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1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE. -

La presente investigacion trata sobre el estudio de factibilidad para la creacion de un
restaurante temadtico estilo gamer, el cual busca satisfacer las necesidades de los nuevos
mercados nacientes gracias a la evolucion tecnoldgica, dichos mercados han llegado a ser
mal vistos por la sociedad actual y por ende no encuentran su sitio de confort. En la Era del
siglo XX nace una terminologia que se relaciona con las nuevas tendencias tecnoldgicas
salientes en ese tiempo, los llamados “millennials” que son personas que nacieron y
crecieron en un entorno de gran uso tecnoldgico; de este segmento sobresale el mercado
“Cyber”, que son aquellos individuos amantes a la tecnologia y sus servicios brindados,
derivando a la creciente Era gamer. La presencia de los afamados juegos de video
actualmente ha causado un impacto en la sociedad actual, pero aun asi sigue siendo un
segmento que no es tratado con la atencion que merece. La gastronomia siendo una
necesidad bdsica en los seres humanos no ha logrado satisfacer por completo las necesidades
del mercado antes visto, segin investigaciones antes realizadas, el segmento de mercado
gamer no ha encontrado un sitio adecuando, resaltando que la creacion de cibercafés era una
posible solucién. Para la creacion de un Restaurante gamer se necesitaria métodos previos,
los cuales facilitaran la investigacién como son, método inductivo-deductivo que apoyo con
la debida informacién pertinente, método analitico-sintético determinando la objetividad y
estudio de la problemética y el método cualitativo-cuantitativo desarrollando un anélisis del
comportamiento del mercado tanto moral como financieramente. Para alcanzar la
objetividad de los métodos, se determind el uso de técnicas apropiadas para el sector, como
son: encuestas, entrevistas y fichas de observacion, las cuales dieron un resultado positivo
tanto desde la acogida del supuesto local hasta el impacto en el mercado, contribuyendo con
investigaciones previas, ya que la informacidn es escasa, se espera mayor atencién a

servicios gastronomicos y turisticos de esta indole.

PALABRAS CLAVE. — gaming, cibercafé, gastronomia, factibilidad, tendencia.
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2. ABSTRACT. -

This investigation deals with the feasibility study for the creation of a gamer-style
themed restaurant, which seeks to satisfy the needs of new nascent markets thanks to
technological evolution, these markets have come to be frowned upon by today's society and
by therefore they cannot find their comfort place. In the 20th century era, a terminology was
born that is related to the new technological trends emerging at that time, the so-called
"millennials" who are people who were born and raised in an environment of great
technological use; The “Cyber” market stands out in this segment, which are those
individuals who love technology and its services, leading to the growing gamer era. The
presence of the famous video games has currently made an impact in today's society, but
still remains a segment that is not treated with the attention it deserves. Gastronomy, being
a basic necessity in human beings, has not been able to completely satisfy the needs of the
previously seen market. According to previous research, the gamer market segment has not
found a suitable place, highlighting that the creation of Internet cafes was a possible solution.
. For the creation of a gamer restaurant, previous methods would be needed, which would
facilitate the investigation, such as the inductive-deductive method that supported with the
appropriate pertinent information, the analytical-synthetic method determining objectivity
and the study of the problem and the qualitative-quantitative method developing an analysis
of market behavior both morally and financially. To achieve the objectivity of the methods,
the use of appropriate techniques for the sector was determined, such as: surveys, interviews
and observation sheets, which gave a positive result from the reception of the local
assumption to the impact on the market, contributing to previous research, since information

is scarce, more attention is expected to gastronomic and tourist services of this nature.

KEYWORDS. - gaming, cybercafé, gastronomy, feasibility, trend.
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3. INTRODUCCION. -

El presente proyecto de investigacion tiene su importancia gracias a la evolucion que ha
presentado la sociedad en el dambito tecnoldgico, creando nuevos segmentos de mercado,
nuevas necesidades a satisfacer, nuevas costumbres y hdbitos que han dado forma a un nuevo
estilo de vida en las personas. De tal modo se ha resaltado un segmento de mercado que ha
sufrido cierto desapego por parte de la sociedad en general, simplemente por sus diferentes
costumbres y gustos, que les convierte en un segmento tinico, que no ha logrado su correcta
inclusion; los llamados ‘“cibernautas”. Segmento en crecimiento gracias al desarrollo
constante de las tendencias tecnoldgicas; entre una de las necesidades primordiales esta: la
alimentacion y relacion social, de las cuales carecen por inexistencia de locales que brinden
estos servicios conjuntamente con el confort adecuado. Para desarrollar el presente proyecto
se tom6 como referencia investigaciones previas, encontradas en paises como Estados
Unidos y Corea; poniendo énfasis en las nuevas tendencias tecnoldgicas, tomandolas como
apoyo en un establecimiento gastrondmico. Un restaurante temético cominmente se los
reconoce por sus llamativos servicios de acuerdo a su temadtica y la experiencia brindada, en

este caso Gaming por el mercado objetivo.

Por otra parte, se destaca la investigacion de un exjugador profesional coreano de
videojuegos que cuenta su experiencia de calidad de vida y lo dificultoso que se volvié en el
aspecto ergondmico y alimenticio, por la inexistencia de lugares que pudiesen combinar
dichos aspectos y servicios. Los catalogados PC-Bang en Corea, fueron parte de la solucién
a estos dilemas logrando combinar el ocio de los videojuegos online, con la alimentacion y
el confort adecuado en el ambiente, a estos locales en EE. UU se los conoce como “Gaming
House” y localmente como café-net o cibercafé. Localmente no ha existido ningtn local que
logre llegar a nivel de una “Gaming House” por la gran inversion que conlleva emprender
este tipo de establecimiento, por lo que no ha logrado una mejora considerable, ni un impacto

en el mercado.

Con la finalidad de facilitar el cumplimiento de los objetivos, la investigacion se baso en
métodos acorde al tema propuesto; para la sintesis y obtencion de informacion més relevante
encontrada en libros, articulos cientificos, revistas, etc. Se destaca el método inductivo —
deductivo. Para el estudio de la problematica del sector y relacionarlo correctamente con el

objetivo propuesto, se usa el método analitico — sintético y finalmente para el desarrollo de
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datos descriptivos en aspectos impalpables como del comportamiento moral, ético y
financiero del mercado de San Miguel de Urcuqui, se encuentra el método cualitativo —

cuantitativo.

Para el apoyo en dichos métodos se usé técnicas acordes al sector y necesidad de la
investigacion, estas técnicas cuentan con instrumentos base. Uno de los instrumentos clave
fue las encuestas virtuales realizadas a base de un cuestionario, enfocdndose al mercado
estudiantil, sin dejar de lado a los habitantes del cantén, dando como resultado la opinién
positiva del posible restaurante temdtico, que el mercado objetivo estd en el rango de 15 a
30 afios de edad, teniendo en cuenta que les dan gran uso a articulos tecnolégicos y les atrae
la idea gastrondmica. Por parte de las entrevistas existié 2 puntos de vista diferentes, uno a
favor del entretenimiento gaming y el otro en contra por la posible distraccién que podria

generar.

Para la realizacion de un restaurante temadtico estilo gaming, se necesita de una gran
inversion de capital, por los articulos tecnoldgicos que deben estar actualizados y dispuestos
a futuros cambios, los implementos y equipos de en cocina, la posible mano de obra que
necesitaria un local de este calibre. De antemano se recomienda la bisqueda de posibles
prestamos adecuando, conservar una ergonomia adecuada y estar atento a posibles cambios

en las tendencias tecnoldgicas.

3.1 Objetivo General:

Elaborar un estudio de factibilidad para la creacién de un restaurante temético estilo

gaming en el cantén Urcuqui, provincia de Imbabura.

3.2 Objetivos Especificos:

e Investigar cientificamente a cerca de locales comerciales, destinados al servicio
lidico, recreacional y gastronémico, a través de un estado del arte.

e Realizar un estudio de mercado para determinar los posibles consumidores,
competidores y la posible demanda en el sector, a través de un andlisis FODA.

e Desarrollar un andlisis econdémico financiero para determinar posibles costos en
la realizacion de un restaurante tematico en el cantén Urcuqui.

e Analizar la factibilidad técnica para conocer el nivel de aceptacion del proyecto

en el cantén Urcuqui.
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4. ESTADO DEL ARTE. -

En el presente capitulo se presentan las bases tedricas, mencionando a los distintos
autores con sus representativas teorias, dando a conocer su importante punto de vista
gastrondmico y tedrico, mismos que facilitaran la comprension y el correcto desarrollo del

presente proyecto.

4.1. Fundamentacion historica

La Gastronomia como un arte reconocida a nivel mundial, comprendiendo una
necesidad indispensable dentro de la rutina diaria y en parte, convirtiéndose en una de las
mds grandes motivaciones en el dmbito laboral, creando tendencias dentro del dmbito

alimenticio y comercial.

Se compone también, de un conjunto de conocimientos necesarios adquiridos a través
de la préctica, relacionados con nuevas e innovadoras técnicas y métodos, que evolucionan

a través del tiempo, prevaleciendo siempre sus rasgos culturales.

Toméndolo como una disciplina; la gastronomia estudia a fondo al ser humano en
los aspectos alimenticios, su comportamiento ante productos gastronomicos, asi como

relaciones sociales y su comportamiento ante dichas ofertas gastrondmicas.

Pero segtin Escanta (2015), capta otro tipo de concepto aceptado de parte de

gastronomia:

...Gastronomia es el arte de preparar alimentos conjuntamente a los diferentes
conocimientos, practicas y métodos culinarios propios de un pueblo o cultura o puede
considerarse también una norma o ley relacionada con el estdmago. Actualmente la
gastronomia también es la forma mas simple de conseguir, preparar y servir diferentes
alimentos mediante las diferentes técnicas y métodos que se han ido formando hasta la

actualidad. (p. 26)

Destaca en su concepto que la gastronomia necesita una preparacion previa y un
conocimiento considerable, para qué su posterior ejecucidn, sea aceptada tanto en la
perspectiva como representativamente, destacando su cultura en preparaciones Yy

actualizandolo de acuerdo a la época, con experimentacion de métodos y técnicas.
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En épocas del hombre primitivo, él lograba sobrevivir gracias a la alimentacién de
los productos que daban es su zona de habitad, intentando imitar la alimentacién de animales
salvajes, comiéndolo crudo y con las manos. Uno de sus primeros descubrimientos fue la
sazon, gracias a la sal de mar iniciaron su experimentacion con vegetales y carnes, notando
un agradable sabor. Se segundo gran descubrimiento fue el fuego, logrando dar coccién a
productos proteicos como las carnes, pescados y distintos tipos de vegetales, ddndoles

nuevos sabores y gustos a su alimentacion.

El hombre primitivo fue mds alld de su alimentacién al descubrir el fuego,
experimentado con distintos materiales descubrieron el barro y la arcilla, mediante el uso del
fuego y el agua. Entre los tiempos paleolitico y el neolitico, la cerdmica fue un articulo
indispensable para la vida de los habitantes, usdndolo desde trasporte, alimentacion hasta

como pizas de arte.
Pero el verdadero inicio fue en la época Romana, que segtin Alban (2016):

Su alimentacion estaba basada en vegetales, legumbres y cereales los cuales
se importaban de paises extranjeros. Asi como se encargaban de la avicultura,
piscicultura y otras técnicas que mejoraban sus presentaciones a la hora de servir
famosos banquetes que organizaban ricos y nobles romanos. Herederas de la cocina
griega y romana fueron la bizantina y la drabe. Las cuales desarrollaron nuevas

recetas de reposteria y nuevos productos agricolas. (p. 26)

Desatacando que, en el mundo, el pueblo drabe es reconocido por su gran sabiduria
gastrondmica. Han enfrentado grandes problemas nutricionales y alimenticios, sirviendo
esto como desarrollo en su gastronomia, tomandola como motivacién para los demds pueblos
aledafios y posteriormente al mundo entero. Rescata la habilidad para organizar la

alimentacion y distribucién para un pueblo entero.

A inicios de la Edad Media, la gastronomia fue tomada atin mds en cuenta, gracias al
desarrollo literario, destacando a Venecia, por su desenvolvimiento comercial al Oriente,
impartiendo grandes productos de especias. Dando paso a la préxima evolucién entra el
descubrimiento de América, incrementando la gran diversidad de, tanto de alimentos como

animales para la caza.
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En la Edad Moderna entra la imponente e influyente gastronomia francesa, Alban
(2016) que da su inicio gracias a la tan famosa “Revolucion Industrial”, que dio inicio a la
era de las conservas, que consistia en alimentos pre-cocidos y cocidos con ayuda de un

microondas; acomplejando a la detallada literatura gastrondémica (p. 26).

En la prodigiosa Edad Contempordnea, gracias a Antonin Carame creador de un
recetario francés, tomando un lujo de detalle en cada una de las preparaciones, incluso
renovando dichas preparaciones, convirtiéndose en uno los grandes precursores de la

“Nouvelle Cuisine y de la relacion ciencia/cocina” (Alban, 2016, p. 27).

Constatando con el tiempo, se revela una organizacion concreta, de como deber ser

el sistema de la restauracion.

LA RESTAURACION

Concepto
| r |
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Sisterna eco- Sisterna Sistema : Sistema de Sisterna
T s I Sisterna idad s
nomico aprovisiona- || produccion T e s2gunoac e comunica-
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aquipos,
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y medio
ambianta

Figura 1: La Restauracion
Fuente: Tomado de Gallego (2002)

4.2. Gastronomia Latinoamericana

Esta diversa Gastronomia, retine aspectos culturales, sociales y étnicos que marcaron
el gran continente Sudamericano, poseéndo una caracteristica esencia culinaria. Estas

caracteristicas retomaron historia en la Era Precolombina y la evolucién de sus pueblos.
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4.3. La Era de la Restauracion

Poco después de los grandes descubrimientos y aportes ya vistos, nace la demanda
de alimentos procesados para su posterior consumo y por ende locales que logren satisfacer
este servicio; realizando preparaciones y expendiéndolas a la carta o mediante un mend, para

su consumo inmediato, conjuntamente con el servicio a la mesa.

