA ADMINISTRATIVA:

* Gerente. Representante legal, encargado de establecer politicas y

estrategias, para la toma adecuada de decisiones.
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Administrador. Encargado de la seleccion, contratacion,
capacitacion y control de personal operativo, contratacion de

proveedores y el control de costos.

Secretaria. Ayuda al administrador en labores administrativas,

controla eficazmente los pedidos y el despacho de facturas.

Cajero. Control de la caja menor, y manejo de cuentas menores.

AREA DE SERVICIO

Barman. Coordinacion del personal, se encargara del control de

horarios, aseo del personal, encargado de la carta de bebidas.

Capitan de meseros: Organiza el personal, supervisa los meseros, se

responsabiliza de la limpieza del salon.

Meseros. Realizan la toma de pedidos, dando sugerencias y

desbarazo de la mesa.
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AREA DE COCINA

4.6.2.

Chef Ejecutivo. Ayuda a presupuestar los costos de la carta,
supervisa el trabajo de cocina, elabora ments, realiza el presupuesto-

costo de operacion. Controla todos los estandares de sanidad.

Cocinero. Maneja la recepcion y almacenamiento de alimentos,

manejara el kardex para el control de entrada y salida de géneros.

Pocillero. Realiza la limpieza de menaje y equipo de cocina, limpieza

general al cerrar la jornada.

Organigrama

Estructura Organizacional:

Al ser un negocio para el sector economico AB de una magnitud

pequefia, es necesario definir una estructura organizacional sencilla.

El organigrama funcional y estructural del Café - Lounge sera el

siguiente:
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL

[ Gerente ]

[ Administrador ]

[ Secretaria ]——[ Cajero ]

|
[ Barman ] [ Chef Ejecutivo ]

| |
[ Capitdn de meseros ] [ Ayudante de cocina ]

—[ Meseros ] —[ Cocinero ]

—[ Pocillero

Fuente: Investigacion
Elaborado: Javier Gobmez

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

4 N\
Gerencia
. J
| B N |
[ Area de Servicio } Area de Cocina [ Area Administrativa }
. J

Fuente: Investigacion
Elaborado: Javier Gobmez
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4.7. FLUJO DE PROCESOS



Jdefe de Mezs

Meszaro

Meszaro

Cajero
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PTACGRAMA DE FLI QS CAFE LOTTANZE

Ubi cacian del
clierte

Recepsion del
clierte

L )

Ertrega dal
Mend

E=spera del
Fedido

¥

Reqistro dal
Feddo

Rewisian del
Pedidio

rpresion del
FPedido

L 4

Transporte pedido

Ertrega del

ala mesa Pedido

Factl_r::-i-é:\]

Impresion

L J

Factura

L

Ertrega Factura
EZEMD

COMTINUSCION
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Tranzporte factra ritrega Factura Recepoion del
Mesaro e |
ala mesa Cliente Pago
, Recepcion del . # Elaboracidn Youchers
Cajera Fago i Gello Factura
¥
P Transporte Factura Entrega Factura o Dezpedida
Fagada Clierte " % Clierte

Fumte Invescigacin
Flaborad o: Javier G sz
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4.8. REQUISITOS LEGALES PARA PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Para la puesta en marcha del proyecto de “Un nuevo estilo de Café-Lounge
al norte de Quito” se constituird una sociedad anonima con dos accionistas
cuyo capital estard dividido en acciones nominativas negociables en el
mercado, el capital minimo legal necesario es de US$2.000,00 para ello se
contratard los servicios de un abogado que realice todos los tramites
pertinentes. Se necesita establecer un mandatario de la compania el mismo
que la dirigira y sera Gerente General, esta sociedad estara sujeta a la

supervision de la Superintendencia de Compaiiias.

La responsabilidad de los accionistas es ilimitada, pues responden hasta el

monto de su patrimonio.

Para poder constituir la compaiiia se requiere de varios procesos, los mismos
que seran manejados por un abogado y consisten en elaborar una minuta de
escritura publica, que contenga el contrato constitutivo, el estatuto social y la
integracion de capital, la misma que es aprobada por la Superintendencia de
Compaiiias mediante resolucion protocolizada, y se dispondra la inscripcion
de la escritura publica en el registro Mercantil y asi obtiene la compaiiia la

personeria juridica.

De acuerdo a las disposiciones legales de nuestro pais el local debera estar

afiliado a la Camara de de Turismo de Pichincha CAPTUR.
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Para la creacion de esta empresa de servicios La ley de compaiiias, establece
que la misma debe ser constituida como una compaiia con los siguientes

requisitos:

- Acta de constitucion.

- Registro tnico de contribuyentes RUC.

- Patente municipal.

- Superintendencia de compaiiias.

- Numero Patronal.

- Camara de Comercio.

- Inscripcion del representante legal en el registro mercantil.
- Licencia anual de funcionamiento.

- Permiso cuerpo de bomberos.

- Requisitos propios del campo de la hoteleria.

- Ministerio de turismo.

- Inscripcion en Sayce (Sociedad de autores y compositores ecuatorianos).
- Permiso sanitario de funcionamiento.

- Certificado del IEPI.
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Restricciones Ecoldgicas e Industriales.

Para el suministro del agua se utilizara la red municipal, ya que la zona cuenta

con agua potable directa.

La contaminacion directa que tendra el local sera:

= Laproducida por el area de cocina.

= La basura debido a los desechos de los alimentos para lo cual
tendremos contenedores con sus respectivas tapas, la cual

transportaremos a los botaderos creados para realizar esta funcion.

Es importante tener en cuenta que:

La contaminacion provocada por elementos biodegradables que son aquellos
residuos que pueden ser descompuestos por la accion natural de los
organismos vivos como lombrices, hongos y bacterias, este tipo de
contaminacion se presenta cuando su cantidad excede a su capacidad natural
de descomposicion entre los organismos biodegradables tenemos: papel,
carton, residuos vegetales y animales, telas de algodén entre otros, y otra
producida por materiales NO biodegradables que son aquellos que no pueden

ser desbaratados naturalmente, o si fuera posible sufren una descomposicién
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demasiado lenta, este factor los hace mas peligrosos que los anteriores entre

estos materiales tenemos: metales, vidrio y los articulos de pléstico.

La contaminacion Natural: el agua siempre ha contenido desechos naturales
los cuales consisten, ademés de los productos del metabolismo de los
organismos acudticos en materia organica muerta que es arrastrada de la

tierra a los rios, lagos y mares.

Por otra parte un establecimiento formal de expendios de alimentos y bebidas
tiene que cumplir con ciertas normas impuestas por la Direccion de Higiene

del Distrito metropolitano de Quito, entre las cuales tenemos:

1. Los pisos deben ser preferentemente de material impermeable: vinil o
baldosa con 2% de pendiente y con desagiies internos que permitan facil
limpieza y desinfeccion, con caracter obligatorio en el area de cocina y

sanitarios.

2. Los pisos deben limpiarse diariamente antes y durante la jornada de
trabajo, para garantizar la calidad microbiologica de los productos

procesados.

3. Los servicios sanitarios deben tener abastecimiento de aguas en suficiente
cantidad por medio de tanques de reserva o cisternas, la limpieza y
desinfeccion de los servicios exige por naturaleza un estricto y eficaz

procedimiento, en forma permanente.
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4. Las cocinas y servicios sanitarios dispondran de ductos de ventilacion y
extractor de olores esta es una exigencia importante y necesaria de ser

cumplida.

5. Las areas donde se preparan los alimentos deben conservarse limpias, sin

estancamientos de agua, ni cumulos de basura.

Con referencia al aseo de equipos y utensilios la Direccion de Higiene

establece algunas normas:

* Todo equipo debera estar en buen estado de funcionamiento,
conservacion, limpieza, su diseflo permitira el rapido desmonte para su

limpieza e inspeccion.

* Los mostradores, mesas, estantes y demds muebles seran de material

impermeable, superficies lisas y bordes redondeados.

* Estantes, vitrinas para almacenamiento de alimentos preparados
permaneceran cerradas a prueba de insectos. Habra sistema de fri6 para

aquellos alimentos que deberan conservarse en refrigeracion.

* Los productos de limpieza y desinfeccion deberan estar alejados de los

alimentos y bien identificados.
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El uso del lavadero de ser especifico para alimentos, frutas, legumbres,
etc, no se utilizara para lavar trapeadores, manteles, ni ningin otro

elementos que sea producto de contaminacion.
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5. EVALUACION FINANCIERA

5.1. INVERSION

5.1.1. Inversion Inicial

Café Lounge para poder iniciar con sus actividades tiene que invertir
inicialmente $§ 90.627,57, tanto en activos fijos y gastos de
implementacion, que son necesarios para poder comenzar con el

negocio. (Anexo 19 al 21)
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CUADRD DE INVERSION INICAL

CUENTA CONTABLE

Sibscmciones v Dsconacion
Brquipos de Cficina

Gastos Preopemtios
Fhquimra v Byuipes de Cocina
[l ks o E s s Oz i

[l ez E s s Restan it
Bequipos e Co mpirta
Gpalde O percion

SUBETOTAL

8063 00
330479
1573373
1f53743

7511
350000
L4503
D657
B306838

DETALLE A& STOS PRECPERATIVOS

Cretkre

Cubartern

Extwd i el = [ gacke
imstos e Co nstkucion
& ugurEzion

[Mena e Restumnt
Fromacion

FuHicidd
Pecluts mie b Seleccion del pearsom|
henzilkes ol Cocin
Tots | Genieral

CETALLECAPITAL DEGPERACEN

Ireentarie de htera Prira
Costes de Procuccion
Gastos deOparcion
o

Tusew Inveccimcn

Blk+ rels Juvver (Mt

Li%a2

y o g g
it a1

FE0ID
250000
300
606451
FE0ID
160000
100000
103065
TFERE

20,084.57

VA
1] 15
3% 57
213576
1eaa5h
alil
1 e 2000
1745

75818

1485

30000
L0200
1205

Tafn
19200
1 2000
L =63

2,188,105

TOTAL
1013418
370l
4T
1263442
na2
512000
la®
G457

leas;
287552

TE
220000

5200
679238

TE
179200
1 12000
115432

202178



5.1.2. Financiamiento

La inversion de Café Lounge sera financiada totalmente por los socios
de la compaiia sin necesidad de adquirir préstamos bancarios. Los
socios cuentan con el suficiente capital para cubrir la inversion inicial y

estan dispuestos a cubrir si el caso lo amerita pérdidas iniciales del

negocio.

5.1.3. Requerimiento de Capital de Trabajo

Café Lounge en su inversion inicial incluye un capital de operacion de

$ 20.084,57, el cual cubrira sus necesidades de capital de trabajo.
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Cuadro de Requerimiento de Capital de Trabajo

REQUERIMIENTO 2010

ENERO (6.386,72) 31,80%
FEBRERO (6.952,80) 34,62%
MARZO (6.669,76) 33,21%

Fuente. Investigacion

Elaborado. Javier Gomez
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Cabe mencionar que Café Lounge ocupa en los primeros tres meses de
funcionamiento el capital de trabajo establecido dentro de la inversion
inicial, considerando que a partir del cuarto mes los recursos los

obtiene directamente del giro del negocio.

5.2. BALANCE INICIAL

Café Lounge refleja toda su inversion a través del balance de situacion
inicial, para ver en qué parte se ubica cada item comprado y utilizado para la

creacion del negocio.
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CA FE-LOUNGE

EO LAMCE OE SMUACIOHN INICIAL

BL 01 OE ENERD 2010

= ) g
Parlclpaclo |Ananclamls | Costo

n ni Pandarado
ACTMOS a0 B27 A7
Corriente 27 642 73
Caja- Banoos 18,524 57
I riario hiaterda Prima 1,500 DO
la Credito Trib uta rio 7668 18
Fijo 44 731 04
Adecuadones v Decoracion 8,092 00
Bquipos de Oicina 3,204 74
haquinana v Bquipos de Cocina 16 637 23
hueble s v Enseres Oficing FLEA R
hueble s v Ensere = Restaurant 12,500 D0
Bquipos de Computo 1,440 26
(-1 Depreciacion acumulade Active Fijo
Oiferida 18,233 73
Cristalena 1,484 £2
Cubertena 2,383 86
Estudio de hie rcado GiS0 0o
Gastos de Constitucion 2,500 00
Inauguracian 850 00
Menaje Resaurant £ 06 f1
Pro meo cion G50 00
Publicid ad 1,600 00
Recloamiento v Selecdan del perzonal 1,000 00
e nsllos de Cocina 1,030 G5
(-1 Amortizacion Active Dikndo -
TOTAL PASKO Y PATRIMOMIO 90 827 A7
Fazivg i i
Corriente
Obligaciones Bancanas
tras
Mo Corriente
Obligaciones Bancanas
FATRIMONIO 90 827 A7 118 % 1% 1%
Capital Social a0 627 A7
Perdida del Bercicio - 1%

Freaik : o tipasn
Flake el : T 1 G i
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5.3. PRESUPUESTOS

5.3.1. Presupuesto de Materia Prima

Café¢ Lounge divide sus costos de materia prima en diferentes grupos

presentados a continuacion:

e Platos Fuertes - Sanduches
e Picadas Entradas
e Bebidas

e Postres

Platos Fuertes

0 Medallones de cerdo BBQ.
0 Pollo a las finas hierbas

0 Pollo al Grill

0 Cuadril a la parrilla

0 Salmoén a la Plancha

o Filet Migion
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Sanduches
0 Sanduche de Pollo
0 Club Sanduche
0 Sanduche mixto
0 Sanduche de atiin
0 Hamburguesa

Picadas — Entradas

(0]

(0]

Ensalada del Chef
Ensalada de Espinaca
Ensalada Cesar

Ensalada Cesar con Pollo
Consomé de Pollo

Locro

Sopa de Cebolla

Crema de Tomate

Bebidas

(0]

(0]

Jugos
Batidos
Cervezas
Cocteles

Licores
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Postres
0 Torta 3 Leches
0 Mousse de Frutilla
0 Flan de Caramelo

0 Cheese Cake

El presupuesto de materia prima se determiné de acuerdo a un mix de
costos, analizando todos los costos de los platos a servirse con sus
respectivos precios de venta al publico sugeridos, obteniendo asi un
margen de contribucion, el cual se analiza con la participacion que
tiene cada plato en la venta total, para obtener un porcentaje de

materia prima por cada grupo de platos. (Anexo 22 al 36)

Mediante este método también se puede obtener un margen mix de

ventas por cada grupo de comidas.
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PONDERACION DEL PORCENTAJE MIX DE MARGEN Y MIX DE COSTO DE MATERIA PRIMA

Participaci
Y on Platos | Aporteal
Participacio Participacio Margen % Margen JPonderacion| Costo |Fuertesen| Margen
n Venta Del | Costo del | n De Venta Contribucio | Contribucio | Margen Mix | Margen Mix | Materia | la Venta | Mix Vernta
GRUPO PLATOS FUERTES Grupo Plato por Plato PP | npo Plato n Por Grupo Grupo Prima Taotal Total
FUERTES
Medallones de cerdo BBQ, 1.44 20%|  LLoo 9.56 a7 % 17 35% 20.00% 14.92%
Pollo a las finas hierthas 2.84 20%| 1050 TE? T3% 14 6%
Follo al Grill 273 20%| L1050 7T Ta% 14 50%
Cuadril a la parmilla 3.83 15%|  L1z.00 817 1% 10.58%
Salmon a la Plancha 2.34 15% 0.25 6.9 T5% 11.21%
|Filet Migiion 447 10%| 115D 703 1% B A1%
50.00% 100% T4.68% 334
SAHDUCHES
Sanduche de Pollo 073 25% 350 277 7% 18.77%
ICIub Sanduche 1.0a 20% 4.50 344 TE% 1527%
Sanduche mixto 11z 15% 250 237 B3% 10168%
Sanduche de atin 0.a7 20% .00 303 TE% 1517%
[Hamburguesa 189 20% .50 4 B 1% 141 5%
50.00% 100% T4.56% 37.28%
T4.62%| 25.38%

Fuente: Investigacian
Elaborado: Javier Gomez
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PONDERACION DEL PORCENTAJE MIX DE MARGEN Y MIX DE COSTO DE MATERIA PRIMA

Participaci
on
Yo PicadasE | Aporte al
Participacio Participacio Margen % Margen |Ponderacion| Costo |mtradas en| Margen
GRUP{C PICADAS 7 nVentaDel | Costo del | nDe Venta Comtribucko | Contribucio | Margen Mix | Margen Vix | Materia la Venta | Mix Verta
EHTRADAS Gnpo Plato por Plato PP n por Plato n Por Gnpo Grupo Prima Tatal Total
JPICADAS
Alitas de Pollo a la naranja 0.71 20 4.75 4.04 557% 17.01% 35.00% 28.2T%
Tablita Tejana 3.60 200 13.50 9.90 73% 14 G5
Hachos 10% 3.50 2.74 75% ¥ .54%
Chamginones al Aillo 10% 3.50 317 91% 9.07%
Tablita de OQuesos . 15% 7.25 540 75% 11 18%
Brocheta mariscos R 15% 965 754 1% 12.19%
B rocheta vegetales 063 10% 4.50 387 gE% .60
G 0.00% 100% $0.56% 43.33%
EHSAL ADAS
Ensalada del Chef 0.33 257 4.50 417 93% 2318%
Ensalada de Espinaca 1.00 25% 3.50 250 T2% 17 .58%
Ensalada Cesar 0,66 29% 4.50 3.54 82% 21.35%
Enzalada Cesar con Pollo 1.21 259% .00 479 S0% 19.97%
20.00% 100% B2.35% 16.47%
SOPAS
Consome de Pollo 0.75 25% 3.50 2.3 T9% 19 .65%
JLocro 0.55 29% 3.90 3.35 56% 21 .500%
Sopa de Cebolla 1.00 257 3.50 2.50 T2% 17 .B5%
Crema e Tomate 0.59 25% 3.50 291 53% 20 500
20.004% 100% TH.85% 15.97%
80.77T% 19.23%

Fuente: Investigacidn
Elaborado: Javier Gamez
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PONDERACION DEL PORCENTAJE MIX DE MARGEN Y MIX DE COSTO DE MATERIA PRIMA

Participaci
Ya on Aporte al
Participacio Participacio Margen % NMargen IPonderacion] Costo Bebidas | Margen
nVentaDel | Costo del | nDe Venta Comtribucio | Contribucio | Margen Mix | Margen Mix | Materia |en la Venta] Mix Venta
GRUPO BEBIDAS Gnpo Plato por Plato P.VP | n por Plato n Por Gnupo Grupo Prima Total Total
IBEEBIDAS
JUgos 0,26 20% 200 1.74 a7 %% 17.38%
Batidos 0.53 20% 240 1.82 T 19.358%
Cocteles 1.23 20% 400 277 63% 13.86%
Licores 17.90 40%) 2506 T1E 20% 11.43%
100% 58.05% 56.05%|  #.95%|  a0.00%]  23.20%
Participaci
%o on Aporte al
Participacio Participacio Margen % Margen IPonderacion] Costo Bebidas | Margen
nVenta Del | Costo del | nDe Venta Comtribucio | Contribucio | Margen Mix | Margen Mix | Materia |en la Venta| Mix Venta
GRUPO POSTRES Gnpo Plato por Plato PP | npor Plato n Por Gnpo Grupo Prima Total Total
Torta 3 Leches ns2 20% 3.50 2483 g8a% 21.28%
Mousse de Frutilla &g 25% 3500 2495 a4% 21 .068%
Flan de Caramelo 01s 29% 2.50 233 94% 23.48%
Cheese Cake 054 0% 350 286 g4% 2112%
100% 86.93% 86.03% | 13.071%]  s00%]  435%

Fuente: Investigacidn
Elaborado: Javier Gimez
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5.3.2. Presupuesto de Mano de Obra

El célculo de mano de obra se basa en un calendario de actividades
donde se desglosa los dias laborables y feriados, asi como las horas de

trabajo que deben cumplir los empleados.