En aquellas épocas, estos locales no presentaban ninguna decoracion especifica o
cierto tipo de estandar en sus servicios (Castillo & Hena, 2016, p. 10). Poco después nacid
la mezcla de servicios a domicilio, la cual les permitié unificar lo que era la restauracion y
el alojamiento, que después se convertiria en hoteles, que lograban producir platos y
comercializar productos, a sus clientes, siendo un aporte principal para productores de sus

zonas.

4.3.1. Clasificacion de Restaurantes

Pasado sus tiempos, tuvo un gran desglose, tanto por los servicios que ofertaba, como

su tipologia de alimentos que procesaba, clasificando en las mas llamativas y distintas ramas:

4.3.1.1. BUFFET: Motivado por los antiguos monarcas, ya que, en épocas de
los reyes, existian grandes banquetes en los cuales satisfacian por exceso
su necesidad alimenticia. Un restaurante buffet logra ofertar productos
alimenticios al gusto y eleccion el comensal, escogiendo libremente el
volumen y el detalle del alimento.

4.3.1.2. TAKE AWAY: Traducido como “para llevar”. Evoluciono en la era
de la gran guerra mundial, la necesidad alimenticia de la fuerza militar,
hiso que su alimentacion fuese de un lugar a otro, teniendo que trasportado
para alimentarse en lugares seguros. Actualmente estos restaurantes
preparan alimentos para su posterior traslado y consumo.

4.3.1.3. GRILL: De motivaciones norte americanas, nace un tipo de comida
realizado a base de una técnica de coccion unica, sirviendo la proteina
(carnes y mariscos), a la pancha o parrilla. Destacando su servicio rdpido
y decoraciones al estilo Viejo Oeste comunmente.

4.3.1.4. FAST FOOD: Este servicio destaca, su gran rapidez en el servicio de

alimentacion, pero a su vez es aquella comida rdpida es considerada como
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las poco saludable en el mundo. Con mayor demanda en Norte américa,
son platillos preparados para comer de manera rapida. Tradicionalmente
se lo encuentra en las calles, como restaurantes méviles, permitiendo estar
al alcance del cliente, tipicamente el servicio es sin cubiertos.

4.3.1.5. GOURMET: Destacados por su gran calidad y servicio, los
restaurantes gourmet cominmente se basan en comida a la carta o
mediante un mend previsto. Es considerado como la cocina mejor
servicios, ya que consta de un sistema de organizacién interna, tanto en
cocina como es servicio y un ambiente destacable y curioso.

4.3.1.6. ESPECIALIDAD: Como su nombre lo indica, estos restaurantes son
especialistas en un tipo de preparacion en especifico, incluyendo
nacionalidades y comidas tradicionales.

4.3.1.7. TEMATICOS: Por motivos de actualizacidn, son restaurantes que
toman un tema centrar como ambiente, brindando mds que un servicio una
nueva experiencia al cliente, diferencidndolo que otros restaurantes por su

tema principal.

4.4. Restaurantes Tematicos

Estos restaurantes segun Cérdenas (2012):

En estos locales toda la decoracion y la ambientacion gira acorde a un tema
determinado, [...]. Hasta ahora parece ser que en estos negocios lo que prima es la estética
sobre cocina, vendiendo principalmente una experiencia, mas que una comida. Se trata de

ofrecer al cliente una novedad y una diferencia que distingue al restaurante de cualquier otro.

(p- 19)

Destaca en estos restaurantes, su afamada tematica, existiendo incluso locales que
brindan alimentos hipotéticamente de cuento de hadas, dando experiencias unicas a clientes

que les maraville su tematica.

Increiblemente los restaurantes son reconocidos mundialmente, tomando como
ejemplo al “Restaurante Cascada Villa Escudero”, el cual destaca por su ambiente,

situdndose a un lado de una gran cascada en Filipinas, permitido a los clientes alimentarse
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sobre el agua, creando una gran experiencia y convirtiéndolo en uno de los mds famosos en

el mundo entero.

Gracias al avance de época, incluso buscan llevar a los comensales a otros lugares
del mundo con su tematica, facilitando, tanto un excelente servicio, como la satisfaccion
plena una necesidad, naciendo asi una variedad armoniosa de temas para este tipo de

restaurante, desde uno de mascotas, hasta uno que lo lleva a un mundo de fantasia.

La restauracion temdtica se caracteriza especialmente, al concentrarse en un tema
principal, que le permite enfocarse en ciertos parametros detallados, tales como: los
productos alimenticios ofertados, como su ambiente al cual estd enfocado. Esta fusion
propone una nueva atraccion para el consumidor, distinguiéndolo de los demas
establecimientos. “También pueden caracterizarse por un producto principal o

complementario: juegos de mesa, internet, etc.”’(Alvia, 2018, p. 13).

BASES DE LA RESTAURACION TEMATICA
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Figura 2: Bases de la restauracion
Fuente: Tomado de Gallego (2002)

4.5. La gamificacion

Actualmente se vive en un mundo donde la tecnologia predomina tanto en el &mbito
de desarrollo cultural como en recreacional, creando un mercado nuevo y naciente, que crece
alrededor de nuevas comodidades, las cuales en su posterior avance buscara satisfacer,

investigando nuevas experiencias.

Este nuevo mercado ha vivido recredndose con ayuda tecnoldgica, un gran porcentaje
recibido de los videojuegos. No solo la nueva era consume estos juegos, sino también

antiguos jugadores y fans, que se enamoraron de esta clase de diversion.
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Ahora, la gamificacion o ludificacién, nace gracias a la existencia de estos
Videojuegos, siendo una ldgica cultural y social; creando un sitio donde se ha unido, las

caracteristicas competitivas de los videojuegos en actividades de la vida real.
Aportando los datos de Lasse (2019), quien menciona:

Que el juego actda como un principio organizador de la cultura cuando escribe que
la cultura "surge como juego, y nunca lo abandona". Esto coloca el juego en el corazén de
la cultura. Sin embargo, su descripcion de sus caracteristicas formales pinta una imagen
menos clara, en particular cuando destaca la separacion del juego y el trabajo, haciendo
distinciones entre lo que no tiene propdsito y lo que tiene un propdsito o, quizds lo mas

notable, entre lo improductivo y lo productivo. (p. 458)

La cultura de gamificar ha logrado evolucionar en las grandes empresas, motivando
a sus empleados a mejorar productivamente, logrando unir actividades de Juegos en tiempo
real; incrementando productividad, motivacién personal. Pero al contrario de la empresa que
no le gusta usar el método, no ha progresado como aquella que lo usa adecuadamente, su
empleado no obtiene esa competitividad que se desea, no los mantiene motivados, y hace

que el trabajo se vuelva monoétono y aburrido.

Pese al ejemplo y que es un método totalmente comprobado, algunos describen el
juego como un desperdicio, epistemoldgicamente improductiva y derrochadora de tiempo.
Este error filos6fico cominmente lo confunden con el ocio y la distraccién, mas no como un

método de progreso.

Pero en la dicha experimentacion, la responde, “Estan tomando el comportamiento
para experimentar ese comportamiento” (Lasse, 2019, p. 459). Describiendo que se destaca
la experiencia de juego y el modo de juego, haciendo la distincién sobre la estructura del

juego, trazado desde el punto de vista y perspectiva del jugador.
Un concepto totalmente aceptado y avalado fue Lasse (2019):

La gamificacién entendida como un aspecto de la ludificacion estd menos preocupada
por rastrear rasgos e identidades culturales ludificadas y mads preocupada por aplicar
elementos del juego en actividades cotidianas fuera del ambito de los juegos. Esto significa

que la gamificacion estd particularmente interesada en los rasgos de los sistemas interactivos
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como juegos. De especial interés es la cuestion de como usar los elementos del juego para
motivar e involucrar a los usuarios de alguna manera o grado para mejorar o acelerar la

participacién o el rendimiento. (p. 463)

Es lo que las més grandes empresas buscan, hacer que el trabajo no sea monétono,
sino que sea atractivo y recreativo, ese pequefio método, cambiaria totalmente el ambiente

de trabajo y se veria evidenciado en el crecimiento empresarial.

Asi como los videojuegos dan recompensas por completar distintas misiones, en lo
laboral o vida real, se lo traduce como un sistema de recompensas, que, tras cumplir varias
misiones, logran obtener un gran botin, siendo esa la gran recompensa, pero se la debe
resolver en la vida real, que se demuestra como las particularidades de uno de los elementos
clave en la gamificacion rara vez se describen satisfactoriamente a pesar de que se ha

enfocado y analizado.

Estamos viviendo en una era lidica, basicamente dependiente de la tecnologia, hasta
para la mds bdsica tarea en la vida cotidiana. (Bouca, 2019) Al iniciar la era, los teléfonos
moviles, son el ultimo gran ejemplo de tecnologia lidica. Caracterizando a los usuarios por

la variedad de juegos y actividades que pueden llegar a realizar (p .6).

Buscado la comodidad y satisfaccion optima de necesidades, algunas empresas se
arriesgaron por la creacion de aplicaciones propias y privadas, para sus socios y empleados.
Usaron curiosamente ramificacion, era un juego que les enviaba misiones que era el trabajo
tipico del dia, pero recibian monedas en el juego y al lograba completar determinado nimero

de monedas recibian un presente de parte de la empresa (Bouga, 2019, p. 7).

4.6. Servicio gamificado

La Gastronomia como un arte reconocida a nivel mundial, comprendiendo una
necesidad indispensable dentro de la rutina diaria y en parte, convirtiéndose en una de las
mds grandes motivaciones en el dmbito laboral, creando tendencias dentro del ambito
alimenticio y comercial. A evolucionando constantemente acorde a las exigencias del nuevo

mundo, por su innovadora forma de adaptarse de nuevas ideologias.

Las eras pueden cambiar, pero una necesidad biolégica como es la alimentacion,

jamés podria ser reemplazada. En los tiempos actuales, los individuos han obtenido un
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cambio drastico, dentro tanto de sus costumbres como de sus aptitudes y gustos. Gracias a
la era tecnoldgica, a este tipo de individuos se los llama millennias. Destacando dentro de
este mercado a los afanados cibernautas, los cuales no han logrado acomodarse aun

actualmente.

Un cibercafé considerado como un espacio de ludificacidon, en el que los cibernautas
generalmente constituyen su sitio de encuentro y juego. Podria ser tomado como espacio de

autoformacion, considerandose importantes dentro de su vida diaria (Fuentes, 2015, p. 153).
Desde el punto de vista de Camana (2016):

...Los cibercafés, se han constituido como la “casa” de la comunicacion virtual de
quienes no tienen acceso a la red de redes (Internet) desde sus hogares, oficinas, etc. Los
cibercafés se han multiplicado en paises de desarrollo, segun estudios realizados por
investigadores [...], los cibercafés se encuentran en lugares urbanos y poblados, pero el
fendmeno de los cibercafés no ha quedado ahi, con el pasar de los afios y la indispensable
comunicacion con el resto mundo [...] sobre el acceso a las TIC en el sector privado, ya sea

por microemprendimientos o por grandes empresas. (p. 197)

Estos locales pese a las épocas de crisis, se han mantenido fuertes en el mercado, por
la necesidad de innovacion. En este caso habla solo del medio tecnoldgico, tratindose de
innovacién y mejora, la gastronomia entraria a este tipo de locales como una salvacién en

tendencias y mercados.

Estos locales no solo son de uso recreacional, segtiin Beranuy (2016) son alternativas
segtin el costo y sector, en comparacion de instalar el servicio en casa. Los locales proveen
de un mejor equipo, una mejor conexién y como apoyo en la educacion y aprendizaje de

nuevas herramientas virtuales (p. 7).

Ademas, “es usada como herramienta para el desarrollo social y econdmico del pais,
cuyo propésito es reducir la brecha tecnoldgica, que afecta principalmente a la clase

econdmica mds baja” segtin (Camana, 2016, p. 198).

En este punto recalca que un cibercafé también brinda un aporte socio econémico al

pais, también un servicio, que colabora comunitariamente a personas del sector que no tiene
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este acceso 0 que no conocen muy bien del tema y necesitan ayuda. Dicho aporte al pais, se

incrementaria al agregar el valor gastronémico, porque subiria su nivel de negocio.

Aumentaria su popularidad en el mercado, afectando al grupo de interés actual; el
publico joven, que aprende un manejo de esta tecnologia digital a mayor velocidad, por su
curiosidad, descubriendo nuevos territorios virtuales, nuevas fuentes de comunicacién y

socializacién con personas (Fuentes, 2015, p. 165).

Dentro de la tecnologia de comunicacion, al mercado joven, de cierto modo da
oportunidad Beranuy (2016), del nuevo conocimiento que pueden llegar a tener, aprendiendo
nuevas y distintas facetas de si mismo y en algunos casos facilitando su expresion (p. 6), por
eso optaron el nombre de millennials, porque no solo cambiaron sus costumbres en base al
crecimiento que enfrentaron, también se desarrollaron en un ambiente muy diferente,

gozando de un entorno virtual.

De ese mismo modo se aprovecha, tanto la cibernética y la antropologia, dando un
giro cultural digital. En la cual se observa en mds cantidad, a los jovenes en los cibercafés,
explorando nuevos métodos de aprendizaje en espacios publicos informaticos. Por otro lado,
le daban un manejo no convencional, debido a la carestia de conocimiento y servicios,

dandoles la oportunidad del mejoramiento (Fuentes, 2015, p. 152).

Esta oportunidad de mejoramiento, sigue siendo un riesgo para los locales, porque

serd su centro de atraccidn para la renovacion del consumo.

Para bien o mal, en la nueva era aparecid, lo que se conoce como los eSports que

Gonzélez (2018) aporta:

Han afectado a la sociedad actual, ademas de conocer el caso coreano “PC
Bangs” [...], y ha crecido a nivel de popularidad [...]. Dando paso a la era “Gamer”.
los videojuegos forman parte de una sociedad de entretenimiento que cada vez se ha
vuelto mds importante en nuestras vidas. Vivimos en una sociedad en la que el tiempo
libre es escaso y donde la tecnologia evoluciona a un nivel vertiginoso. Es por ello
por lo que las personas buscan cada vez mas nuevas formas para entretenerse y a las

que dedicar el tiempo libre que tienen. (p. 8)
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La oportunidad que se esperaba naci6 de los eSports, una pequeiia evolucién de los
cibercafés, hacerlos gamer. De este caso evoluciona ain mds, los equipos de eSports
necesitaban lugares para su entrenamiento profesional, que brinden los servicios necesarios
para su confort. Aqui nace una nueva tendencia, las “Gaming House”, que son casas privadas

solo para jugadores profesionales, pero con los servicios que ellos demanden.

Pese al tiempo Chipia (2016) dice que, “Desde hace muchos afios, a pesar de sus

riesgos, los videojuegos se vienen utilizando como un medio mds en la educacion” (p. 45).

Colaborando con nuevos métodos innovadores y potencialmente eficaces para
mejorar el conocimiento y a mds de eso crear mejores hdbitos alimenticios, por medio de
estos locales pudiendo contener mensajes persuasivos y ayudar a cambiar comportamientos,

asf como en programas de salud (Dias, 2018, p. 9).

Los centros de medio ludico para Dias (2018), promociona habitos alimenticios
saludables ofrecen una intervencion eficaz para un posible cambio de comportamiento en
los consumidores incentivando (p. 15), al cambio de consumo, estimulando al jugador o

cliente a comer mejor.
Centros que permiten estos sucesos con éxitos lo confirma Huhh (2008):

Un PC Bang es donde explora la cultura y el negocio de las explosiones de
PC en Corea. Una vez que solo fue un lugar conveniente para la conexion de alta
velocidad, la explosion de la PC se ha convertido en un espacio para cultivar culturas
de juegos en linea. Este articulo aborda dos caracteristicas centrales de PC bang que
han asegurado su éxito [...]. Como un espacio que nutre la negociacion de las
relaciones fuera de linea y en linea alrededor de las culturas de juego en linea en
Corea [...]. Desde el punto de vista comercial, una politica de precios especializada
para las explosiones de PC ha creado un entorno empresarial dindmico tanto para los

editores de juegos como para las explosiones de PC. (p. 59)

Un PC Bang no solo como centro virtual, sino también como centro de restauracion,
engloba un segmento de mercado completo de la era en crecimiento, en la cual podemos dar
un servicio completo y de calidad. Es un local disefiado para satisfacer las necesidades en el

momento preciso, cuidando tanto la alimentacién y nutricién del cliente, como también
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dandole el servicio que a ellos més les gusta, socializando entre ellos y creando buenos
héabitos. También se ha de notar, que clientes con motivos de investigacion, también cuentan
con su zona especifica, como un sector de biblioteca y principalmente su zona de
restauracion, el cual se encarga de servir a todos y cada uno de los sectores del negocio,

dando una mejor experiencia y confort.

El mayor porcentaje de usuarios son de mayoria de género masculino que de
femenino, en el caso de videojuegos. Pero en investigacion y restauracion el porcentaje se
iguala, creando asi hdbitos sociales mediante medios de comunicacion y la realizacién de

desplazar actividades similares (Stewart & Choi, 2003, p. 36).

HUHH (2009)menciona que “la atmosfera es unica de tales lugares. En contraste con
el cibercafé, los visitantes de las explosiones de PC (salas de PC) juegan principalmente a

juegos en linea en cada computadora en red mientras se alimentan” (p. 114).

Pero Montenegro (2009) porta: “Un negocio de este calibre siempre esta destinado a
crecer, siempre debe mantenerse al tanto de los cambios en el mercado y prepararse

anticipadamente para adaptarse rapidamente a ellos” (p. 10).

Definiendo de manera correcta el como realmente debe ser un negocio asi define

Montenegro (2009):

Es necesario establecer que la mayoria de los usuarios, sin importan su ocupacion
usan el cibercafé por el Internet. Las otras ofertas son complementarias, pero no
determinantes. Por tanto, un lugar que ofrece una buena conexion a Internet tendré clientela

de todo tipo de ocupacién asi los mercados objetivos para el éxito de este tipo de negocio.

(p- 10)

Resumiendo, que un local asi debe prosperar acorde a las nuevas necesidades y
tendencias, pero el local en si lo hace el recurso Internet, el resto de servicio son
complementarios, claramente necesarios y lo que lo diferencia de los demas locales. En esta
propuesta no solo se lo estd complementando, sino que se lo hace parte del recurso, lo que

es la alimentacion esencial y necesaria.

El negocio en base a juegos se ha mantenido dentro del mercado, pero también segtin

Stewart & Choi (2003):
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Por videojuegos que se crearon a partir del nuevo milenio no eran mds que un
formato ya existente pero enfocado al dmbito competitivo. De esta forma, las
competiciones fueron evolucionando y cada vez se daba un premio mayor a los
ganadores, lo que hizo que cada vez mds los jugadores quisieran especializarse y
profesionalizarse en los videojuegos. Esto, posteriormente, ha sido incentivado

gracias a plataformas de visionado de videojuegos como YouTube y Twitch. (p. 18)

Estas plataformas han reemplazado desde otro punto de vista a la television, por su
mejor alcance y tendencias dentro del mercado audiovisual, teniendo un mayormente un alza

en sus visualizaciones de la gama de videojuegos.

Por otro lado, administrativamente hablando Huhh (2008), siendo un antiguo jugador
profesional, percibe las necesidades brindadas mediante la experiencia que vivié al ser un
jugador de equipo profesional. Deduciendo de tal modo, el como podrian mejorar el servicio
de un cibercafé normal, destacando el ambito alimenticio, basdndose en su experiencia de

muy mala alimentacion y el efecto reflejado en su desempeno (p. 120).

4.7. Estudios implicados

Dentro del sistema de gestién de proyectos, se necesita de una correcta evaluacion,
que permita, mediante indicadores, lograr establecer ciertas prioridades, que demandara el

proyecto, segun la disponibilidad de fuentes que requiera.

Un principal aspecto en esta clase de proyectos es el de inversion y relaciones con el
capital, necesitando de primera instancia un estudio y evaluacién de necesidades. Evaluando
principalmente el dmbito financiero que brinda un estudio de factibilidad, organizando
prioridades, de acuerdo a indicadores acorde a la disponibilidad de capital (Valarezo &

Delgado, 2016, p. 305).

4.8. Estudios de mercado

Es uno de los mds complejos e importantes, en la realizacién de un proyecto, ya que
sintetiza la informacion, para poder llevar a cabo el proyecto. Ayuda en el andlisis del
mercado y el entorno que lo afecta, detallando demanda y oferta; para la construccién de la
posterior estrategia comercial, estudiando el precio, producto y canales de distribucion

(Orjuela & Sandoval, 2002, p. 9).
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Pero Orjuela & Sandoval (2002), consta aporta con otro concepto:

El término mercado tiene diversos significados, pero se dird que es el drea
(fisica o virtual) en donde confluyen las fuerzas de la oferta y la demanda, para
realizar las transacciones de venta y compra de bienes y servicios, a precios
determinados. Cabe sefialar que mercado, desde el punto de vista de un proyecto de
inversion, no sélo es el lugar donde convergen vendedores y compradores, sino que
también, se refiere a la poblacién consumidora que puede ser una nacién, regién o
localidad, un conjunto de personas de un sector o actividad y personas de
determinada edad, sexo o costumbre. Por esta razon, se recomienda especificar el
tipo de mercado y las caracteristicas de los consumidores que lo conforman, ya que,
la poblacién de consumidores conforma el mercado apropiado para cada bien

especifico. (p. 26)

Este estudio permite analizar todos y cada uno de los aspectos relacionados con la
rentabilidad y nivel de aceptacion de un proyecto, en una zona determinada, rodeada de un
entrono, al cual debe adaptarse. Principalmente el mercado es extremadamente exigente y
busca una detallada informacion, para la solucién de necesidades y problemas, que incluso

necesita una sintesis de viene e inmuebles que se posee, para un resultado exacto y optimo.
4.8.1. Pasos a seguir

Existen 5 pasos importantes, que intervienen en el estudio de cualquier tipo de

proyecto:
4.8.1.1. Definir el proyecto

Es el punto mas complicado, ya que necesita informacion especifica de fondo, sobre
su entonto que le rodea a la organizacion. Si carece de informacidn, sus planes seran

erroneos.

Existird varias alternativas para la solucion de conflictos, pero principalmente se debe
tomar las riendas del objetivo principal para la organizacién, medir consecuencias y dar

soluciones.
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4.8.1.2. Fuentes de informacién
En este punto, existen 2 tipos de fuentes de informacion:

0 Primarias: que comprende investigaciones de campo mediante encuentras o

entrevistas, concretamente en relacion al entorno personal.

0 Secundarias: resume informacién ya existente, comprobando su acoplo con

la organizacion.
4.8.1.3. Tratamiento de datos obtenidos

Es el diagnostico encargado de organizar y estandarizar los datos obtenidos

anteriormente.
4.8.1.4. Analisis de datos

Una vez organizada toda la informacién obtenida, se procede al andlisis,
percatandose que la informacion sea util y confiable; sirviendo como fuente de la toma de

decisiones.
4.8.1.5. Informe

El dltimo paso, trata la explicacion de los resultados obtenidos, concluyendo si es

conveniente o no la ejecucidn posterior del proyecto.

4.9. El consumidor

Son aquellos individuos, potencialmente econdmicos, que buscan la satisfaccion, el
consumo de ciertos bienes o servicios; influyendo en las reacciones al admirar su posibilidad
de resolucion. Por lo general las personas que se vean atraidas al consumo, serdn acorde a la

investigacion antepuesta. Se podria clasificar en 2 tipos:
4.9.1 Institucional:

Segiin Orjuela & Sandoval (2002): “Se caracteriza por tomar decisiones muy
racionales basadas en las variables técnicas del producto, como su calidad, precio,

oportunidad de entrega y disponibilidad de repuestos, entre otros” (p. 44).
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4.9.2 Individual:

Para Orjuela & Sandoval (2002), “Aquel que toma decisiones de compra basadas en
consideraciones de cardcter mas bien emocionales, como la moda, exclusividad del

producto, prestigio de marca, etcétera” (p. 44).

4.10 Segmentacion de mercado

Este proceso permite la division de varias zonas especificas encontradas en el
mercado, permitiendo identificar productos y/o servicios distintivos. Buscando la
satisfaccion de necesidades de los interesados de la mejor manera, asegurando rentabilidad

y clientes leales.

Otra forma de ver un segmento de mercado, es conociendo de mejor manera a los

futuros clientes, pero seguin Orjuela & Sandoval (2002):

La segmentaciéon de mercado, ofrece la oportunidad de ganar ventaja
competitiva en un mercado de intensa competencia, por medio de la diferenciacion.
Este enfoque implica la identificacion de los beneficios que distintos grupos
homogéneos buscan, ya que, permite determinar necesidades y caracteristicas

relevantes. Y ademads se usa como una fuente de diferenciacion del producto. (p. 45)

Es interesante ver, que algunas organizaciones buscan satisfacer las necesidades de
sus interesados, solo con un solo producto emblemadtico, pero cumpliendo con las
especificaciones que los clientes buscan. También analizan la zona especifica de
localizacion, esencialmente el posicionamiento estratégico juega un papel sin igual,
permitiendo captar incluso mercados que el andlisis no logro prever. Pero debe constar con

un proceso especifico en la segmentacion:
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Proceso de Segmentacion

e ——_——— -

Definir el mercado

'

Identificar bases opcionales

ara la segmentacion.
P 9 Proceso de
segmentacion de
mercado

Seleccionar la(s) mejor(es)

base(s) para la segmentacion.

v

Identificar y seleccionar

segmentos objetivos.

_________$____________¥____

Definir un posicionamiento para Posicionamiento y
segmentos objetivos y formular Disefo de la mezcla de

. la mercadotecnia
una mezcla de la mercadotecnia i

Figura 3: El mercado
Fuente: Tomado de Orjuela & Sandoval (2002)

4.10.1 Identificar segmentacion

Siguiendo el esquema, existen enfoques detallados para la seleccion del segmento

mas apropiado, siguiendo los pasos a considerar:
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del
cliente

Figura 4: Enfoque de Mercado
Fuente: Tomado de Orjuela & Sandoval (2002)

En el caso de las caracteristicas de los clientes destacan:
4.10.1.1. Demografia y factores

Que detalla cada aspecto del cliente, su variedad socioeconémica, su familia, su ciclo

de vida y posibles cargos
4.10.1.2. Pictografia

Se desarrolla del lado interno de las personas, comportamientos y reacciones antes

sucesos especificos.
4.10.1.3. Geografia

En relacion a zonas especificas de las regiones, esto dependera las necesidades y la

demanda del producto y/o servicio a proveer.
En el caso de las respuestas a clientes se encuentran:
4.10.1.4. Beneficios

Se enfoca a los beneficios que pudiera cada persona obtener acorde a las razones

basicas de sus necesidades.
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4.10.1.5. Utilizacion

Destacado por los usuarios frecuentes, que gozan de la satisfaccion que le provee la

organizacion, empatizando visitas y el consumo.
4.10.1.6. Respuesta

Es como los clientes se comportan, a la accion realizada por la organizacion,

mediante promociones, publicidad entre otros.
4.10.1.7. Lealtad

El cliente caracterizado por su muestra de lealtad a la organizacién de acuerdo a los

canales de distribucién propuestos.
4.10.1.8. Servicio

Se mide de forma explicita, la importancia de dar diferentes formas de servicio a

clientes especificos, mediante la segmentacion y comportamiento apropiado para ellos.
4.10.2. Seleccion de segmentacion

En base a los andlisis de estudios ya realizados y resultados obtenidos; se reduce
aspectos claves para la seleccion del segmento, desglosando individuamente, para disefiar

un perfil apropiado que sea aceptado por este mercado.