Tanto sueldos como horas extras se lo calcula de acuerdo a lo

estipulado en el Ministerio de Trabajo.
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CAFE LOUNGE
CALENDARIO DE TRABAJO
DIAS FESTIVOS CAUSA
NO LABORABLES
Enero 1 Afio Muevo
Fehrero
htarzo 2 Juevesy Wiemes Santo
Abiil
T 1 Dia del Trabajador
Junio
Julio
A0sto 1 10 de Agodo Grito de [ndep.
Septiembre
Qctubre
Maviembre 2 Difurtos e Independencia de Cuenca
Diciembre 1 Mavidady Afo Viejo
8

309.00 Total dias laborables al afio
2 93550 Total horas |aborables al afio
Los diss feriados de Carnaval, Batalla de Pichincha, 9 de oct serdn dias laborables

OTROSDIAS
NO LABORABLES

E_p._p._p._p._p._p._p._p._r_-._p._p._p.

CAUSA

Darringo
Darringo
Darringo
Diarringo
Diarringo
Darringo
Dormingo
Dormingo
Darringo
Darringo
Darringo
Doringo

o e Do Lo Dot D el Do) fad G Bod Do

&

[ ]
—_
[ ]

BWoh2 kg B OBROR OB OB OB ML

Fuerte: Investinaciin
Elaborado: Javier Gomez
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CAFE LOUNGE
CALENDARIO DE TRABAJO
DIAS HORARID HORAS SEMAHA HORAS MES
TRABAJO

Luries LeH30 - 0LHOO g 36
Martes 16H0 - T1HI0 g 3%
Iigrcoles LeHI0 - 0LHOO g 36
Jugves LeHI0 - 02HOO 10 40
Viegnes LeHI0 - 02H00 10 A0
Sahalo 1AHI0 - 02HI0 10 10

57 228
Hora promedio diaria 95

El persond se cortratara bajo el régmen por horas

Fuente: Investigacin
Elaborado: Javier Gamez
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PRESUPUESTO MANO DE OBRA

AORARTOOE | AURAS
MAS TRAB AJO SEMANA |HORAS MES
Lunes 16HI0 - 01HIO 9 3%
[Martes 16HI0 - 01HIO 9 3%
Migrcaoles 16HI0 - O1LHIO 9 3
Jueyes 16HI0 - 02HI0 10 40
Wiernes 16HI0 - 02HI0 10 40
Sabado L6HI0 - 02HI0 10 a0
5T 278
L LNy LN
HORAS COSTO HORA Ho. HORAS | Ho. HORAS | SUELDO SUELDO B
PERSOHAL SEMANA |[HORAS MES| HORA EXTRA HORMAL EXTRAS HORMAL EXTRA |TOTAL MES|TOTAL AHO
IMano de Olwa Directa
Awudante de cocina 57 228 158 313 150 B 250,00 212,50 452,50 5 550,00
Fosillero &7 228 1.5& 313 160 ] 250.00 21250 462 50 555000
Meseros &7 228 1.5& 313 160 ] 250.00 21250 462 50 555000
Cocinero &7 228 313 6.25 160 ] S00.00 425.00 92500 | 1110000
Barman &7 228 1.88 375 160 ] 300.00 255.00 555,00 & FE0.00
IMane de Obra Indirecta
Adrministrador 57 223 281 563 160 63 450.00 352,50 832,50 2990.00
IPersonal Administrat
Gerente 40 160 6.25 1250 160 0 1,000.00 - Looooo | 1200000
Secretaria 40 160 1.88 375 160 0 300.00 - 300.00 3600.00
Cajero 57 223 1.88 375 160 63 300.00 255.00 555.00 560,00

Fuente: Investigacidn
Elaborado; Javier Gamez




- 149 -

CAFE LOUNGE
PRESUPUESTO MANO DE OBRA
BENEFICI05 500 IALES
[NGDEESL | [NGRESU | INGRESD [ INGRESD [ INLRESU
DECIMD | DECIMO | APORTE |FONDOS OE TOTAL ANO|TOTAL AHO|TOTAL AHO|TOTAL ANO|TOTAL AHD
PERSONAL TERCERD | CUARTO | IESS | RESERvA [TOTAL MES|TOTALARD| 1 2 3 4 i

Mano de Obra Directs
Aiyudante de cocina C1.57 30.54 0.1 108L33|  GEILI| GEVA0|  TATE20| T ARIE4| 776168
Posiler C1.57 3.5 011 108133 | AA3ILI| AATA0|  TITSA0|  TARIEE|  TTRIAE
M eseros 054 20,00 66,19 3.5 193,28 1839.33| 738933 TA8A3E|  79837|  831678| 865112
Caocingro 77.08 20,00 112.39 77.08 20555 343365 | 145365| 1512300( 1573L0S| 1636344 | 17,0125
Barman 4.5 20,00 6743 4625 17993 215909 821908 | 917372 954251 9926.11) 10,3754
Mano de Obra Indiredta
Adminigtrador £9.38 20.00 101.15 £9.33 25990 311879 1310879 | 136376 1418392 47511| 153472
Personal Administrat.
Gerente B33 20,00 121.50 3.3 WBA7| 369.00| 15R9R.00| 16329.06| 1698549 | 176RE30| 13,370.57
Secretatia 25.00 20,00 .45 25.00 10545 127740| 437740| 507347 G527743| 548953 571026
Cajern 4.5 20,00 6743 4625 17993 215909 821909 | 917372 954251 9926.11) 10,3754

Fuerte: Investigacion

Elaborado: Javier Garmez
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CAFE LOUNGE
PRESUPUESTO MANO DE OBRA
REQUERIMIENTO DE PERSONAL COSTOS DE PERSONAL
PERSONAL 21 11 2012 2013 2014 2 2011 12 2013 2014
Ayudante de cocina 1 1 1 2 2 6E31.33  G89790 77520 1492729 1552736
Posillero 1 1 1 2 2 BE31.33  G39790 7ATSE0 1492729 1552736
Meseros 3 3 3 b b 2216795 2305913 2398610 4990069 5180670
Cocinero 1 1 1 1 1 1453565 1512310 1573105 1636344 1702125
Barrman 1 1 1 1 1 851949 947372 954251 992641 1032514
Total MO.D 58,780.47 | 61,750.76| 63,670.06| 0604482 | 170,307.82
Administrador 1 1 1 1 1 1310679 13653976 1418392 14754101 1534722
Total MO 13,108.79 | 13,635.76 | 14,183.92 | 1475411 15347.22
Gerente 1 1 1 1 1 15695.00 1632906 1698549 17GES30 1837557
Secretaria 1 1 1 1 1 457740 507347 527743 548955 STM026
Cajern 1 1 1 1 1 8519499 917372 954251 992641 1032514
Total Administrativo 20.394.59 | 30,576.25| 31,805.42| 3308400| 3441397
101,291,584 | 105,363.77 | 109,599.40 | 153,882.92 | 160,069.02

*Este presupuedo =& impacta & parti del ano 2011 con un indice de infacion del

Fuente: [nvestigacion

Elaborado: Javier Gamez

i
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5.3.3. Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacion

Los costos indirectos para Café Lounge estan representados en el

siguiente cuadro:
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CAFE LOUNGE

— PRESUPUESTOOE COSTOS INDIREC TOS OE PRODUCCION. TWMENSUALT 2010 2011 02 013 01
* Bueldosy Beneficins 10602401 1310879 | 13 63506 | 1418382 | 1479411 | 1534722
" Arriendo Local 94% 197400 | 2368800 24 64026 | 2063000 | 2668115 27 73253
* Agua 110001 132000 137306 142826| 148563 154040
"Lz 325000 390000 409678 421886 438940 456996
" Lfiles de Limpieza y Ased 26000 258000 268372 2741E0| 280382 302046
W antenirrierto Many Equip 142106 170680 177437 1846700 191940 1.597.08
htantenimiento Muehlesy Enseres ROO0| 72000 W4RW | TR BI0LT|  B42®9
Senuns 1% 1989 191400 18803 0710 HNadd| 22408
Renosician Menaje v Ltensilo de cocina - 1.600.00
Denreciacion Adecuaciones y Decoracian TRTE | W0930( 90930 H0M30|  WO9a0| 90930
Dienreciacion Mamuinariay Equinos de Cocina 13869 | 166379 THEITH| 1EG3ITY| 166379 1 664TY
Dienreciacion Muebles v Enseres Restaurant M2E0( 136000 1380000 1320000 1.35000( 136000
426142 | 51,137.08 | 53,035.08 | 56,500.38 [ 57,063.06 | 59,199.28
"Este presupuesto ce impacts 2 partir del ano 2011 con un indice de inflacion del 4%

Fuerte: Investigacion
Elaborado; Javier Gormez
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En sueldos y beneficios estda incluido lo que corresponde al
Administrador de Café Lounge, que es un costo necesario para la

empresa pero no directo, es decir no influye en el proceso productivo.

Se realizan las respectivas depreciaciones de activos fijos que

intervienen directamente en el proceso de produccion.