4.11 El mercado objetivo

Segun Orjuela & Sandoval (2002): “La identificacion y seleccion de un segmento de
mercado particular, para dirigir una oferta de productos distintiva, depende de muchos
factores como la importancia del tamafio del segmento, sus necesidades especiales, el grado
en el cual estas necesidades son satisfechas por la compainia o los competidores y si la

empresa cuenta con los recursos para cumplir con las exigencias del producto” (p. 51).

4.12 Estudios de factibilidad

Es una referencia, que da varias posibilidades, mediante la evaluacién de varios
aspectos en torno al tema, para la realizacion de una propuesta; refiriéndose a la

disponibilidad de recursos, tanto humanos, como infraestructura, potencial econémico,
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materiales, equipos que pueden llegar a ser necesarios para el correcto funcionamiento.
Usando como ayuda ciertos instrumentos para el desglose de informacién (Dubs de Moya,

2002, p. 15).

Pero, para Valarezo & Delgado (2016), tiene otro punto de vista acerca de este

estudio:

El estudio de factibilidad es la base para la toma de decisiones de los
directivos que tienen la responsabilidad de aprobar las inversiones, atendiendo a los
valores de los indicadores, Periodo de Recuperacion (PR), Valor Actual Neto (VAN)
y Tasa Interna de Retorno (TIR) para establecer la estrategia de ejecucion de las
inversiones en funcion de las prioridades segun los indicadores y las fuentes de

financiamiento disponibles (p. 305).

Enfocdndose completamente al sistema econdmico, que serd aquella inversion
inicial, que permitird el posterior éxito de los estudios hecho, a base de ciertas estrategias e

indicadores.

Al realizar una inversién, comprende cierto orden conocido como el ciclo de vida,
donde da inicio al anteproyecto, que es donde nace el estudio de factibilidad, permitiéndole
de primera instancia si su proceder, es viable o no. En el proceso se busca el desarrollo de
posibles errores, en la ejecuciéon de la propuesta midiendo su validez y efectividad,
comprobando tanto sustentabilidad como sostenibilidad, proyectdndose a un tiempo

determinado.

Al desarrollarse el tema Dubs de Moya (2002), se busca estrategias que brinden
soluciones, al modelo de negocio que se desea llegar, empleando el anélisis factible en cada
fase que necesite ciertos resultados a determinar, tomando en cuenta tanto aspectos internos

como externos, durante dicho ciclo de vida (p. 17).
Pero, Valarezo & Delgado (2016) menciona que un estudio de factibilidad:

Es muy importante y se presenta con frecuencia, el problema de tener mas
proyectos que ejecutar que la disponibilidad financiara. En estos casos se hace

imprescindible el desarrollo de los estudios de factibilidad, para determinar las
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prioridades, identificar los indicadores y a partir de la ponderaciéon de los mismos,

establecer un orden de prioridades para determinar la estrategia de ejecucion.

El estudio consta con una matriz, gracias a sus indicadores que permiten constar los
puntos de interés de la propuesta. Logrando establecer prioridades y ejecutando estrategias
que permitan la erradicacion de errores, dejando al financiamiento el resto de actividades.

Proponiendo el tiempo necesario para la evaluacion de indicadores del proyecto.

Pero Valarezo & Delgado (2016): “El procedimiento del estudio de factibilidad en el
sistema de direcciOn por proyectos representa una herramienta muy util para los Directores

que ejecutan proyectos...” (p. 133) indistintamente de su tipo.

Completando lo anteriormente la revisién anterior, un proyecto comprende un ciclo

especifico, con 4 etapas fundamentales.

4.13 Ciclo de un proyecto

Idea

!

Perfil
Preinversion | —» Prefactibilidad
Factibilidad

Inversion

!

Operacion

Figura 5: Evaluacién Financiera de Proyectos
Fuente: Tomado de Orozco (2005)

4.13.1. Laidea

Su etapa de inicio, permitira la correcta identificacion de problemas y oportunidades,
las cuales se podra resolver y aprovechar. Gran porcentaje se convierten en proyectos de
inversion, por la resolucion diagnostica de las necesidades y problemas pendientes ante la
sociedad, buscando alternativas y oportunidades que constituirian una inversion. El
inversionista, que una vez ya identifico el problema a resolverse, se plantea diferentes

alternativas en busca de la posible solucién y oportunamente su ganancia.
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4.13.2. Preinversion

Esta etapa, en base a los estudios realizados, da conocer la toma de decisiones en la
inversion. Conocida también como la reformulacién y evaluacion del proyecto, que depende

de la calidad de investigacion y la informacién obtenida.

La idea busca una viabilidad confiable, para la posterior pre-factibilidad, en primera

instancia evaluando la informacién y analizadora para propuesta a futuro.
4.13.3. Formulacion del proyecto

Para la preinversion, se necesita la reformulacion en la investigacion, tanto de
necesidades y del problema que se resolverd; observando la oportunidad de negocios, como

los bienes el servicio que pueden ser necesarios para la resolucion.

Visto eso, debera reflejar un monto inicial, revisando tanto los ingresos como los
egresos, especificados en el estudio de mercado, administrativo, técnico y financiero

(Orozco, 2005, p. 21).
4.13.4. Perfil

A nivel de perfil, es la zona de informacién y reaccién del proyecto, que busca
alternativas certeras, al visualizar los costos y beneficios preliminares. Bajo una previa
consulta bibliogréfica, marcando datos complementarios, como el terreno a ocuparse, el
tamafo, la localizacién, mano de obra etc. Comprobando la verdadera efectividad del

proyecto.
4.13.5. Prefactibilidad o anteproyecto

Recalca las fuentes primarias y secundarias de la investigacion, fusionando datos

bibliogréficos para su posterior aplicacion en campo real.
4.13.6. Inversion

En esta etapa se logra materializar la investigacion antes revisada, produciendo segtin
sea el caso, productos o servicios, mediante bienes obtenidos en la inversion. “La inversion
se realiza en un periodo de tiempo determinado y generalmente termina con un producto o

con los elementos necesarios para la prestacion de un servicio” (Orozco, 2005, p. 23).
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4.13.7. Operacion
La etapa final de este ciclo segiin Orozco (2005):

La operacién de un proyecto es la concreciéon de un plan en hechos reales,
mediante la movilizacién de recursos humanos, financieros y logisticos que se
expresan en salidas de dinero como los costos de produccién, administrativos, de
ventas y financieros, y en ingresos por la venta del bien o servicio. Una vez tomada
la decisién de invertir en el proyecto se inicia un proceso que lo podemos resumir de
la siguiente forma: los recursos monetarios invertidos se convierten en activos (se
compran terrenos, equipos, edificaciones, vehiculos, se contratan estudios, se hacen
previsiones de capital de trabajo, etc.); estos activos, a través del proceso de
produccién y combinados con ciertos insumos (mano de obra, materiales, etc.),
producen ciertos bienes o servicios que al ser vendidos generan un flujo de ingresos.
Al comparar este flujo de ingresos con la inversion en activos y la compra de insumos

se podra determinar la rentabilidad del proyecto (p. 24).

Los resultados, tanto de entradas y salidas durante un transcurso de tiempo
determinado del dinero, se proyecta como bondad financiera, permitiendo evaluar
financieramente al proyecto. Constituyendo esto como una estrategia, para la guia y
formacion flujos de caja confiables, sujetos a criterios de evaluacidn y cambias de aceptacion
o rechazo. Es ya el posicionamiento dentro del mercado, ya siendo un productor de viene
y/o servicios; teniendo en cuanta ya un periodo de tiempo y entra a un ciclo de vida util que

mantiene liquidez.

A continuacidn, se resumird en una tabla, lo que comprende el ciclo del proyecto bajo

sus principales aspectos.
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Tabla 1
Resumen del ciclo de proyectos

Preinversion
. Factibilidad o ., .,
Idea | Perfil - Inversion | Operacion
Prefactibilidad proyecto
0 anteproyecto
Estudio de Mercado Estudio de Mercado
Estudio Técnico Estudio Técnico
Estudio Estudio
Organizacional Organizacional
Estudio Financiero Estudio Financiero
Evaluacion Financiera | Evaluacion Financiera

Nota: tomado de Orozco (2005)

4.14 Analisis FODA

Un anélisis FODA o Matriz FODA, es un instrumento organizacional, que relaciona
los diferentes factores, para el cumplimiento de objetivos. Esta alternativa evalda tanto
puntos fuetes como débiles, ya sea interna o externamente en la organizacion, permitiendo
obtener una perspectiva estratégica de la situacion actual, revelando informacién e

intentando un equilibrio (Ponce, 2006, p. 2).

En el caso de aspectos externos o ambiente laboral, se enlazan con las
“oportunidades” y “amenazas”. Sintetizando como comportamientos y estados en el que la
organizacion se encuentra frente a sus interesados, explicando que es lo que esperan a futuro.
Estas variables no pueden ser controlables, pero si analizadas mediante un diagndstico

interno de la empresa.

Y en aspectos internos o también llamados como “fortalezas” y “debilidades”. Se
refiere al andlisis de sostenibilidad competitiva en la empresa, siendo estos como criterios
de investigacion frente a posibles errores, que el rival pudiese ver o que la competencia
puede aprovechar, combatiendo a la empresa en un fuerte competidor, pudiendo adaptarse a

sus andlisis (Ballesteros, 2010, p. 17).

Conceptualizando las variables necesarias tenemos:
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4.14.1. Fortalezas

Que se conceptualiza como el privilegio, la capacidad o habilidad competitiva, que
destaca la organizacién y potencializa sus cualidades, para el correcto desarrollo

organizacional.
4.14.2. Oportunidades

Son factores que externamente afectan al desarrollo empresarial de forma positiva,
en algunos casos se debe descubrir y en otros explotar inmediatamente. Permitiendo obtener

ventajas competitivas, impulsando el desarrollo.
4.14.3. Debilidades

Son los factores desfavorables, que irrumpen el camino hacia el logro de objetivos;
ralentizando las actividades posteriores y gastando recursos innecesariamente en un tiempo

previsto.
4.13.4. Amenazas

Se las conoce como situaciones de atencién dentro del entorno empresarial, que
podrian desembocar riesgos significativos, que llegaria a atentar el desarrollo de la

organizacion.
Resumiendo, Lazzari & Maesschalck (2016) aporta que:

La metodologia del andlisis FODA se visualiza como conveniente para
aquellas situaciones en las que una capacidad proactiva del management es necesaria,
es decir cuando la anticipacion a los eventos es predecible con alguna incertidumbre.
La metodologia del andlisis FODA es una parte del sistema de planeamiento
estratégico, y también parte del denominado “analisis de temas estratégicos, en inglés

“strategic issue analysis.” (p. 73)

Convirtiendo a este método en uno de los mas efectivos a nivel empresarial, en busca
del mejoramiento y competitividad. Predecir los movimientos a futuro para evitar posibles

fallos, teniendo una planificacion estratégica que le permita tener varias soluciones.
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Una de las alternativas para el método, es realizar un listado de los aspectos
empresariales y compararlos si pueden llegar a ser fortalezas o debilidades y
consecuentemente oportunidades o amenazas, determindndolos con el siguiente Método 1

ejemplificado, se observa en Tabla (2).

Tabla 2
Método 1, FODA
Fortalezas Oportunidades  Debilidades Amenazas
Estudio X
Interesados X X
Cocina X
Produccion X X

Fuente: propia del autor
Nota: ejemplo de este listado, es en representacién a una PYME en formacion.

El otro método y el més usado; consiste en una matriz que busca las fortalezas y
debilidades de la organizacion (internas), oportunidades y amenazas que son externamente
en la organizacion, usado como estrategia para el préspero mejoramiento organizacional, se

llama el Método 2 o Matriz de FODA (tabla 3).

Tabla 3
Metodo2, Matriz de FODA

Fortalezas Debilidades

f1 2 3 | 4| d1 d2 d3 | d4

ol o brechas / objetivos a
Brechas / objetivos de
Oportunidades | o2 considerar para
alta prioridad
03 descartar
al
Brechas / objetivos de | brechas / objetivos para
Amenazas a2 L )
alta prioridad evaluar su conversién
a3

en fortalezas

Fuente: tomado de Lazzari & Maesschalck (2016)
Nota: ejemplo de Matriz, al final se realiza un anélisis de cada punto comparado.
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Otra forma interesante, es mediante una tabla de evaluacidn, en las cuales se clasifica
por resultados actuales en comparacion de los futuros, en cada variable se analizan términos
competitivos. Marcados mediante “O” el estado actual y con una “X” el futuro segun el

estado pertinente, el Método 3 (tabla 4).

Tabla 4
Método 3, Matriz FODA
Variable Muy mal Mal Neutro Bien Muy bien
Produccion o X
diaria
Financiamiento o X

Fuente: tomado de Lazzari & Maesschalck (2016)
Nota: ejemplo de tabla, relacionada al competidor y la expectativa competitiva.

Pero Lazzari & Maesschalck (2016) dicen: “El objetivo, en todas las formas
metodoldgicas del andlisis FODA, es realizar un andlisis comparativo en términos

competitivos” (p. 76).
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5. MATERIALES Y METODOS. —

5.1. METODOLOGIA

La presente informacién buscé la solucién a una problematica, asi como procedimientos y
técnicas que se emplearon para el desarrollo del proyecto. Explicando el como se llevé a
cabo el proyecto de investigacion, que tipos de guias se siguid, las herramientas que se utilizé
y que tipo de relacién en el entorno se pudo establecer. En este proyecto se realizé los

siguientes métodos de invitacion:
5.1.1. Método inductivo - deductivo

Este método permiti6 la obtencién de informacidon mas relevante mediante libros, articulos
cientificos, etc. Relacionados al tema de investigacién, para un mayor conocimiento e

implementacién dentro del proyecto.
5.1.2. Método analitico - sintético

Este método aporté dentro del andlisis de cada uno de los objetivos propuestos a ser

estudiados dentro del problema de un restaurante tematico de medio gamificado.
5.1.3. Método cualitativo

Este método se uso junto al desarrollo, el cual pronosticé datos descripticos de los aspectos

que no se puede palpar del componente humano y de vida.
5.1.4. Método cuantitativo

En este caso el método facilité datos descriptivos de los aspectos impalpables de los
habitantes del sector de San Miguel de Urcuqui, por medio de la realizacién de encuetas y a

su vez una observacion a sectores relacionados.