5.3.4. Presupuesto de Gastos Administrativos — Financieros

Los gastos administrativos — financieros para Café Lounge estan

representados en el siguiente cuadro:
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CAFE LOUNGE

PRESUPUESTO DE GASTOS DE OPERACION MEHSUAL 2,010 20111 2012 2013 2014
Gastos de Administracion 3,365.78 | 40,339.34 | 41,684.85 | 3742215 | I8,MT.31 | 39,547.29
* Suminigtros de Oficina 110.00 1,320.00 1,373 .06 137306 137306 1,373.06
*  Sueldos vy Beneficios 244955 2939458 3057625 3180542 3308400 34413497
* Arfendo Local 6% 126.00 151200 157278 157278 157278 157278
Depreciacion Muehles v Engeres Oficing 638 7651 76 51 ¥6.51 7651 76 51
Depreciacion Equipo de Com puto 40.29 48342 483 42 43342
Depreciacion Equipos de Oficing 5503 BE0.9E6 BE0 96 B 5096 BE0 .96 BG0.96
Amortizacion de Gados Preoperativos o75.49 6 941 87 6,341 87 1.450.00 1.450.00 1,450.00
Gastos de Ventas 550,00 6,600.00 6,865.32 6,865.32 6,865.32 6,865.32
*  Publicidad v Propagandsa 250,00 & B00.00 B,565 .52 B,865.32 B 865,52 865 .32
Gastos Generales 1,808.14 | 21,697.68 | 22,569.93 | 23,477.24 | 24,4102 | 25402.75
*  Teléfonos 155.00 1,860.00 193477 201255 209345 2177 B
TV Cahle 6&.00 a16.00 a45 a0 ag2.a3 21542 8955 .34
* Outzourcing 2a80.00 336000 349507 363557 3Tz 393375
* Yigilancia E50.00 816000 8,488 .03 8,829.25 915419 995339
*  Uniformes 9514 1,141 68 1,187 58 123532 1,254.98 1,336 63
* Impuedosy Contibuciones 23000 B 26000 B613 67 B,581 62 715826 7,446 03
5,023.92 | 68,68T.02 | T142040 | 67, 76471 | 69,503.65 | T1,815.36
™ Este presupuesto se impacta apartirdel afo 2011 conun indice de inflacion del 4%

Fuente: |nvestigacion
Elaharada: Javier Gomez
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CAFE LOUNGE

PRESUPUESTO DE GASTOS FINANCIEROS MENSUAL | 2010 | 211 | 212 | X3 | AW
bastos Financieros

" Comisiones Bancariss [G00) 19200 a2 ATT5) NGAD| IS
"Este presupuestoze impacta apartr del ano 2011 conun indice de idacion de 4

Fiente: Invsfigacion
Elhorado: Javier Gamez
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Aqui se incluye un 6% de arriendo proporcional al espacio fisico que

se necesita del local para atender asuntos netamente administrativos.

El gasto de Outsourcing son los servicios contables que maneja Café

Lounge sin relacion de dependencia.

Todos estos gastos son necesarios para que Café Lounge en su parte

administrativa trabaje eficientemente.

5.3.5. Depreciaciones y Amortizaciones

Café Lounge detalla las depreciaciones y amortizaciones de sus activos
cada afio, con el objetivo de determinar su vida util y el valor residual
de estos, para ver si pueden ser vendidos una vez concluyan su ciclo

de vida de uso.



CAFE LOUNGE

DEPRECIACION Y AMORTIZACION DEACTIVOS

MOHATO EN | VIDATUTIC Valor
ITEM LIBROS Ailos Ail0 1 Ailo 2 Ail0 3 AllO 4 All0 5 | Residual
DEPRECIACION
Adecuationesy Decoracion 2,083.00 10 209,30 209.30 209,30 209,30 209,30 4 546.50
Equipos de Oficina 3,304.79 5 BE0.E6 Be0. 26 BE0.56 560,56 Be0. 56 -
Maguinariay Equipos de Cocing 1o637.92 10 1iee378 1ia6379 166378 leez7e 1iaez.79 a,318.96
IMughlesy Enseres Micing 755.11 10 75,51 76.51 75,51 76.51 72.51 30256
IMueblesy Enseres Restaurant 13 .500.00 10 1,350.00 1,350.00 1,350.00 1,350.00 1,350.00 &, 750,00
Equiposde Computo 145026 3 45342 45342 45342 -
AMORTIZACION

Cristaleria 145562 2 74951 749,81
Cuberteria 2,305 50 2 1,194.43 1,194.43
Estudio de Mercado 250,00 5 130.00 130.00 130.00 130.00 130.00
Gastos de Constitucion 2E00.00 g 0000 00 00 0000 0000 C00 . a0
|na|_|g|_||'a:i.f.n BEO.O0 5 17000 170,00 17000 17000 17000
IMenaje Festaurant o,06d 6l 2 303230 303230
Fromodcion =E0.00 g 0,00 1000 L3000 13000 13000
Fublicicad 1 60000 g5 32000 32000 32000 32000 320 00
Feclutamiento y Seleccion dd personal 1.000.00 5 200,00 200,00 200,00 200.00 200,00
Ltensillos deodina 103065 2 515,32 51532

Fuente: Investigacion
Elaboradao: Javier Gamez

6,941,857

6§, 941.87

1,450.00

1,450.00

1,450.00
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5.3.6. Presupuesto de Ventas

Café Lounge analiza sus ventas en relacion al nimero de clientes que

tiene por dia.

El numero de clientes se lo calcula en funcién de la capacidad instala
que es de # 80 puestos multiplicado por el nimero de dias al mes que

esta trabajando y multiplicado por la rotacion.

El niimero de dias trabajados se encuentra muy bien detallado en el
calendario de actividades laborales presentado en el presupuesto de

mano de obra.

La rotacion es el porcentaje de ocupacion que Café Lounge estima

que se va a utilizar.

Una vez determinado el nimero de clientes por meses y afios se
determina la venta total, que se lo calcula multiplicando el namero de

clientes por el consumo promedio por persona.
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El consumo promedio por persona se lo determin6d de acuerdo al
estudio de mercado, donde se lleg6 al andlisis que el consumo
promedio que una persona estd dispuesta a pagar cuando frecuenta
un lugar similar a Café Lounge esta entre $20,00 a $30,00, lo que

permite tener un consumo promedio de $25,00.

El total de ventas es distribuido a cada grupo de platos de acuerdo al
porcentaje de participacion de venta total obtenido en el presupuesto

de materia prima.



-160 -

CAFE LOUNGE
PRESUPUESTO DE VENTAS
g PARTICIPACION EM LAYWENTATOTAL
P4 25 40P ) 1005
Yo
Capacidad hcremerto | Consamo Fido=s Ficadas
AHD Mo, Cliertes]  Instal=ada diz= Rt =cian Rotzcion Proredio | Total et Fuerte= Ertrad=s Bebid== Postre= TOTAL

Ene 416 a0 26 0.200 = 10,400,00 2,080.00 3,640.00 4,160.00 520,00 10,400 00
Feb 354 an 24 0200 = 9,600,00 1,920.00 3,360.00 3,840.00 42000 9,600.00
Ilar 400 a0 2 0.200 = 10,000,00 2,000.00 3,500.00 4,000.00 500, 00 10,000 00
Abr 832 a0 26 0400 = 20,800,00 4, 160,00 7.,280.00 8,320.00 1,040.00 2080000
[NE 832 a0 26 0400 = 20,800,00 4, 160.00 728000 8,320.00 1,040.00 2080000
Jun 832 a0 26 0400 = 20,800,00 4, 160.00 728000 8,320.00 1,040.00 2080000
Jul 1296 an 27 000 = 32,400,00 6,4320.00 11,340.00 12, 960.00 1,620.00 3240000
AgD 1243 a0 26 0.&00 s 21, 200,00 £, 240.00 10,920.00 12,420.00 1,560.00 21, 20000
Sep 1243 a0 26 0.&00 = 21, 200,00 6,240.00 10,920.00 12,420.00 1,560.00 3120000
Ot 728 a0 a7 0.z00 = 42, 200,00 4,540.00 15,120.00 17,220.00 2,160.00 432, 20000
N 1536 an 24 0.zon = 38,400,00 7.620.00 13 440.00 15, 360.00 1,920.00 3840000
Dic 1664 a0 26 0.z00 = 41, 600,00 4,320.00 14 560,00 16, &40.00 2,080.00 4160000
AMNO: 200 12 418 0s0m 210,40000 E2,020.00 | 102 pd000 | 124, 18000 1E52000 ) 3040000
ARO: 2011 14 832 a0 309 0.&00 20 000%; = 270,800,00 P4 160,00 | 129.730.00 ] 148 320,00 18,540.00 | 270,80000
AND: 2012 17,798 a0 309 0720 20003 = 444, 950,00 88,992.00 | 155 736.00) 177,984.00 22,243.00 | 4449000
ARD: 2013 21,358 an 309 0264 0003 = 53395200 | 10673040 | 1286,2383.20| 21353080 26,697.60 | 533,952 .00
AN 2014 23494 a0 a09 0.950 = CET 24720 11746944 | 205571521 23493888 29,367, 36 | BET.AT .20

Ho. Cliertes = Capacidad hstad =da * dizs habiles * rotacidn

Fuerte: Investigacion
Elaborado: Jawier Gomez
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5.4. FLUJOS DE EFECTIVO PROYECTADOS

El flujo de efectivo muestra un analisis de detallado de las ventas, costos y
gastos que Café Lounge genera a través de su servicio, con el objetivo de
determinar si el proyecto es rentable o no de acuerdo a variables TIR —

VAN - PRI

5.4.1. Tasa de descuento

La tasa de descuento o tasa minima requerida para Café Lounge es
del 10.54%, esta tasa representa el porcentaje minimo que los socios

desean obtener cada afo por su inversion inicial.

La tasa de descuento que utiliza Café¢ Lounge para analizar su flujo

es determinada de la siguiente manera:

Tasa pasiva 5.24%
Inflacion 4.31%
Tasa Libor 0.99%

Total 10.54%
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Para obtener datos mas concretos se establece que la tasa de descuento

no posea decimales, por tal razon se eleva la tasa de descuento al 11%.

5.4.2. Tasa Interna de Retorno

La TIR para Café Lounge con un analisis de cinco afios es del 49%.

En un anélisis de flujos si la TIR es mayor a la tasa de descuento se
acepta el proyecto, caso contrario no; para Café Lounge teniendo
una TIR del 49%, se puede decir que el proyecto es rentable ya que
tiene un rendimiento mayor al minimo requerido que es del 11%, lo
que representa para los socios un retorno de su inversion favorable,
teniendo en cuenta que arriesgaron su capital al invertir en este

proyecto.



-163 -

5.4.3. Valor Actual Neto

El VAN es el céalculo de todos los flujos traidos a valor presente

descontando la inversion inicial.

En andlisis financieros si el VAN es positivo se acepta el proyecto,

de lo contrario no.

Café Lounge tiene un VAN de $ 137,835.75 que es el excedente de
la inversion y sus flujos traidos a valor presente; es la riqueza del

proyecto.

5.4.4. Periodo de Recuperacion de la Inversion

El PRI es el tiempo en que se demora un negocio en devolver la

inversidn 1nicial a sus inversionistas.

Café Lounge determina su PRI descontando de cada valor actual de

cada afio la tasa minima requerido de recuperacion de los socios,
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dando asi una recuperacion de la inversion en dos afos seis meses,
que para un analisis de cinco afios recuperar la inversion en ese

periodo es muy favorable.
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FLUJO DE EFECTINO
FINANCIAMENTO: SOCIOS
CAFE-LOUMNGE

2010 - 2014

2010 2011 2012 201= 2014
WEMTAS 210,400,000 20 Jn0.00 A S0 00 53395200 S87 247 20
Flato=s Fuertes G2, 0000 o Ny [ ={u A ] 22,992 00 105,790,490 117 958 949
Pizadas f Entrada=s 0=, 590,00 129, 7=20.00 1S5, F =500 126,8=2=2.20 205 57152
Bebid 2= A2, 1E0.00 142 22000 177 824,00 213, 553020 234 93= 28
Posires 15,520,000 12, 50,00 2229200 25,827 .80 20 267 26
DESCUENTO EM “EHMTAS 12,9200 1E  E=2E.00 20,0220 24 02T 2 2D a4 ER
Comisiones Tarjetas de Créadibo 12.952.00 16  B256.00 20,0220 24027 .84 256 452
WEMTAS HETAS 235 42200 25 114,00 Az24 93 20 09,924 15 SEO 915 52
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 200 EEs.rs 222 BEns.A0 25022507 219,224 52 241 245 52
COSTOS DIRECTOS DE PRODUJCC IOM 143 545 35 183 573212 1932, 71563 222, 171.57 282 047 25
kiEteria Pima -
FPlato=s Fuertes 15, 75522 1222111 225852332 27,102,490 22212549
Pizadas rf Erntrada=s 20,2595 24,952 00 20,9994 565 25,022 2SS 21
Bebid a= 52,0201 g2 222 e a4 GER a2 20,802 11 o SEe 22
FPostres 202211 2.2 TG 2,907 =21 2492272 2 EF B
tEno de Chra
® Salario=s w Beneficios S8, 782 47 5115176 G32.610 06 105,049 =22 110,207 22
COSTOS INDIRECT O ODE PRODUCCION S11=F7.=2 53 025 02 SE 508 32 57 053205 53 159828
7 Sueldos w Beneficios 1210273 1= E25. 75 144,122 92 144,753 11 15 2497 22
= Arriendo Local 949% 23 65=00 20 50 25 25 63020 26,651.15 ZrFE2 Az
& Agua 1, 220000 1, 27206 1,422 26 1,925 562 1,546 <0
s Lu= Z.a00.00 9,055 .72 G219 26 G, ==0.50 < 555 Q5
7 Wiles de Limpieza v A=ao 252000 2622 .72 2,791 50 2902 52 2,020 55
mlantenimiento daq w Equipo 1% 1,705 20 1, 774.3F 1,245 70 1,919,290 1,297 0=
fdant=nimiznto bMuebles w Ensares 1% 2o L =R=2d Frans 29027 p= s ]
T Seguros 179 191.40 199.09 2007 10 215,32 =20
Reposician benaje v Utensillo de cocina - - 1, 500100 - -
Depreciacidn Adecuaciones yw Decracion = mi=hc | = mi=lcn] o =0 = mi=lcn] oo =0
Depre ciacidn hla quinaria w Equipos de Cocina 1,65=2.73 1.685=2.73 1.65=73 1.65=2.79 185270
Depreciacidon Muebles w Enseres Restaurant 41,2500 1,250.00 1,Z25000 1.:=250.00 1, 25000
rMARGEM DE COMTRIBUCIOM a5 74597 1321 505 20 17, 711732 190,529 54 219 B/ 05

Fuente: Investigacion
Elaborado: Javier Gdmez=
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FLUJO DE EFECTIWG
FINAMCIARMIENTO: SOCIOS
CAFE-LOUNGE

Z010- 2014

2010 2011 2012 2013 2014

GASTOSDE OFERACION BT, 201.02 T,0589.22 E7 TEL. 71 B3,502 855 T1.,215.2%
Gastos de Administracian 29,002.24 41,824 07 PE N By b 2221721 JEI= It RS |
* Sumintos de Oficina 1,220.00 1,272 06 1,272.06 1, 237206 1,237F2.05

Sueldo=s w Beneficio=s 29, 29959 FOSTE 2S5 21,205 42 ZE,02400 I, 4123 97
= Arriendo Local 6% 125.00 1512100 157272 1.57272 1,572,772

Depreciaciaon Muebles w Enseres Oficina TE.S1 TE S =g TE S TE .51

D epreciacion Equipo de Computa L 1= b L= e L =

D epreciacion Equipos de Oficina GE0 95 G50 9656 &0 a5 [=1=] WS GEO .95

Amortzacion de Fastos Preoperativos 5,.991.27 5,991 27 1.,<50.00 1,50 .00 1,<4650.00
Gasto=s de Wantas & ,&E00. .00 E 255 32 B 255 .22 B 255 32 E 5855 322
* FPublizidad v Fropaganda 5,500 .00 5,265 32 5 255 .22 5,265 32 5 8555 22
Gastos Generalaes Z1,687.62 225588932 2247724 24 421 02 25 40275
= Telafonos 1.280.00 1.9=24.77F 2,012.55 2,092 45 2,177 .61
= TwWCable 21500 2220 = 1= s b 12 a2 L= Ea e
= Ou=ourcing 2, 2FE0.00 2499507 2562557 2TFE172 2 HI2 TS
= Wigilancia 2.,150.00 249220z 2.520.25 12319 9,552,220
= Uniformes 1.1 .62 1,187 52 1,225.22 1,28492 1,226 .62
= Impuestos w Contribuciones 5,280 .00 651557 5.82531 .52 FASs 25 B = =
UTILIDAD OFERACIOM AL Z2 44495 E044E5 45 105 947 .02 121,125.29 147 254 .70
Gasto=s Financiero=s 132.00 13972 207 .75 2110 224 .73

Comiiones Bancarias 12200 19972 207 .75 21610 22473
uTiLioAaD AHMTES DE IMFPFUEST OS 28 25295 E0,24ETT 106, 7=23.27 1208953748 147 B3 .91
15% Participacion Trabajadores G,227 .99 Q027 0z 1G,010.29 12,1345 97 22,193 .98
25% Impuestx 3 la Renta 5,002 5 12,202 944 22 5658210 257056 02 21,37 1.5
10% Reserva Legal 1,201.1= 224073 5 203 52 Fr1182 = Iy Y |
UTILIODAD HET A 16, 210132 ZFd 565 52 E-1,241 EE &3 40E 42 [ Ny e = S

Fuente: Investigacidn
Elaborado: davier Same=
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FLUJO DE EFECTIVO

FINANCIAMIENTO: SOCIOS

CAFE-LOUNGE
2010 -2014
2010 20 2012 013 201
UTILIDAD NETA T6.210.13| 3456658 6124166 6040642| 8470266
9 DEPRECIACION 510398 514398 5,103.08| 4660.56| 4.660.56
(+) AMORTZACION 64187 | 694187 145000 145000  1450.00
(+) VENTA ACTIVOS FIJOS VALOR RESIDUAL : : S| 19998.02
() INVERSION INICIAL 9062151
) FLUJO NETO Q06IT5T| 2829508 | 4660243 | GTB6d| 15516.98| 11081120
TR o
TASA (K) 1%
VA 228463.32
VAN| 137835.75
PRICON FLUJOS DESCONTADOS|2ofios smases| 2549187 | 3786416 | 4950083 | 49745.37| 65.761.08

Fuente: Investigacion
Hlaborado: Javier Gamez
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5.5. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Un andlisis de sensibilidad muestra las variables de un negocio frente a

posibles cambios que pueden o no pueden pasar en un proyecto.

Café Lounge analiza el proyecto a través de la rotacion en ventas del
negocio es decir el nivel de ocupacion que tiene el negocio con una tasa de

descuento del 11%.

Se analiza cuatro escenarios:

1. Teniendo una rotacion del 40% todos los anos Café Lounge no posee
una TIR ni un VAN favorable del proyecto y obtener una recuperacion
de la inversion seria inalcanzable, ya que es un supuesto que todos los
meses Café Lounge mantenga una ocupacion solo del 40% de su

capacidad instalada.

2. Una rotacion del 60%, este analisis es el mas cercano al del proyecto, ya
que en el 2010 Café Lounge tiene una rotacion promedio del 50%, pero

va incrementandose cada ano al nivel de demanda del cliente.
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En este analisis existe una TIR y una VAN del 35% y $ 52,631.99
respectivamente que literalmente es bueno con una recuperacion de la
inversion en de dos afios dos meses, en comparacion con el analisis
original existe una recuperacion de inversion mas rapida debido a que
su porcentaje de ventas es constante pero su valor actual neto es menor

porque su rotacion no varia a través de los afios.

3. - 4. Una rotacion del 75% y 90%, este analisis da como resultado una
TIR y un VAN positivos y muy alentadores, con una recuperacion
alrededor de un afio y descendiendo, lo cual a siempre vista es
inalcanzable para Café Lounge tener ese tipo de beneficios por lo menos
los dos primeros afios, ya que estos son los basicos para darse a conocer

como un nuevo estilo de cafeteria.