5.2. TECNICAS

5.2.1. Encuestas

Sobre esta técnica que deriva una serie de indicadores que responde a varias investigativas,

se disena una encuesta que serd aplicada en el cantén Urcuqui. Dichas encuestas se aplicaran
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de manera representativa del universo a investigar, para esto se usa una formula estadistica

que permite determinar el tamafio de la muestra y optimizar recursos y tiempo.
5.2.2. Entrevistas.

Generando valiosa informacién captada por medio de entrevistas a personas y expertos
relacionados con el tema, para esto siguiendo la 16gica de las variables e indicadores se aplica

una entrevista.
5.2.3. Observacion

Es de la gran relevancia dentro del proyecto en especial, por la poca existencia de locales,
mediante una ficha de observacion captar informacion directa de lugares relacionados, dando

acontecimientos fundamentales, permitiendo cuadrar la informacién captada.

5.3. INSTRUMENTOS

Con el fin de poder optimizar y desarrollar las técnicas antes descritas, se adquirird un

instrumento de captacién de informacién como:

e Cuestionarios

e Grabadora

e Fichas de observacion
e Fotografia

e Mapas

e Entre otros.

5.4 Poblacion o universo

El nimero total de individuos se obtuvo gracias a una investigacion detallada, explicada a

continuacion:

El universo objetivo, consta de N° 14.381 (catorce mil trescientos ochenta y uno) de personas

que estan dentro de la poblacién del cantén Urcuqui, INEC (2019).
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5.4.1. Determinacion de la muestra

Con el objetivo de optimizar tiempo y recursos, se observo la preferencia de la aplicacion de
encuestas a una muestra representativa, segin el universo antes visto, aplicando una férmula

matematica para determinar, un numero de encuestas a aplicarse.

_ (NY(d)?(Z)
"SIV DE? + d2(2)?

n= Tamaifo de la muestra
N= Universo a estudiarse

d? = Es una constante que equivale a 0.25, tomando en cuenta la deviacién como referencia

es =0.5
E= Limite de error aceptable que puede variar entre 0.01 —0.09 (1% al 9%).
Z= Consta de niveles de confianza que se lo toma desde un 95%, que es igual a 1.95

~ (1.95)2(14381)(0.5)(0.5)
™= (14381 — 1)(0.07)% + (1.95)2(0.5)(0.5)

_ 13670.938125
T 71.412625

n =191

5.5. Procedimiento

Se entiende por metodologia de un proyecto al proceso que continua dentro de la gestion de
las actividades, siguiendo unos requisitos y pasos, con el fin de encontrar rutas de trabajo

Optimas. En la presente investigacion se aplicé los siguientes instrumentos:

a) Encuestas: las cuales fueron aplicadas a los habitantes del cantén Urcuqui,
llevandolo a cabo por medio virtual y fisico, desde el lunes 09 de diciembre hasta el
viernes 20 de diciembre del 2019, enfocidndose de primera instancia en el segmento
estudiantil, tanto de Yachay, como de instituciones educativas del cantén, contando

con la ayuda de estudiantes Universitarios de Yachay quienes regaron en la
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b)

¢)

universidad la encuesta por cuenta propia y el las Instituciones Educativas con ayuda
de profesores y encargados.

Entrevista: el disefio del guién de la entrevista se realiz6 a través de indicadores que
permitieron recalcar la informacion relevante sobre un estudio de mercado acerca de
gusto y costumbres tecnoldgicos. Obteniendo el ayuda de 2 personajes emblemas en
cada institucion, quienes no dudaron en la ayuda mediante la entrevista.
Observacion: con esta técnica se logré recabar informacién concerniente a datos
internos y externos de la posible competencia tanto en el cantén como en ciudades
aledafias, la razén por la bisqueda en otras ciudades, fue por los escases de locales
relacionados, pero fueron detallados casi en su totalidad para la resolucién de un
andlisis FODA, en ciertos aspectos como: actitud en el mercado, experiencia,

higiene, servicios y conocimientos.

Dicha informacion y resultados obtenidos mediante el uso de las técnicas e instrumentos

enteramente vistos, se la dispone a continuacion:
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 RESULTADOS

La muestra seleccionada consta de 223 encuestas, la cual permite segmentar gustos
e interés acerca del tema propuesto, siendo esta una parte muy importante para conocer
el grupo potencial de consumo del cliente y conocer sus necesidades, se han realizado
encuestas de manera virtual tanto a estudiantes como amoladores del cantén Urcuqui,

preferentemente estudiantes de Yachay, Unidad Educativa “Urcuqui” y “Yachay”
6.1.1. Tabulacion y analisis de las encuestas
Pregunta 1: Edad

Estimado de Edad de encuestados

26 - 30 aios; 10%

A
y '

. 16 - 20 afos; 29%

N

Figura 6: Edad
Autor: Fuente propia

Analisis

Debido a que la mayoria de encuestados es gente universitaria de Yachay, de 21 a
25 afios con mayoria de mds de la mitad de encuestados; seguidamente se encuentran de
16 a 20 afios, que podrian ser tanto estudiantes de Yachay y un tanto estudiantes de la
Unidad Educativa “Urcuqui”; después se encuentran de 26 a 30, que se consideraria como
los profesores de las instituciones educativas y moradores del cantén Urcuqui; finalmente
con la minoria tenemos de 10 a 15 afios que son también estudiantes de la Unidad
Educativa “Urcuqui” y la Unidad Educativa “Yachay”, siendo una minoria ya que eran

nifios que no conocian mucho la idea del tema.
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Pregunta 2: Género

Género establecido a través de encuestas

GENERO

0tro; 6%

Mujer; 38%

Hombre; 57%

Figura 7: Género
Autor: Fuente propia

Analisis

En el cantén Urcuqui existe un porcentaje mds alto de poblacién de mujeres que de
hombres, debido a este dato los resultados son un tanto igualados, pero al ser la temdtica
Gamer, no es tan del gusto de mujeres, pero aun asi se ha logrado un porcentaje aceptable y
dando respuestas oportunas, demostrando el interés que la mujer también aporta en el tema
previsto, ya que se consideraba que era mas del gusto de hombres; los encuestados son en
mayor porcentaje hombres, puede ser por la atencién al tema y existe un porcentaje

minoritario de otro tipo de género.
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Pregunta 3: Ocupacion

Ocupaciones de encuestados

OCUPACION

Trabajador
Privado; 7%

. Otros; 2%

Trabajador
Publico; 9%

Estudiante; 81%

Figura 8: Ocupaciones
Autor: Fuente propia

Analisis

Los estudiantes tanto de Yachay, como de la Unidad Educativa “Urcuqui” y Unidad
Educativa Yachay, fueron grandes participes de la encuesta, debido a esto era de esperar que
el porcentaje de mayor acogida eran de parte de ellos; en caso de las otras opciones, se las
tomo en cuanta para profesores de las Instituciones y moradores del Cantén; dando como
resultado casi igualado a Trabajadores Publicos y Privados, quienes apoyaron la propuesta,
dando un punto de vista un tanto diferente, ya que la mayor parte son mayores de edad y
algunos desconocen el tema, pero otros les daba curiosidad saber de qué se trataba;
finalizando tenemos a estudiantes que trabajan, proximos a estudiar, quienes aportaron como

parte del Cantoén.
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Pregunta 4: ;Conoce usted de qué se trata un restaurante tematico?

Grado de conocimiento sobre restaurantes tematicos

RESTAURANTE TEMATICO

Figura 9: Restaurantes Tematicos
Autor: Fuente propia

Analisis

Existe gran disputa entre los encuestados, ya que algunos no conocen realmente lo
que es un restaurante tematico; debido a que la gran mayoria era publico joven, desconocen
el concepto y los servicios que brinda. Pero, por otro lado, con poca diferencia, conocen o
tiene una idea de que se trata, puede tratarse de alguna visita a locales relacionados o como

también conceptos erroneos acerca de este tipo de restaurante.
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Pregunta 5: ;Con qué frecuencia ha visitado este tipo de locales?

Frecuencia de visita a restaurantes tematicos

VISITAS A LOCALES

Semanal; 8%
Mensual; 13%

Anual; 18%

Nunca; 61%

Figura 10: Visita a Locales
Autor: Fuente propia

Analisis

La mayoria de los encuestados no ha visitado nunca un restaurante temdtico, la
razén puede ser por la ausencia de estos en Urcuqui o el desconocimiento; la oferta del
territorio se reduce a restaurantes que ofertan solo alimentacién sin temdticas o que no
brinden nuevas experiencias, mds no complementan sus servicios con otros medios. El
resto de los encuestados menciona que ha visitado este tipo de locales de forma anual,
mensual y semanal; parte de las respuestas es por el desconocimiento de los encuestados

acerca del tema y unos cuantos si conocen lo que es un restaurante tematico.
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Pregunta 6: ;Le gustaria visitar algan tipo de locales de este tipo?

Posibilidad de visitas en un Restaurante Tematico

INTERES EN VISITAR

Tal vez; 28%

Figura 11: Interés en Visitar
Autor: Fuente propia

Analisis

En gran mayoria, a los encuestados les gustaria visitar un restaurante temético, dado
esto por el gran interés que despierta, al explicarles algo diferente a lo usualmente visto,
en especial en el territorio encuestado, buscan algo diferente a lo usual, aunque un
porcentaje minoritario lo dude, es muestra también de un interés latente en gustos por
probar algo innovador y que tal vez no hayan experimentado nunca, cabe recalcar que pese
a eso, una parte de los encuestados opto por la inasistencia de poder visitar, puede ser

debido a el desconocimiento o tal vez, desinterés a este tipo de locales.
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Pregunta 7: ;Con qué frecuencia usa usted un articulo tecnoldgico? (celular,

computador, laptop, medios relacionados)

Frecuencia de uso de articulos tecnolégicos

USO TECNOLOGICO

De vez en cuando;
23%

1 a 8 horas; 14%

Todo el tiempo;
62%

Figura 12: Uso Tecnoldgicos
Autor: Fuente propia

Analisis

Al ser el publico casi en su totalidad joven, el uso tecnoldgico es muy elevado, dado
que mds de la mitad de los encuestados ocupa tecnologia todo el tiempo, debido a las
nuevas tendencias y necesidades que afrontan; mientras que por otro lado existe personas
que lo usan regularmente o durante un tiempo determinado, pudiendo ser las personas con
no tanta experiencia con la tecnologia o también por no optar de este recurso; finalmente
existe un porcentaje de baja denotacién que casi nunca lo usa, debiéndose a docentes y

trabajadores.
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Pregunta 8: ;Al momento de alimentarse usa un articulo tecnolégico?

Uso tecnoldgico al momento de alimentarse

ALIMENTO Y TECNOLOGIA

) Casi nunca; 12%

Frecuentemente;
18%

Siempre; 36%

A veces ; 32%

Figura 13: Alimentacién y Tecnologia
Autor: Fuente propia

Analisis

Debido a que la mayoria de encuestados usa casi siempre un articulo tecnolégico,

al momento de alimentarse no es la excepcidn, usando asi mismo mds de la mitad

tecnologia mientras se alimenta, comtinmente lo usan para ver videos, como un pequefio

reemplazo a la antigua television familiar, también como medio de comunicacién; una

considerable parte de los encuestados no lo usan por consideracion a las personas que los

acompafian, aunque no lo parezca es parte de los jovenes y adultos que les gusta la

convivencia a todo momento.
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Pregunta 9: ;Qué actividades realiza usualmente al usar articulos tecnologicos?

Actividades que desarrollan en un articulo tecnolégico

ACTIVIDADES MAS DESTACADAS

Estudios ; 64%
Recreacion; 81%

Trabajo; 29%

Comunicacion;
64%

Figura 14: Actividades mas Destacadas
Autor: Fuente propia

Analisis

Al ser generalmente un articulo tecnoldgico indispensable en la vida diaria, el
celular se ha convertido ya en el articulo més usado, segtn (Lasse, 2019, p. 465) tanto por
la facilidad de trasporte como por sus diversa opciones y servicios; asombrosamente los
encuestados lo usan en mayor parte para recrearse, destacando juegos o aplicaciones y ver
videos, debiéndose a que el universo fue de gran porcentaje jovenes estudiantes,
cambiando el uso comtin de los celulares; seguidamente lo usan como parte de sus estudios
y lo que generalmente debe ser comunicacion; finalmente una minoria lo usa en trabajo,

refiriéndose al publico que en parte trabaja.
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Pregunta 10: ;Reconoce el término '""Gamer''?

Terminologia Gamer

CONOCIMIENTO GAMER

No tengo idea; 4%

Me intriga; 12%

Lo reconozco; 53%

Me suena; 31%

Figura 15: Conocimiento Gamer
Autor: Fuente propia

Analisis

Se pudo notar que el impacto de los videojuegos ha llamado la atencién de mucho
publico juvenil, por noticias y distintos eventos de este tipo, esto facilité a la comprension
de muchos encuestados al saber la debida terminologia; por supuesto que la mayor parte
de encuestados lo reconocia, habia escuchado o sabia sobre el tema Gamer, considerando
esto que el publico encuestado también se lo puede considerar como apasionado hacia los
videojuegos; por otra parte no conocian pero les interesaba de alguna forma el tema,
también podrian ser que si tiene relacion a los videojuegos pero tal vez no conozcan del
tema; y una parte minima no conocia porque no les atrae el tema, volviendo a destacar a

trabajadores y maestros.
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Pregunta 11: ;Asistiria usted a un restaurante estilo Gamer?

Grado de asistencia a un restaurante tematico gamer

ASISTENCIA RESTAURANTE ESTILO GAMER

Me interesa ; 22%

Asistiria; 78%

Figura 16: Asistencia restaurante estilo gamer
Autor: Fuente propia

Analisis

Por una considerable mayoria, los encuestados si asistirian un local de esta indole
con los servicios propuestos, se trata mas que todo por el interés provocado al unir un tema
de los nuevos tiempos con un servicio de restauracion, al parecer les gusta la idea de
combinar estas dos grandes tendencias; por otro lado, se capté el interés de gran parte del
publico sobre el tema, ya que consultaban por la posible existencia del establecimiento en
el territorio; oportunamente la se considera que el gran interés expuesto hacia ellos

provocara esa necesidad de asistencia.
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Pregunta 12: ;En qué lugar le gustaria que se encuentre este local?