La sensibilidad del proyecto depende de la frecuencia de consumo de los
clientes, es decir su rotacion por el negocio a mayor rotacion de consumo
mayor beneficio tendra Café Lounge y menor tiempo en recuperar la

inversion inicial.
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CAFE LOUNGE
ANALISIS DE SENSIBILIDAD

ROTACION VENTAS
ROTACION PROYECTO AT 60% T5% 9%
TIR 49% % 35% 84% 125%
VAN 137,835.75 (137 288.59) 52,631.99 195 07250 33751301
PRI 2 AI05 & MESES 1/ A 2 AHOS2 MESES | LAHOS2 MESES | MENQSL ARO
TK 11% 11% 11% 11% 11%

Fuente: Investigacidn
Elaborado: Javier Garmez
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CAFE LOUNGE

AMALISIS SENSIBILIDAD TIR
250%,
200% 4
150%: -
—=—TIR
100 —— ROTACIOMN
.
0% 4
0%
1 2 3 4
= TIR 0% 35% 54 % 125%
—a— ROTACZION 40% B0 % 5% 90%

Fuente: Investigacian
Elaborado: Javier Gamez
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CAFE LOUNGE
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5.6. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es el nivel donde mis ingresos y mis costos son iguales,

ni gano ni pierdo en un negocio.

Este tipo de andlisis es utilizado para determinar la posible rentabilidad de
vender un determinado producto y desde qué punto se puede arrancar para

obtener un margen de contribucion.

Café Lounge analiza su punto de equilibrio a través de sus costos - gastos

fijos y el margen mix de ventas promedio por grupo de comidas.

Para obtener un punto de equilibrio Café Lounge tiene que tener al afio 7,967
clientes con un consumo promedio individual de $ 25,00 y manteniendo su

crecimiento en rotacion igual al proyecto inicial.
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CAFE LOUNGE
PUNTO DE EQUILIBRIO

[TOTALMARGEN PROMEDIO DE PARTICIPACION POR GRUPO 30.80

TOTALCOSTOS Y GASTOS FHOS 245,364.01

FLINTO DE EQUILIERIO = COSTOS FIJOS TOTALES F MARGEN DE CONTRIELICION

FUNTO DE EQUILIERID 7.967.20 NUMERO DE CLIENTES AL ARO

Fuente: [nvestigacion
Elaborado: Javier Gamez
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES

El sector de cafeterias se encuentra posicionado en la mente del consumidor,
limitandose a través del tiempo los servicios que este debe ofrecer para

satisfacer las necesidades de los consumidores.

El estrato medio — alto, alto al norte de la ciudad de Quito no considera que
existe un Lounge que ofrezca todos los servicios que necesitan y eso es una
ventaja para Café Lounge para poder implementar este tipo de servicios

reflejado a través del estudio de mercado.

Gracias al estudio de mercado se pudo analizar los aspectos mas relevantes
que un cliente desea obtener de un servicio de primera como los que
ofrecera Café Lounge, teniendo en cuenta los cambios de preferencias y

gustos que los clientes tienen al momento de consumir un servicio.
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Café Lounge ofrecerd un servicio mas agil y cordial, con ambientes al gusto de
los consumidores con atencioén personalizada y personal altamente calificado en
el sector de servicio al cliente, y esto representara un valor agregado que

nuestro Lounge reflejara para competir con la oferta que tiene este mercado.

Los lugares mas apropiados y estratégicos para instalar Café Lounge de acuerdo
a los resultados obtenidos en el estudio, demostraron ser la Mariscal, el centro
de Quito y Cumbaya. Café Lounge se ubicara en Cumbaya, debido a que el valle

de Tumbaco — Cumbaya es considerado actualmente una ciudad satélite.

Después de los calculos efectuados se pudo determinar que la capacidad
instalada serd de 80 puestos con una utilizaciéon promedio del 50% en el
primer aflo, con un crecimiento paulatino que al quinto afio alcanzaré el 95% de

su capacidad instalada

Café Lounge al ser una cafeteria para un nivel econdmicamente alto tiene una
inversion fuerte de capital que los socios estdn dispuestos a asumir, viéndose
recompensada a través del consumo de los clientes con su respectivo margen de

contribucion.
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La factibilidad del proyecto reflejo que la inversion de los socios esta muy bien
canalizada, recuperando su inversion en dos afios seis meses y obteniendo una

rentabilidad superior a la deseada desde un inicio.

6.2. RECOMENDACIONES

Café Lounge debe estar pendiente de los cambios econdmicos- politicos a
cada momento, ya que estos pueden influir en la rentabilidad del negocio y

amenazar con los ingresos de los consumidores potenciales.

Café Lounge debera constantemente renovar o mejorar los servicios de
acuerdo a las necesidades futuras de los clientes, a través de sugerencias de
los mismos consumidores del servicio, para poder determinar a cada

momento que necesidad esta insatisfecha e inmediatamente corregirla.

Café¢ Lounge deberd analizar a los futuros competidores y los lugares
donde se encuentran ubicados, con el objetivo de poder tomar decisiones

para ofrecer a cada momento un valor agregado a nuestros clientes.
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Café Lounge en el futuro debera hacer un estudio donde se analice la
posibilidad de ampliar su mercado con la creacién de sucursales alrededor de

Quito, dependiendo del crecimiento de demanda del servicio.

Café Lounge debera analizar si sus costos, gastos e ingresos son competitivos
frente a la oferta de mercado para poder seguir obteniendo un rendimiento
financiero favorable que permita satisfacer los requerimientos de sus socios

capitalistas.
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'omercial de Equipamiento Hotelero S.A.

COTIZACION # 00011777 - 001 Quito, 19/0ctubre/2009
SR.(ES) : GOMEZ JAVIER

AT, -
TELEFONO :
CIUDAD: QUITO
ESTA OFERTA TIENE VALIDEZ DE 30 DIAS CONTADOS A PARTIR DE ESTA FECHA

i W e o o S A e e e e e S S R T S e o ) o e

O PRECIC TOTAL

ITEM CANTIDAD DE S CRIPCION

L i e e e e o e e e i e B e e

1 1 CAMPANA EXTRACTORA

Marca CODBHOTEL Mod. CPAI

_.3:.:_ &
Campana extractora de a;m y bumo, tipo pared, fabricada en acero
inoxidable de 1 mm de a‘%swr tncluye £iltros tipe baffle para rets
ney la grasa, Yemo gé para lavade, lamparas a prusba de v
mts de ducto en 1 galvanizada. Fabricacién nacional. ggr

Dimensiones: 2000w de large 1100 mm de anche 530 mm de§§¥k0 1,976,

2 1 MOTOR EXTWTGR

Marca SOLER &

Motor extrach
Funcionamient
1,643.00

3 1

Coelina industrial de 4 guemadores; 2 emadores de 20.000 BIU/H v 2
guemadores de 40.000 BTU/H importados .3 plancha freidora en hiexro
fundido de 18 mm de gspesor, y I horno @an termostato. parrillas en
hisrro fundido de 408 x 40 cm. tcns;rucci?n en acero inoxidable. In-

cluys regulador de presidén de gas. Eunciéﬁgmienﬁo a gag. Fabricacién
nacional.
Dimensiones: 1400 mm de largo 930 mm de

4 1 VITRINA CONGELANTE

Marca CODEHOTEL Mod. VVCIPLAIAI

ho 850 mm de alto 2,412.00

Vitrina vertical congelante de 1 puertd de iémigﬁg otor de 3/8 HP de.
baja temperatura, funcicnamiento eléctrico 115/607/1. Aislada con
poliuretanc de alta densidad. Construccidn en o inoxidable exte-
rior e interior. 3 repisas en acerc inoxidabl fabricacitn nacional.
Dimensiones: 300 mm de largo 750 mm de an 2000 wm de alte 2,844.00

5 1 EXTRACTOR DE CITRICOS

Marca SUNKIST dod. 8

Extractor de citrices industrial, funvicnasiento rico 118/60/3%

v. Eloy Alfara N34-381 (# 2721), entre Catalina Aldéz y Portugal
O.BOX 17-07-9040 / Quito - Fcuador

ww.codehotel.com

mail: ventas@codehotel.com

‘ormacion@codehotel.com

1 -2924-232 2924-233
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Comercial de Equipamiento Hotelero S.A.

COTIZACION # 00011777 - 002

Pregadero indu
escurridor fab
dar ganitario
tura regulable
Dimengiones:

7 1 LICUADOR

Marea WARING M

....... : es de al"
rica fﬁh'nacicnal,
850 mm de alto 1,654.00 -

/654 .00

Licuadora industri
0 £ 3

funcionamiento elécty X ¢ en acero 1nox1dable Base de

hierro recubierto con pintura. ?abrﬁqg idn amgricana.

1,726.00 1, e,

8 1 VITRINA REFRIGERANTE

Marca CODEROTEL Mod. VVRIPVAIAI

vitrina vertical refrigeyante de 1 puerta desvidrio, motor de 1/3 HE
de alta temperatura, funcionamiento eléctri
poliuretanc de alta densidad. Construceién en
exterior e interior. Fabricacién nacional. i
Dimensiones: 900 mm de large 750 mm de anct

9 1 MESA DE TRABAJO

Marca CODEHOTEL Mod. MTIEAL

mm de alto 2,580.00 2,5¢

noxidable de 1 mm de
mm de espesor. Patas
ble. Fabricacién

Mesa de trabajo tipo central, mesdn en acero
espescr v 1 sntrepafio en agero inoxidable de
en acero inoxidable con regatones de altura v

nacional. |
pDimensiones: 2000 mw de largo 760 mm de anch

850 mm de alto

Av. Eloy Alfaro N34-381 (# 2721), entre Catalina Aldaz y Portugal
PO.BOX 17-07-8040 / Quito - Ecuador
www.codehotel.com

E-mail: ventas@codehotel.com
infrrmanidni@endabntal som

(593) 2 2448-610 - 2924-230
- 2924-232 - 2924-233
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Comercial de Equipamiento He{ohm S.A.

COTIZACION # 00011777 - 003

e e T S e g S S O S

PRECIO TOTAL

.._,--M,._a_.,...«__.,,,-.....W____-.,....t...\.-‘m..m..,-‘-»...._.w.-_-,_..__..m.u--_-_._-_-_..».e..,g_,-;,.;

.........................

6 1 PIMENTERO 8CM

Marca CORONA Mod. 905912

17 1 SALERO 8CM

Marca CORCHA Mod. 809812

18 1 POCILLO CAFE REDONDO 4 ONZ. 110

19 1 PLATO CAFE/EXPRESSO 12.5 CM.