Ubicacién de preferencia para el posible consumo

UBICACION IDONEA

Alrededores de
Yachay; 17%

Cerca de
Instituciones
Educativas; 0%

Centro del Cantdn;
83%

Figura 17: Ubicacién Idénea
Autor: Fuente propia

Analisis

Destacando que una gran parte de encuestados fueron de Yachay y otra parte de
estudiantes y moradores del cantén Urcuqui, seleccionaron mds una ubicacion determinada
en el centro del cantén Urcuqui, en el caso de estudiantes de Yachay se podrian deducir
por la necesidad de salir del sector Yachay, para el desastre quizds y salir de la monotonia
de vivir en la institucion; pero existié una parte a notar que si preferian el sector Yachay,
puede ser la lejania o tal vez la facilidad de acceso; pero también los moradores y
estudiantes del cantén si prefirieron un sector conocido y comercial como es el centro del

canton.
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Pregunta 13: ;Qué servicios le gustaria consumir en este establecimiento?

Servicios a consumirse en el restaurante

SERVICIOS PREFERENTES

~  Juegos en
Consolas; 48%

Alimentacion; 94%

Wi-Fi; 68%

Equipos
Tecnoldgicos; 58%

Figura 18: Servicios Preferentes
Autor: Fuente propia

Analisis

En este caso existe una victoria limpia, cominmente si es un restaurante, la
alimentacion serd lo esencial que buscardn, pero serd acorde a temdtica prevista, buscando
un cambio en la experiencia de los consumidores; pero seguidamente tenemos parte de la
temadtica que son los equipos tecnoldgicos conjuntamente con Wi-Fi, que complementan
la otra parte del servicio que se busca proveer; finalmente los juegos en consola que no
esta tan al final, son parte especial para ciertos consumidores de videojuegos con
preferencia de Joystick. Los encuestados pudieron notar que se busca un acoplo de
necesidades que no se halla facilmente, por eso existe una gran disputa en todos los

servicios, si bien se observa la diferencia no es tanta, optando por dar variedad servicios.
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Pregunta 14: ;Cuanto gastaria usted al asistir a este tipo de local? (Contando con el

servicio tecnolégico y alimentacion)

Disposicion de gastos combinando en tecnologia como alimentacion

GASTOS DISPUESTOS

$11,00 - $20,00; 3%

Mas de $20,00; 0%

2,50 - $4,00; 13%

$7,00 - $10,00; 34%
$4,50 - $6,50; 50%

Figura 19: Gastos Dispuestos
Autor: Fuente propia

Analisis

Al determinar un gasto combinado de uso de quipos tecnolégicos como
alimentacion por parte de los encuestados hacia este tipo de locales, la mitad opta por un
rango de $4.50 - $6.50 y $7.00 - $10.00, destacando que la disponibilidad de capital para
el consumo de esto servicios es considerablemente alta, puesto que se busca el combine
de costos entre el tiempo y alimentacion; por otra parte, el menor de los rangos $2.50 -
$4.00 también es un punto a tomar en cuanta, no es mayoria pero podria decirse que la
disponibilidad de capital de ciertos estudiantes no es mucha, pero hay que tomar en cuenta
este sector; terminando con los rangos mads costosos de $11.00 - $20.00 y mas de $20.00,
los cuales no sobresalieron tanto, considerando que el sector es estudiantes y deben

determinar ciertos costos a la institucion y diversas necesidades aparte.
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Pregunta 15: ;Qué tipo de alimentos le gustaria consumir en este tipo de local?

Preferencia de alimentos a consumir en un restaurante Gamer

ALIMENTACION PREFERENTE
[orros %

Comida
Ecuatoriana; 33%

Comida Japonesa;
32%

Comida Rapida;
93%

Comida Vegana;
29%

Almuerzos; 54% Postres; 85%

Desayunos; 63%

Figura 20: Alimentacién Preferente
Autor: Fuente propia

Analisis

El publico universitario y colegial, prefirié por una parte la comida rapida, por
costumbres y alimentos de preferencia en ciertos momentos al uso de videojuegos; pero
no dejando atrds a la comida dulce como son los postres, siendo las 2 ofertas que més
preferirian los encuestados, en el sector no existen locales que oferten diversos postres,
solo panaderias que vende nada mas que pasteles, en cambio en la comida rdpida, por lo
general solo papas fritas, pero no una innovacion como se la espera realizar al ser temético,
implementando hamburguesas, posibles hot-dogs, pizza, etc. Por otro lado, existe parte de
encuestados que prefieren desayunos y almuerzos, que si es gran posibilidad para la
atraccion de mas comensales; y finalmente lo que es comida vegana, ecuatoriana y

japonesa se queda un tanto atrds, pero con posibilidades de entrar en el mercado.
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Pregunta 16: ;Qué otro servicio anadiria usted a este tipo de restaurante?

Servicios posibles a implementar

SERVICIOS POR APORTAR

Arcade; 44%

" Juegos de Mesa;
76%

Futbolin; 76%

Ping-Pong; 43%

Figura 21: Servicios por aportar
Autor: Fuente propia

Analisis

Existen servicios que se pueden afiadir para una mayor satisfacciéon de necesidades,
dando un empate entre juegos de mesa y un futbolin, seria los mds éptimo para un total
confort de consumidores. Observando que en el cantén no existe este tipo de
complementos; y por lo bajo se encuentra otro empate entre un Arcade y un ping-pong
considerando que los Arcades necesitan permisos especiales y su consumo es mayor de
energia eléctrica puede quedar un poco en baja prioridad y un ping-pong seria catalogado
como un juego de mesa, pero también necesita un permiso especial, ya que se los considera
como juegos fuera de servicios normales, al igual que un villar, que no acopla en un sector
gamer. Igualmente existié una gran batalla porque los servicios son especificos para un

entrenamiento gamer.
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6.1.2. Tabulacion y analisis de las entrevistas

6.2.Analisis de las entrevistas

Tabla 5
Listado de personas entrevistadas
Niimero Fecha Entrevistado Desempeiio
1 18/12/2019 Mgs. Gustavo Torres Ex estudiante del que
hoy es rector, como
es la Unidad
Educativa
“Urcuqui”.
Magister Ciencias de
la Educacion.
2 16/12/2019 Anénimo Creador y

colaborador de la
Asociacion de
Estudiantes de la

Universidad Yachay

Fuente: Entrevistas 2019
Elaborado por: El autor

Pregunta 1: ;Cémo cree usted que ha cambiado la tecnologia en las costumbres de

las personas?

El entrevistado (E1), dio a conocer que ha ocurrido grandes cambios tanto
actitudinales como valores impartidos desde casa, y supo responder que no es tanto culpa
de la tecnologia, sino que era gran parte de culpa de las personas que el mal utilizan, en el
caso de las madres modernas, no se hacen cargo de sus hijos, sino que les imparten desde
pequeiios el uso del celular o Tablet para entretenerlos y esto hace ese cambio que a estos
dias se ve algo irracional y un tanto problemaético.

(E2) comenta que verdaderamente se puede constar un cambio muy raro entre los

jovenes de ahora de las unidades en comparacién a los tiempos en que vivio, pero destaca
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que por parte de la tecnologia no es algo que es necesario para bien o para mal, sabiendo

controlar ciertos vicios y comportamientos.

Pregunta 2: ;Cree que influye en la alimentacién?

(E1) recalca que como acostumbraron a los nifios a entretenerlos con tecnologia,
ahora es dificil de quitdrselo, que incluso ha notado que recae en la alimentacién, como
distractor y ya parte de las necesidades de los jovenes.

(E2) piensa que cada uno lo toma de distinta forma, pero en la universidad ha visto
que los estudiantes y compafieros, no todos, por cierto, usan el teléfono a la hora de
alimentarse, pero hay veces que se observa como ya es un impulso hasta el sacar el

teléfono.

Pregunta 3: ;Si existiera un Local que brindara una combinacion de tecnologia y

alimentacion? ;Cémo cree que lo tomara el publico?

En este caso (E1), lo tomo como una gran oportunidad, si es para negocio dice que
es algo innovador, se le supo explicar sobre el objetico del restaurante tematico, pero dijo
que hay un pequeiio detalle, si existe el local incitaria al consumo tecnolégico, y en el caso
de la educacion podrian atentarla de alguna forma. Aconsejé que aparte de la gran
oportunidad que es ese negocio, hay que responsabilizarse y pensar también que puede
ejercer un dafio.

(E2) supo alertar ciertos sucesos que ha observado en otros lugares como es en
Quito, donde existia un local algo parecido al que se le plante6 y decia que existian
personas usaban incorrectamente los medios tecnoldgicos que incluso llegaban a
romperlos intencionalmente y salian como si nada. Pero hace constar que en el cantén ha

existido un ambiente totalmente diferente y apoya el suceso de un restaurante temético.

Pregunta 4: ;Conoce acerca de terminologia y tendencias de la nueva era?

Al encuestado se le supo explicar y hablar sobre dicho tema y reacciono (E1), de
una forma muy favorable, si conocia sobre el tema, no en gran cantidad, pero si sabia de
qué se trataba, notando que los jovenes estudiantes ahora miran y ponen atencion a cosas

quizds de su entretenimiento, y conto acerca de la noticia recientemente pasada, de que el
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videojuego ya se consideraba como parte de un deporte y que incluso es mucho mds
lucrativo que un trabajo estable actualmente.

(E2) se lo noto algo alegre y conto que, en la época del colegio le encantaba visitar
los internet de la localidad, se considera un amante de los videojuegos, dijo que sentia
nostalgia al recordar aquella época, pero ya hace un largo tiempo no ha podido jugar, pero

ahora esta enviciado en los juegos del celular.

Pregunta 5: ;Considera que este local seria un atractivo turistico en el sector?

(E1) consider6 que no tanto al turismo del lugar, sino que las personas que asisten
a locales de internet, son atraidas mds por su conectividad y velocidad, ahora como lo dijo,
los videojuegos son un atractivo para gente joven, en el caso de Urcuqui, puede atraer el
consumo, pero turisticamente no consumen mas alld, en el caso restaurante si, es un gran
atractivo y le pareceria interesante mirar que puede suceder turisticamente.

(E2) tuvo una respuesta favorable, y dijo que la movilidad de estudiantes es muy
amplia, més que todo busca satisfacer ciertas necesidades, comentando que el plan que se
lleva seria algo muy atractivo para cualquier universitario que busca distraerse y también
consumen lo de sus alrededores al moverse, eso es lo que busca actualmente el canton. Lo
que si aconsejo fue sobre el tema estudiantil, separando los consumidores en 2 tipos:

e Gamers: Ruido

e Matados: no ruido

6.1.3. Analisis FODA

Cumpliendo con uno de los objetivos especificos del presente proyecto, se destaca
por medio de fichas de observacion realizadas a locales conocidos y destacados en la
cuidad de Ibarra y parte del cantén Urcuqui; ninguno cumple con dos aspectos sumamente
relevantes en politicas de servicio y legalidad, los cuales son el permiso de asistencia a

menores de edad e higiene de equipos y muebles.

Al visitar 3 de los 5 locales propuestos existio inconvenientes por fotos y miedo a
peticion de ayuda al llenar la ficha de observacién, comportandose de mala manera en el

servicio, se decidio camuflase como cliente en los establecimientos restantes.
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Los locales gozan de gran variedad en el &mbito gaming, le deben su popularidad
en mayor parte a la ubicacion estratégica cerca de instituciones educativas, pero alguno

tiene antecedentes por clausura o violencia de parte de padres de familia.

En aspectos internas de los establecimientos predomina una ergonomia aceptable,
tiene un disefio especializado acorde al rol del negocio haciendo énfasis en el contenido de
periféricos iluminados todos sin excepcion, pero generalmente quien da la cara por
empresa y brinda el servicio no contaba con la capacitaciéon adecuada en el aspecto de
software y hardware; se logré deducir este aspecto en cada uno de los locales con una
problemadtica simple; volteando la pantalla con un codigo “ASCII” (Ctrl + Alt + Flechas),

dando mucho que desear al momento de ejercer problemas en el uso de equipos.

La calidad de servicio no es la mds adecuada pero los equipos tecnolégicos que
contiene son de la mds alta generacién. Otro ejercicio que se realizo fue preguntar a
desconocidos locales de oferta gaming, confidencialmente fueron los 5 locales elegidos,
otra observacion hecha fue que 4 de los 5 establecimientos son arrendados y el costo de

arriendo de la localidad rodea los $ 350 ddlares, que es casi un salario basico.

Los locales gozan de experiencia en el mercado ya que minimo tiene 3 afios de
existencia iniciando algunos desde papeleria y otros como cyber cldsico solo con servicio
de internet y nada relacionado a juegos, deduciendo que existié gran avance en su etapa
de inicios y supieron adaptarse al cambio. Existiendo entre ellos una pelea en precios de

su oferta, que cambian constantemente acorde a los competidores.