20 1 SARTEN DE TEFLON

marca ALEGACY Mod. SEW-1035

sarten de teflon en aluminic de 35 om de didmety

Av. Eloy Alfaro N34-381 (# 2721), entre Catalina Aldéz y Portugal
PO.BOX 17-07-9040 / Quito - Ecuador

www,codehotel.com

E-mail; ventas@codehotel.com

informacién@oodehotel.com

593) 2 2448-610 - 2924-230
1 - 2024-232 - 2924-233
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Comercial de Equipamiento Hotelero S.A.

COTIZACION # 00011777 - 004

ITEM CANTIDAD DE S CRIPCION SRR ﬁmm PRECIO TOTAL

22

23

25

26

27

28

29

e A o e e 4 a1 B ot B e 26

COLADOR 20.3 CM

Marca BLEGACY Mod, 58098

colador de doble malls

a de 20.3 cm de didmetrp, en acero inoxi
ble. Fabricacidén amé :

CUCHARON L

Marca ALEGACY M

Pinza en acerg incxidable con mafiggiaislado de 20.5 cm. de largo.

ESPATULA PLASTICA 10"

Marca ALEGACY Mod., $1771

TABLA PARA PICAR

Marca ALBEEACY Mod. PER1824

CORTADOR DE HUEVO

Marca ALEGACY Mod. A-133

CUCHARA PARA HELADO

Marca ALEGRCY Mod, ALSTI1E
CUCHARA PARA SOPA

TENER DE MESA

Av. Eloy Alfaro N34-381 (# 2721), entre Catalina Aldéz y Portugal
P.O.BOX 17-07-9040 / Quito - Ecuador

www.codehotel.com

E-mail; ventas@codehotel.com
informacion@codsehotel.com
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Comercial de Equipamiento Hotelero S.A.

COTIZACION # 00011777 - 005

31 1

FORMA DE PAGO H
TIEMPO DE ENTREGA :
GARANTIA H

+12% I.V.A.
Total USS

Av. Eloy Alfaro N34-381 (# 2721), entre Catalina Aldéz y Portugal
P.O.BOX 17-07-9040 / Quito - Ecuador

www.codehotel.com

E-mail: ventas@codehotel.com
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CAFE LOUNGE
MENU - DETALLE COSTO

[GRUPO PLATOS FUERTES

|[FUERTES

Medallones de cerdo BBQ.

10 porciones

Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Lomo de cerdo 1200 Gr. 8.42
2 Aceite de Oliva 150 Gr. 0.64
3 Ajo 100 Gr. 0.40
4 Guarniciones 1500 Gr. 3.00
5 Salsa B.B.Q. 100 Cc. 1.25
Costo M. P. 13.71
5% Imprevistos 0.69
Costo Total 14.40
Costo*plato 1.44
P.V. Sugerido 11.00

Pollo a las finas hierbas

10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Pollo pechuga 5000 Gr. 20.00
2 Crema 500 Cc. 2.00
3 Vino Blanco 375 Cc. 2.00
4 Guarniciones 1500 Gr. 3.00
Costo M. P. 27.00
5% Imprevistos 1.35
Costo Total 28.35
Costo*plato 2.84
P.V. Sugerido 10.50

Pollo al Grill

10 porciones

Ndamero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Pollo pechuga 5000 Gr. 20.00
2 Salsa 375 Cc. 3.00
4 Guarniciones 1500 Gr. 3.00
Costo M. P. 26.00
5% Imprevistos 1.30
Costo Total 27.30
Costo*plato 2.73
P.V. Sugerido 10.50




Cuadril a la parrilla

-23 .

10 porciones

Nimero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Lomo fino 2500 Gr. 32.00
2 Especias 250 Gr. 1.50
3 Guarniciones 1500 Gr. 3.00
Costo M. P. 36.50
5% Imprevistos 1.83
Costo Total 38.33
Costo*plato 3.83
P.V. Sugerido 13.00

Salmoén a la Plancha

10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Salmon 1500 Gr. 16.25
2 Salsa 375 Cc. 3.00
3 Guarniciones 1500 Gr. 3.00
Costo M. P. 22.25
5% Imprevistos 1.11
Costo Total 23.36
Costo*plato 2.34
P.V. Sugerido 9.25

Filet Migfion

10 porciones

Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Lomo fino 2500 Gr. 32.00
2 Tocino 300 Gr. 3.00
3 Vino Tinto 100 Cc. 0.80
4 Harina 30 Gr. 0.18
5 Mantequilla 300 Gr. 0.90
6 Cebolla 100 Gr. 0.20
7 Crema 250 Cc. 1.00
8 Champifiones 500 Gr. 1.50
9 Guarniciones 1500 Gr. 3.00
Costo M. P. 42.58
5% Imprevistos 2.13
Costo Total 44,71
Costo*plato 4.47
P.V. Sugerido 11.50




[SANDUCHES

Sanduche de Pollo
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10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Pan Baguette 500 Gr. 3.50
2 Pechuga de Pollo 300 Gr. 1.20
3 Apio 300 Gr. 0.07
5 Lechuga 3 Unidad 1.20
6 Papas fritas 500 Gr. 1.00
Costo M. P. 6.97
5% Imprevistos 0.35
Costo Total 7.32
Costo*plato 0.73
P.V. Sugerido 3.50

Club Sanduche

10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Pan Rodaja 500 Gr. 1.20
2 Tocino 300 Gr. 2.19
3 Pechuga de Pollo 200 Gr. 0.80
4 Jamoén 500 Gr. 4.10
5 Tomate 250 Gr. 0.25
6 Lechuga 1 Unidad 0.60
7 Papas fritas 500 Gr. 1.00
Costo M. P. 10.14
5% Imprevistos 0.51
Costo Total 10.65
Costo*plato 1.06
P.V. Sugerido 4.50

Sanduche mixto

10 porciones

Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Pan Baguette 500 Gr. 3.50
2 Jamoén 300 Gr. 4.10
3 Queso 200 Gr. 3.15
Costo M. P. 10.75
5% Imprevistos 0.54
Costo Total 11.29
Costo*plato 1.13
P.V. Sugerido 3.50
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Sanduche de atiin
10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo

1 Pita 10 Unidades 0.30

2 Atln 1000 Gr. 5.20

3 Papas fritas 1000 Gr. 1.70

4 Aderezo 300 Gr. 2.00
Costo M. P. 9.20

5% Imprevistos 0.46

Costo Total 9.66

Costo*plato 0.97

P.V. Sugerido 4.00

Hamburguesa
10 porciones
Namero Producto Cantidad Unidad Costo

1 Pan 10 Unidades 2.50

2 ' Carne molida 4000 Gr. 10.00

3 Lechuga 500 Gr. 0.80

4 Tomate 200 Gr. 0.40

5 Aros de Cebolla 100 Gr. 0.20

6 Queso Holandes 300 Gr. 2.40

7 Papas fritas 1000 Gr. 1.70
Costo M. P. 18.00

5% Imprevistos 0.90

Costo Total 18.90

Costo*plato 1.89

P.V. Sugerido 6.50

[GRUPO PICADAS/ENTRADAS |

[PICADAS |

Alitas de Pollo a la naranja
10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo

1 Alas de pollo 2000 Gr. 4.90
2 Salsa de Naranja 300 Gr. 0.36
3 Queso Crema 220 Gr. 1.5
Costo M. P. 6.76
5% Imprevistos 0.34
Costo Total 7.10
Costo*plato 0.71
P.V. Sugerido 4.75




Tablita Tejana
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10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Lomo Fino de res 1000 Gr. 12.80
2 Muslos de Pollo 1000 Gr. 4.50
3 Chorizo 1000 Gr. 3.00
4 Jamén 1000 Gr. 4.00
5 Champifiones 600 Gr. 3.00
6 Aceitunas 300 Gr. 2.00
7 Salsa de Queso 500 Gr. 2.00
8 Papas 1500 Gr. 3.00
Costo M. P. 34.30
5% Imprevistos 1.72
Costo Total 36.02
Costo*plato 3.60
P.V. Sugerido 13.50

Nachos

10 porciones

Niamero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Nachos 1500 Gr. 3.00
2 Guacamole 500 Gr. 2.00
3 Salsa del Chef 500 Gr. 2.20
Costo M. P. 7.20
5% Imprevistos 0.36
Costo Total 7.56
Costo*plato 0.76
P.V. Sugerido 3.50

Champifones al Ajillo

10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Champifiones 1000 Gr. 1.50
2 Ajo 50 Gr. 0.20
3 Aji 50 Gr. 0.60
4 Mantequilla 70 Gr. 0.20
5 Brandy 1 Onza 0.60
Costo M. P. 3.10
5% Imprevistos 0.16
Costo Total 3.26
Costo*plato 0.33
P.V. Sugerido 3.50




Tablita de Quesos
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10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Queso Mozzarella 500 Gr. 3.40
2 Queso Holandes 500 Gr. 4.00
3 Queso Maduro 500 Gr. 2.50
4 Queso Gruyere 500 Gr. 3.10
5 Queso Roquefeler 500 Gr. 4.60
Costo M. P. 17.60
5% Imprevistos 0.88
Costo Total 18.48
Costo*plato 1.85
P.V. Sugerido 7.25

Brocheta mariscos

10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Camaron 1000 Gr. 5.25
2 Calamar 1000 Gr. 4.10
3 Corvina 1000 Gr. 4.85
4 Guarniciones 1500 Gr. 3.00
Costo M. P. 17.20
5% Imprevistos 0.86
Costo Total 18.06
Costo*plato 1.81
P.V. Sugerido 9.65

Brocheta vegetales

10 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
i Vegetales 1000 Gr. 3.00
4 Guarniciones 1500 Gr. 3.00
Costo M. P. 6.00
5% Imprevistos 0.30
Costo Total 6.30
Costo*plato 0.63
P.V. Sugerido 4.50




[ENSALADAS

Ensalada del Chef
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4 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Lechuga Romana 1 Unidad 0.50
2 Tomate 80 Gr. 0.12
3 Champifiones 40 Gr. 0.23
4 Queso Mozarella 60 Gr. 0.25
5 Cebolla Perla 50 Gr. 0.15
Costo M. P. 1.25
5% Imprevistos 0.06
Costo Total 1.31
Costo*plato 0.33
P.V. Sugerido 4.50

Ensalada de Espinaca

10 porciones

Nuamero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Espinaca 500 Gr. 1.00
2 Jamon 500 Gr. 4.10
3 Tomate Cherry 500 Gr. 0.60
4 Champifones 500 Gr. 3.05
5 Vinagreta 500 Gr. 0.75
Costo M. P. 9.50
5% Imprevistos 0.48
Costo Total 9.98
Costo*plato 1.00
P.V. Sugerido 3.50

Ensalada Cesar

10 porciones

Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Lechuga organica 1000 Gr. 1.60
2 Crotones 200 Gr. 1.10
3 Salsa 750 Gr. 3.60
Costo M. P. 6.30
5% Imprevistos 0.32
Costo Total 6.62
Costo*plato 0.66
P.V. Sugerido 4.50




Ensalada Cesar con Pollo

-29.