Cabe la aclaracién que en Urcuqui no existe con las caracteristicas necesarias para
lograr satisfacer correctamente lo que desea el cliente, retomando que un local observado
en Urcuqui no cumple con casi ningun aspecto, solo con precios accesibles y seguridad
que asombrosamente ningun local de Ibarra cumpli6 por razones desconocidas. Estos
locales, aunque no lo parezcan son fuente de turismo en esos sectores, refiriéndose a la
visita de nuevos y desconocidos individuos de la zona, se podria lograr el mismo efecto

de cantdn a canton con una oferta y servicio unico.
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Fortalezas Debilidades
e Gozan de infraestructura e Empresas jovenes en
Interno amplia y adecuada acorde a el mercado.
los servicios brindados. e Zona confort 'y
e Los precios son accesibles posible desinterés.
para los clientes del sector, e Incumplimiento con
acorde a la competencia. el reglamento legal y
e El personal es capacitado, sanitario.
con experiencia. e Locales arrendados.
e Ubicacion estratégica. e Poco informados
Externo e Equipos tecnoldégicos con sobre nuevas
las mds altas caracteristicas tendencias tanto
de mercado. L.
tecnoldgicas, como
de negocios.
Oportunidades FO DO
e La ubicacién estratégica e Adoptar posibles
Buscan posibles mejoras permite la inclusién a sugerencias de
1nfrae':str‘u/cturales y nuevos mercsfldos. clientes para su
amp 112.1C10¥l/. . ¢ Aprovechamlento de posterior mejora.
La ubicacion de los negocios, infraestructura en
goza de afluencia de personas. aplicacién o inclusién de e Mantenerse al tanto
Reconocimiento de locales a Nnuevos servicios. de los requisitos de
nivel cantonal. e Optima satisfacciéon de legalidad y normas
Incremento en la promocién y clientes, con personal sanitarias.
publicidad de los locales. capacitado y equipos de e Considerar invertir
Capta puiblico de todo sector, alta gama. en un local propio.
gracias a sus servicios.
Amenazas FA DA
e Gran infraestructura 'y e Alta experiencia de
Actual crisi§ econémica que equipos de optima mercado, afecta a la
aborda el pais. generacién, pero pocos competitividad.
Gran variedad de empresas . .
del mismo giro de negocio en ava'nces Internos de * Los  precios  de
la cuidad. mejora. competencia pueden
Competencia  desleal en e Enfrentar la afectar a las
precios. competitividad empresarial ganancias generales.
Publico adaptado a precios mediante la mejora del e Establecer normas
baqu ¥ poco interés en los servicio. internas para velar la
serv.1c10's. . e Promover mediante la seguridad, higiene y
e Instituciones educativas en - . . .
publicidad, la importancia legalidad del
desacuerdo del uso 'y o
asistencia a estos locales. de uso para estos locales. establecimiento.

Figura 22: FODA Estratégico Empresas Similares
Autor: Fuente propia
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6.1.3.1. [Estrategias generadas por el cruce de variables de factores

internos y externos.

E1: Capacitacion continua a colaboradores de cada una de las dreas pertinentes, para
encontrar posibles mejoras y actualizacion de capacidades laborales, asegurando con

una posterior evaluacion.

E2: Despliegue de campafias publicitarias frecuentemente, mediante las redes
sociales, pagina web y dentro del establecimiento, para atraer a nuevos posibles

clientes e incrementar la popularidad del local.

E3: Diversificar y concentraciéon del establecimiento, diferencidndolo de la
competencia mediante el servicio brindado, la oferta presentada y la busqueda de

brindar nuevas experiencias.

E4: Precios accesibles acorde al mercado dirigido, a la ubicacién estratégica y la

situacion economica actual.

ES: Fortalecer e innovar la oferta gastronomica, mediante la popularidad de platos,
potenciando también el servicio al cliente, para enfrentar a la posible competencia,

logrando un posicionamiento en el mercado.
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6.2. Discusion

Administrativamente hablando Huhh (2008), siendo un antiguo jugador profesional,
percibe las necesidades brindadas mediante la experiencia que vivié al ser un jugador
Profesional. Deduciendo de tal modo, el como podrian mejorar el servicio de un cibercafé
normal, destacando el dmbito alimenticio y ergonomia, basdndose en su experiencia de muy

mala calidad y el efecto reflejado en su desempeio (p. 120).

Los resultados de la presente investigacion se obtuvieron a través de encuestas con
12 preguntas cerradas; entre los resultados mas importantes se encuentran: la disponibilidad
en precios del mercado objetivo, el grado de uso tecnolégico de los habitantes del cantén,

los gustos gastronomicos adaptados a las tendencias y los servicios destacados a incorporar.

Segun Beranuy (2016) son alternativas segun el costo y sector, en comparacion de
instalar el servicio en casa. Los locales proveen de un mejor equipo, una mejor conexion y

como apoyo en la educacién y aprendizaje de nuevas herramientas virtuales (p. 7).

En el caso de las entrevistas, se escogio especificamente representantes influyentes del
canton, aportando con una disputa entre los entrevistados ya que los 2 tenian diferentes tipos
de vista para la realizacién de un Restaurante temédtico; uno a favor de uso y promocion de
parte de los estudiantes; y otro en contra, al creer que seria una posible distraccion para los
estudiantes y podria afectar el desempefio, pero dejdndoles una intriga si se las adaptaria a

los 2 demandantes.

“Un negocio de este calibre siempre esta destinado a crecer, siempre debe mantenerse
al tanto de los cambios en el mercado y prepararse anticipadamente para adaptarse

rapidamente a ellos” (Laverde, 2009, p. 10).

Para el 6ptimo desarrollo y como requisito, las encuestas fueron formuladas de manera
virtual, para llegar especificamente a personas en contacto tecnoldgico y de una edad
promediada, por formar parte del mercado estudiantil, pero también se tomé en cuanta
trabajadores publicos y privados, como habitantes del cantén. Para esto fue necesario la

movilizacién en el cantén y bisqueda de contactos, para entrevistados y encuestados.
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Como menciona Montenegro (2009):

Es necesario establecer que la mayoria de los usuarios, sin importan su ocupacion
usan el cibercafé por el Internet. Las otras ofertas son complementarias, pero no
determinantes. Por tanto, un lugar que ofrece una buena conexion a Internet tendrd clientela
de todo tipo de ocupacién sin importar mercados objetivos, para el éxito de este tipo de

negocio (p. 10).

Esperado que el estudio presente sea de apoyo al cantén Urcuqui, motivando tanto al
turismo y la actualizacién tecnoldgica en el sector, desarrollando competencias en el

mercado para futuros avances econdmicos del sector.
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6.3. Propuesta: Estudio de Factibilidad para la realizacion de un
restaurante tematico estilo gamer, en la provincia de Imbabura, cantén
Urcuqui.

6.3.1. Macro localizacion

Este trabajo de investigacion se realiza en Sudamérica, en Ecuador, provincia

de Imbabura.
Coordenadas geograficas de Ecuador

Longitud: O 77°30'0"
Latitud: S 2°0'0"
o : = |

kel )

-

SN -vgggejzuéla

Figura 23: Macro localizacion del posible local
Autor: Google Maps (2020)
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6.3.2. Micro localizacion
en la provincia de Imbabura, cantén de

La propuesta en si se desarrollara

Urcuqui.
Longitud: 78.1834° O
Latitud: 1.8312° S
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> Familiar,
]

[} Ur91quf

7]

Calle Guzman
=
(&)
=
c
o
=m

Cevicheria la @
cuchara manaba Unidad
Educativa

Urcuqui

() Cooperativa de Ahorro y
Y Crédito Andalucia Ltda
J

Gad. Municipal De San
I

Parque del
Arcangel Miguel Q @ Miguel De Urcuqui

Q @Arbol de la Vida
El Fogon del Diablo @ o
.,59

jo Ante
poont
ga\\e
M

e \\\ 3
= "b"bula

=
-\"-.. . .
Cementerio de Urcuqui Q
S %

Pollos de Urcuqul @

versitarig

Figura 24: Micro localizacién el local
Autor: Google Maps (2020)



6.3.3. Estudio de Factibilidad
6.3.3.1. Descripcion del establecimiento

La propuesta de un restaurante temadtico estilo gaming, inicia por la necesidad
existente, de una supuesta fusion del &mbito recreacional gamer y la alimentacién; buscando
la satisfaccion de las nuevas necesidades creadas por la evolucién tecnoldgica afiadiéndoles
la oferta gastronémica a un ciber tradicional. Contando como principal guia, las encuestas y

entrevistas realizadas al sector de localizacion.

El local gozara de 2 dreas recreacionales en la cual pueden alimentarse mientras se
recrean, o también tendrd su sector de solo comedor dentro de este; se divide en 2 partes ya
que no solo se incentivard al sector recreacional, sino también al estudiantil, finalmente el
area de cocina encargado del servicio de alimentacion. La oferta gastronomica se eligio
acorde a las encuentras realizadas, predominando por eleccion de futuros clientes, la comida

rapida.

Los servicios con los que goza el establecimiento son la alimentacién y distraccion,
contando con la variedad de oferta gastrondémica y diversidad de juegos actualizados del
momento, usando la materia prima de mejor calidad y conjuntamente con un personal

totalmente capacitado para un servicio a la altura de las expectativas.

Se distingue por la particularidad de innovacion y combinacién de servicios, ya que
es la Unica empresa dirigido a los nuevos mercados y personas amantes de ambito
tecnoldgico y concerniente a los juegos de video, conjuntamente con un menu de alimentos

de comida rdpida de amplia seleccion.
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6.3.3.2. Nombre de la empresa

El nombre fue cuidadosamente elegido, uniendo terminologia gaming y la

alimenticia.

Figura 25: Logo del Local
Fuente: propia del autor

Respawn que en espaiol significa: restaurar o reaparecer. Término usado en juegos
de video, cominmente llamado al lugar donde reaparecen siempre los jugadores y es lo que

literalmente se busca en la empresa.
6.3.3.3. Propuesta administrativa

Nuestra mision es brinda un servicio Unico y eficiente, mediante la fusion de la oferta
gastrondmica y videojuegos, con una tecnologia acorde a los requerimientos solicitados,
usando materia prima de calidad para satisfacer las nuevas necesidades existentes y superar

expectativas de nuestros clientes.

Nuestra vision estd proyectada para el afio 2025, siendo un estableciente recocido a
nivel nacional con personal altamente capacitado, ofreciendo productos de calidad; ademas
de brindar una experiencia tnica a nuestros clientes. Esperando tener una gran acogida para

lograr ofertar como una franquicia a las ciudades mas grandes del Ecuador.
6.3.3.3.1. Objetivos

e Brindar un servicio excepcional al cliente, ddndole la oportunidad de conocer nuevas
experiencias en un local de restauracion.
e Ser un restaurante reconocido en el norte del pais por ofrecer un servicio de

alimentacion diferente y a su vez Unico, creando un ambiente acogedor.
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Mantener la disciplina administrativa para mantener un crecimiento continuo de la
empresa.

Trabajar siempre por y para el cliente.

Brindar un servicio de calidad y calificado, mediante la eleccién correcta del

personal, que gocen de aptitudes y valores acorde al cargo.

6.3.3.3.2. Politicas

La excelencia en el servicio prestado, en base la politica adoptada de capacitacion
continua de nuestros interesados y apoyo empresarial. Reconociendo que la
importancia del crecimiento y equilibrio en la organizacion, se basa en valores tanto
dentro como fuera de la empresa.

Desarrollar ventajas competitivas, manteniendo un control de productos y servicios
de igual giro, frente a otras empresas agregando nuevos valores agregados, acorde al
crecimiento tecnoldgico y de tendencias.

Brindar calidad y disciplina en la oferta gastronémica. A través de un control
exhaustivo en la eleccion de la materia prima, manteniéndose a la altura de su
posterior transformacion, y tener un control tanto en la manipulacion de los alimentos
como en las buenas pricticas de manufactura, satisfaciendo las exigencias y
confianza de los consumidores.

Mantener un control de los empleados de la empresa, realizando reuniones por
posibles problemas y evaluacién de desempefio.

Crear un valor tnico y de incremento de la empresa, para su mejor posicionamiento
en el mercado.

Controlar periddicamente la publicidad efectuada de parte de la empresa, para un
mayor comunicacion y conocimiento posibles clientes.

Conservar a proveedores fieles, que cumplan con las necesidades requeridas en los

productos, mediante un acuerdo de compra.
6.3.3.3.3. Valores

Calidad: Usando productos con un control riguroso y manteniendo a los mejores
proveedores, que brinden una materia prima optima, siendo capaz de satisfacer al

cliente de la mejor manera.
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Honestidad: Otorgar al cliente la confianza de que el servicio prestado, mantiene
un control de calidad, iniciando desde el drea gastronémica. Ademds, debe primar en
la organizacién este valor, tanto entre compaifieros de la organizacién, como de
servicio al cliente.

Responsabilidad: Realizar todos y cada uno de los procesos laborales
encomendados, con eficiencia y eficacia. Buscando una mejora valorativa en la
organizacion.

Trabajo en equipo: Colaborar activamente en los requerimientos del restaurante
gamer con el fin de otorgar una mejor atencion a los clientes. El apoyo mutuo en una
organizacidn es primordial para conservar su estatus y calidad.

Compromiso social: Trabajar dia a dia para llegar a ser los mejores, logrando un
posicionamiento a nivel regional, como un restaurante revolucionario, apoyando al

turismo del sector.

6.3.3.4. Organigrama Estructurado

ADMINISTRADOR

[ ]
AREA COCINA AREA SISTEMAS AREA LIMPIEZA
| l
JEFE DEICOCINA INGENIERO EN SISTEMAS LIMPIEZA GENERAL

AYUDANTE DE COCINA

Figura 26: Organigrama para la propuesta
Fuente: propia del autor

La estructura organizacional es parte fundamental en toda organizacién, definiendo

de forma jerdrquica los cargos y caracteristicas pertinentes de la empresa, teniendo como
funciéon principal establecer autoridad, orden de mando, organizacién y funciones

departamentales.

Este organigrama debe primar en todas las organizaciones de acuerdo a las

actividades y tareas responsabilidades por cada departamento o cargo de individuos,
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permitiendo establecer funciones con fines acorde a la organizacién, mediante un control

general para alcanzar metas y objetivos de forma éptima.