10 porciones

Nimero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Pechuga de pollo 1500 Gr. 6.00
2 Lechuga organica 500 Gr. 0.80
2 Crotones 200 Gr. 1.10
3 Salsa 750 Gr. 3.60
Costo M. P. 11.50
5% Imprevistos 0.58
Costo Total 12.08
Costo*plato 1.21
P.V. Sugerido 6.00
[SOPAS
Consome de Pollo
10 porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Pollo 2000 Gr. 3.50
2 Ajo 50 Gr. 0.20
3 Ceholla 200 Gr. 0.40
4 Fondo de pollo 2250 Cc. 3.00
Costo M. P. 7.10
5% Imprevistos 0.36
Costo Total 7.46
Costo*plato 0.75
P.V. Sugerido 3.50
Locro
10 porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Papas 1500 Gr. 1.05
2 Leche 750 Cc. 0.50
3 Ceholla 200 Gr. 0.40
4 Crema 375 Cc. 2.00
5 Queso 500 Gr. 1.25
Costo M. P. 5.20
5% Imprevistos 0.26
Costo Total 5.46
Costo*plato 0.55
P.V. Sugerido 3.90




Sopa de Cebolla

= 3 =

10 porciones

Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Cebolla 500 Gr. 1.00
2 Fondo de carne 2250 Cc. 3.00
3 Vino Blanco 100 Ca. 0.80
4 Pan 1 Unidad 1.00
5 Queso Holandes 300 Gr. 2.40
6 Queso Fresco 300 Gr. 1.30
Costo M. P. 9.50
5% Imprevistos 0.48
Costo Total 9.98
Costo*plato 1.00
P.V. Sugerido 3.50
Crema de Tomate
10 porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Tomate 500 Gr. 1.00
2 Ajo 50 Gr. 0.20
3 Cebolla 200 Gr. 0.40
4 Fondo de carne 2250 Cc. 3.00
5 Crema 250 Gr. 1.00
Costo M. P. 5.60
5% Imprevistos 0.28
Costo Total 5.88
Costo*plato 0.59
P.V. Sugerido 3.50
|[BEBIDAS
Jugos 10 Porciones
Niamero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Pulpa 1250 Gr. 2.50
Costo M. P. 2.50
5% Imprevistos 0.13
Costo Total 2.63
Costo*plato 0.26
P.V. Sugerido 2.00
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Batidos 10 Porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Pulpa 1250 Gr. 2.50
2 Leche 3 Litros 2.55
3 Azlcar 15 Gr. 0.45
Costo M. P. 5.50
5% Imprevistos 0.28
Costo Total 5.78
Costo*plato 0.58
P.V. Sugerido 2.50
Cantidad | Unidad Costo Total
Calientes
Café Americano 1 Taza 0.15 0.60
Expreso 1 Taza 0.15 0.60
Capuchino 1 Taza 0.20 0.80
Té 1 Taza 0.15 0.60
Aromatica 1 Taza 0.15 0.60
Frias
Gaseosas 250 ml. 0.50 0.80
Agua Mineral 250 ml. 0.40 0.60
Agua Natural 250 ml. 0.35 0.60
Cervezas
Nacionales
Pilsener 2.00
Pilsener Light 1.90
Club 2.30
Importadas
Heinekken 2.50
Corona 2.50
|COCTELES
Black Russian
Cantidad Unidad | Precio botella Cant. botella Costo
Vodka 42 ml. 8 750 0.45
Kalhua 28 ml. 11.5 750 0.43
Cubos de hielo
Costo M. P. 0.88
5% Imprevistos 0.04
Costo Total 0.92
P.V. Sugerido 4.00
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Caipirina
Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Vodka 56 ml. 8 750 0.60
Kalhua 56 ml. 15 750 0.11
Azicar 30 ml. 0.95 1000 0.03
Cubos de hielo
Costo M. P. 0.74
5% Imprevistos 0.04
Costo Total 0.78
P.V. Sugerido 4.00
Daiquiri
Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Ron 56 ml. 12 750 0.90
Zumo de Limdn 28 ml. 1.5 750 0.06
Azlcar 30 ml. 0.95 1000 0.03
Cubos de hielo
Costo M. P. 0.98
5% Imprevistos 0.05
Costo Total 1.03
P.V. Sugerido 4.00
Martini
Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Ginebra 56 ml. 15 750 1.12
Vermut 5 ml. 8.8 750 0.06
Cubos de hielo
Costo M. P. 1.18
5% Imprevistos 0.06
Costo Total 1.24
P.V. Sugerido 4.50
Gin Tonic
Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Ginebra 42 ml. 15 750 ml. 0.72
Agua Tonica 56 ml. 1.25 750 ml. 0.09
Costo M. P. 0.81
5% Imprevistos 0.04
Costo Total 0.85
P.V. Sugerido 4.00
Manhattan
Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Whisky 56 ml. 23 750 1.72
Vermut Rojo 14 ml. 53 750 0.10
Angostura 1 Gota
Costo M. P. 1.82
5% Imprevistos 0.09
Costo Total 1.91
P.V. Sugerido 5.00




Margarita
Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Tequila 56 ml. 13 750 0.97
Triple Sec 28 ml. 9 750 0.34
Zumo de limén 14 ml. 15 750 0.03
Cubos de Hielo
Costo M. P. 1.33
5% Imprevistos 0.07
Costo Total 1.40
P.V. Sugerido 4.50
Padrino
Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Whisky 56 ml. 23 750 1.72
Triple Sec 28 ml. 9 750 0.34
Cubos de Hielo
Costo M. P. 2.05
5% Imprevistos 0.10
Costo Total 2.16
P.V. Sugerido 5.50
Screwdriver
Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Vodka 56 ml. 8 750 0.60
Jugo de Naranja 112 mil. 2 1000 0.22
Cubos de Hielo
Costo M. P. 0.82
5% Imprevistos 0.04
Costo Total 0.86
P.V. Sugerido 4.00
Tom Collins
Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Ginebra 56 ml. 15 750 1.12
Zumo de Limdn 28 ml. 15 750 0.06
Azlcar 30 ml. 0.95 1000 0.03
Soda 125 ml. 0.33 1000 0.04
Cubos de hielo
Costo M. P. 1.25
5% Imprevistos 0.06
Costo Total 1.31
P.V. Sugerido 5.00




Mojito Cubano
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Cantidad Unidad | Precio botella | Cant. Botella ml. | Costo
Ron 56 ml. 12 750 0.90
Zumo de Limdn 28 ml. 15 750 0.06
Azucar 30 ml. 0.95 1000 0.03
Soda 56 ml. 0.33 1000 0.02
Hierba Buena
Cubos de hielo
Costo M. P. 1.00
5% Imprevistos 0.05
Costo Total 1.05
P.V. Sugerido 4.00
LICORES
Porcentaje Venta | Costo
VODKA 0.2 15 3
WHISKY 0.1 35 3.5
VINO 0.4 15 6
RON 0.15 18 2.7
TEQUILA 0.15 18 2.7| Participacion Precio
1 101 17.9 40%| 25.06
|GRUPO POSTRES |
POSTRES
Torta 3 Leches
12 Porciones
Ndamero Producto Cantidad Unidad Costo
Bizcocho
1 Harina 250 Gr. 0.80
2 Azlcar 250 Gr. 0.19
3 Huevos 8 Unidad 0.8
Tres Leches
4 Leche evaporada 1 Lata 1.45
5 Leche condensada 1 Lata 1.2
6 Crema de Leche 500 Cc. 1.5
Costo M. P. 5.96
5% Imprevistos 0.30
Costo Total 6.26
Costo*plato 0.52
P.V. Sugerido 3.50




Mousse de Frutilla
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4 Porciones

Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Frutilla 250 Cc. 0.44
2 Crema de Leche 250 Cc. 0.75
3 Azucar 80 Gr. 0.0608
4 Gelatina sin sabor 40 Gr. 0.85
Costo M. P. 2.1008
5% Imprevistos 0.11
Costo Total 2.21
Costo*plato 0.55
P.V. Sugerido 3.50

Flan de Caramelo

12 porciones

Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Leche 1 Lt: 0.50
2 Azlcar 250 Gr. 0.19
3 Huevos 8 Gr. 0.8
4 Esencia de Vainilla 1 Cda. 0.25
Costo M. P. 1.74
5% Imprevistos 0.09
Costo Total 1.83
Costo*plato 0.15
P.V. Sugerido 2.50




Cheese Cake
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12 Porciones

Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Harina 250 Gr. 0.80
2 Mantequilla 125 Gr. 0.74
3 Azlcar 250 Gr. 0.19
4 Sal 5 Gr. 0.12
5 Canela 5 Gr. 0.1
6 Agua 125 Cc. 0.02
Relleno

7 Requesdn 500 Gr. 2.10
8 Azlcar 250 Gr. 0.19
9 Leche 500 Cc. 1.05
10 Huevos 5 Unidad 0.50
11 Yemas 3 Unidad 0.30
12 Limén 1 Unidad 0.10

Costo M. P. 6.21

5% Imprevistos 0.31

Costo Total 6.52

Costo*plato 0.54

P.V. Sugerido 3.50