6.3.3.5. Infraestructura y Equipamiento
6.3.35.1.  Areas
Para la presente investigacion se han determinado las siguientes areas

Tabla 6

Areas necesarias en la propuesta restaurante temdtico

Areas m2
Caja 2.42
Salida de Emergencia | 1.15
Bafios 1.21
Area Recreativa I 25.30
Area Recreativa II 28.24
Cocina 7.12
Total 65.44

Fuente: GAD Urcuqui 2020
Elaborado por: El autor
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6.3.3.5.2. Plano

Figura 27: Plano del establecimiento
Fuente: propia del autor

84



6.3.3.5.3. Equipos

Tabla 7

Equipos necesarios en las dreas propuestas

Activo Cantidad Medida
Freidora 1 Unidad
Campana 1 Unidad
Horno 1 Unidad
Cocina 1 Unidad
Microondas 1 Unidad
Batidora 1 Unidad
Cafetera 1 Unidad
Refrigeradora 1 Unidad
Computador 16 Unidades
Consolas PS4 2 Unidades
Impresora 2 Unidades
Television 2 Unidades
Router 1 Unidad
Céamaras de seguridad 5 Unidades
Vitrina congelador 1 Unidad

Elaborado por: El autor

6.3.3.5.4. Muebles

Tabla 8

Lista de muebles necesarios

Activo Cantidad Unidad

Almacén alto 1 Unidad




Computadoras 16 Unidades
Mostrador 2 Unidades
Mesa 4 puestos 3 Unidades
Silla plastica 28 Unidades
Armario de limpieza 1 Unidad
Mueble principal 1 Unidad

Elaborado por: El autor

6.3.3.5.5. Utensilios de cocina

Tabla 9

Lista de materiales necesarios en el drea de cocina
Activo Cantidad Unidad
Dispensador de salsas 1 Unidad
Cuchillo 3 Unidades
Colador 2 Unidades
Tabla de picar 3 Unidades
Sartén 4 Unidades
Espumadera 4 Unidades
Picadora de papas 1 Unidad
Pelador 3 Unidades
Paleta de goma 2 Unidades
Varilla para batir 2 Unidades
Cuchara de palo 6 Unidades
Sifén 1 Unidad
Manga pastelera 2 Unidades
Moldes de torta 6 Unidades
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Rallador 2 Unidades
Pinzas 3 Unidades
Dispensador de bebidas 1 Unidad
Abrelatas 1 Unidad
Cuchara 5 Unidades
Tenedor 5 Unidades
Cuchara probadora 3 Unidades
Chaira 1 Unidad
Cacerolas 5 Unidades
Pala para papas fritas 1 Unidad
Bolillo 1 Unidad
Tazones 8 Unidades
Malla para pizza 4 Unidades
Platos 5 Unidades
Bases 5 Unidades
Molde de hamburguesa 1 Unidad
Espatula 3 Unidades

Elaborado por: El autor

6.3.3.5.6. Otros

Tabla 10

Lista de articulos varios necesarios
Suministros Cantidad Varios
Comandas 50 Unidades
Facturas 50 Unidades
Papel de cocina 8 Unidades

Elaborado por: El autor
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Tabla 11

Productos ofertados

Oferta gastronomica

Burger Hot Dog Pizza Patatas Dulce
Simple Clasic Clasica Salchipapa Brownie
Completa Extra Clasic Peperoni Papicarne Chesscake
Doble Mexicana Hawaiana Papipollo Red Velvet
Ranchera Ranchera Choripapa Selva Negra
BBQ Mixta Tiramista
Mixta Ultra

Elaborado por: El autor
Nota: La carta ha sido seleccionada acorde a la competencia y la potencial demanda de los posibles
consumidores, por el cual se iniciard con esta oferta la cual los consumidores podran juzgar.

6.3.3.6.1.

Emplatado

Mediante este tipo de servicio se busca el menor contacto con las manos y la comida,
permitiendo una mejor higiene y cuidado de los equipos. Usando elementos reciclables cono

son el carton.

Figura 28: Cono de cartén para patatas fritas y su base metélica

Fuente: Freepicks (2020)
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Figura 29: Caja de cartén para hamburguesas
Fuente: Empresa Bodega (2020)

Figura 30: Caja de cartén para porcién de Pizza
Fuente: Empresa Bodega (2020)

Figura 31: Caja de caﬁon para hot dog
Fuente: Empresa Bodega (2020)

Figura 32: Baso de cartén
Fuente: Empresa Bodega (2020)
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Figura 33: Caja para porcién de pastel
Fuente: Empresa Bodega (2020)

Figura 34: Sorbetes biodegradables
Fuente: Empresa Bodega (2020)

90



6.3.3.7.

Flujograma de procesos

Para un 6ptimo orden, en el cumplimiento de las expectativas de los clientes, se

desarrolla un dia

Tnicin

Ingreso
del cliente

<o >

Uso tecnolégico

Escoge equipo
dignonihle

Cliente: Uso
dehido

Alimentacio

Alimentacién

Analiza el menu en
Sistema Arcade

Analiza el mend en

Sictema Arcade

Cliente: Hace

el pedido

Cliente: Cancela
el pedido en caja

Proceso y entrega

en cocina

Cliente: revisa y

concimme

grama de flujo que concierne a la atencién al cliente.

Sistema

Arcade

Cliente: Hace
el pedido

Cliente: Hace
el pedido

{ Recibo
L

Cliente: Cancela
el pedido en caja

Cliente: Cancela

el nedido en caia
1

Proceso y entrega

en cocina

Proceso y entrega

en cocina
1

Cliente: revisa el
pedido para llevar

Cliente: recoge el
pedido

Cliente: elije mesa
dicnanihle

Cliente: Uso
debidn

Cliente: realiza el

Recibo |

Cliente: Uso
dehidn

Cliente: realiza el
pago

pago

Fin

Figura 35: Diagrama de flujo acerca de procesos dentro del restaurante
Fuente: propia del autor

91




6.3.3.7.1. Simbologia

Usados generalmente en diagramas de flujo de oficina, se destaca su significado y el

simbolo correspondiente a continuacion:

SIMBOLOS
REPRESENTA
Inicio ¢ termine.- indica el principic g el fin
del flujo, puede ser accion o lugar ademas se
usa para indicar una unidad administrativa o
persona que recibe ©  propgrciona
informacion.
Actividad.- describe las funcioneg que

desempenan las personas involucradas
procedimiento.

en |F_-|.

Documento.- representa un docy
deneral que entre, se utilice, se ge
salga del procedimiento

mento
nere o

Decision o alternativa.- indica un

dentro del flujo en donde se debe tom
decision entre 2 o mas alternativas.

punto
ar una

Archivo.- indica que se guarda un docy
en forma temporal o permanente.

mento

L

<>
V4
B

Conector de pagina.- representa
conexion o enlace con otra hoja difs

en la que continua el diagrama de fluja.

una
rente,

Conector.- representa una conexion o
de una parte del diagrama de flujo cqg
parte lejana del mismo..

enlace
n otra

S

<+

Direccidon de flujo o linea de unidn.- ¢
los simbolos senalando el orden en

deben realizar las distintas operaciones.

pnecta
ue se

Figura 36: Simbologia de un diagrama de flujo estdndar

Fuente: Rescatado de Ansi (2012)
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6.3.3.8. Plan organizacional

En una empresa es la parte de primordial funcién, ya que define una estructura estdndar,
permitiendo definir funciones en las dreas de produccién y servicio, en base al control

administrativo con el objetivo de satisfacer las mentas de la organizacidn.

Esencialmente se centra en el disefio tradicional, formando 4reas de trabajo la cual estdn

liderada por un encargado que medird el desempefio y controlard los procesos pertinentes.
Esté divido por 3 dreas esenciales para el negocio:

e Area de produccion
e Area recreacional

e Area administrativa
6.3.3.8.1. Area de produccién

Esta drea estard encargada de la transformacion y produccion de los alimentos, control de
stock, buenas practicas de manufactura, lista de compras, limpieza, control de recetas y

control de personal a cargo
6.3.3.8.2. Area recreacional

Es lugar donde el cliente satisface sus necesidades, acorde a la demanda y exigencias que
preceda, pudiendo realizar el consumo de alimentos y también segin la preferencia el uso

de equipos tecnoldgicos a su alcance.
6.3.3.8.3. Area administrativa

Ese sector destaca por la organizacién y control de los recursos financieros, pago a
proveedores, andlisis de ingresos y egresos, como también la gestion del talento humano en

todas las areas.
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6.3.3.9. Flujograma de areas de la organizacion

6.3.3.9.1.

Inicio

Ingreso del
personal del 4rea
de produccion

Revision de la

higiene del 4area

Limpieza del drea

No
Si
Revision de
inventario
No
Completo
Si

Flujograma del area de produccion

Pedido de materiales
faltantes

Mise en place

correspondiente

Kardex

Ingreso de orden de
cliente en pantalla

Proceso de
produccién

Entrega de pedido

Limpieza

Fin

Figura 37: Diagrama de flujo 4rea de Produccién

Fuente: propia del autor




6.3.3.9.2. Flujograma del area recreacional

Inicio

Ingreso del
personal del area

de recreacional
|

Revisién de los
equipos tecnoldgicos

Estado 6ptimo

Revisién y mejora

Uso del PC de
control de equipos

Revision de conexion
LAN e internet

Estado 6ptimo Revisidon y mejora

Cliente: necesidad de
equipo

Activacién de equipo

|
Cliente: uso
respectivo y pago en
administracién

Fin

Figura 38: Diagrama de flujo drea de recreacion
Fuente: propia del autor



6.3.3.9.3. Flujograma del area administrativa

Inicio

Ingreso del
personal del 4rea
administrativa
|
Encendido del PC de
administracion

Ayuda del personal del 4rea de
recreacion

Cliente: hace pedido en
Sistema Arcade
|

Recibo

Recepcion de dinero y
aceptacion de orden
|
Cliente: ocupa
equipo tecnoldgico

Recepcion de

dinero

Fin

Figura 39: : Diagrama de flujo 4rea de recreacion
Fuente: propia del autor



6.3.3.94. Flujograma Sistema Arcade

Este sistema busca automatizar y agilizar el proceso de pedida de productos, adaptando un
arcade con un sistema informético para realizar pedidos.

Inicio

Ingreso del
cliente al Sistema
Arcade

Para llevar

Opciones de

— Cantidad

Genera orden y saldo
Opciones de a pagar
consumo (carta) |

consumo (carta)

| Recibo
Cantidad
Genera orden y saldo Fin
a pagar
|
Recibo
Fin

Figura 40: Flujograma de sistema arcade
Fuente: propia del autor
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6.3.3.10. Documentos

AA DA A B A S S N s

»

Figura 42: Documento recibo generado por Arcade
Fuente: Freepicks (2020)
Nota: Al ser un documento generado, no requiere instructivo.

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

6.3.3.10.1. Kardex
[o— = KARDEX
[NOMBRE EMPRESA AT UL XIETERC LA B hafas;
ﬁ:' NIGTENCLA MATIMA
NI = _ EXI
| FECHA DETALLE CANT |V UaTARG W TOTAL |CANT] W UNITARID WTOTAL _|CANT] W UWTARID W TOTAL
Figura 41: Documento Kardex
Fuente: propia del autor
6.3.3.10.2. Recibo
Receipt
MM/DD/YYYY
Address line
Manager: John Doe
Cras blandit $9.85
Phasellus 50.64
Morbi cursus mattis 518
Quisque §1.49
Total $29,98
THANK YOU FOR SHOPPING!




6.3.3.10.3.  Cierre de caja

CIEERE DE CAJA

MBRE
FECHA ¥ HORA DE REALIZACION

SALDO SEGUN LIBRO DE CAJA

EFECTIVO

Billetes de 500€
Billetes de 200€
Billetes de 100€
Billetes de 50€
Billetes de 20€
Billetes de 10€
Billetes da 5€
Monedas de 2€
Monedas de 1€
Monadas de 50 cents
Monedas de 20 cents
Monedas de 10 cents
Monedas de 5 cenls
Monedas de 2 cenls
Monedas de 1 cenl

UNIDADES TOTAL

OTROS FONDOS

CHEQUES
JUSTIFICANTES
ANTICIPOS
OTROS
TOTAL SALDO DE CAJA

CERTIFICDO: Gue el efectivo vy justificantes de caja arriba indicados, fueron
varificados an mi presenca y devuelos a mi poder. Mo exisliendo olros fondos,
valores o documenlos en mi podar que no hayan sido mosirados en el arqueo:

Firma del Cajero Firma del Superwvisar

Figura 43: Documento Cierre de caja
Fuente: propia del autor
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6.3.3.11. Instructivos

6.3.3.11.1.

Kardex

Ingrese el nombre de la
empresa  Respawn

Articulo a comprobar

Cantidad de articulos que
se debe encontrar como
MAaximo v minimo

Meétodo de conservacion

Fecha de

revision

del articulo
| KARDEX |
MBRE EMFRESA, A PARTICULCH ) 4 JEXIETENC A MihMA L 4
piTo0o: r3 ERISTENCIL MAK M
FECHA DETALLE CAMT] W m-t":.zl:;_di W TOTAL Iun' W Lﬂ|T:\;lI3M W.TOTAL _|CANT] wu;:l:n'-:jtn V. TGTAL
T N
ui
-  Estado del Valor unitario vy total Entradas — Salidas
articulo de articulos ingresados de cada apartado
Cantidad de -
articulos al | Cantidad de Valor unitario v total
inoresar articulos al . ¥
= — sacados de articnlos sacados

Figura 44: Instructivo del documento Karedex
Fuente: propia del autor
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6.3.3.11.2.  Cierre de caja

CIERRE DE CAJA Nombre ge fitnlar

BRE RO L _| Fecha de realizacién
FECHA Y HORA DE REALIZACION 4/
SALDO SEGUN LIBRO DE CAJA - |

Saldo del dia
EFECTIVO
UNIDADES TOTAL

Billetes de 500€ Cantidad de unidades

Billetes de 200€ | T

Billetes de 100€ -

Billetes de 50€

Billetes de 20€

Billetes de 10€

Billetes de 5€

Monedas de 2€ Total de dinero por

Monedas de 1€ = idade

Monedas de 50 cents 1 a

Monedas de 20 cents
Monedas de 10 cents
Monedas de 5 cenls
Monedas de 2 cents
Monedas de 1 cent

OTROS FONDOS | | En caso de existir otro
CHEQUES | tipo de ingreso o salida
JUSTIFICANTES “— 7| decapital
ANTICIPOS
OTROS
TOTAL SALDO DE CAJA - —_—
—=__| Totalizacién del total de
caja

CERTIFICO: Que el efectivo y |ustificantes de caja arriba indicados,

fueron

verificados en mi presenca y devuellos a mi poder. No existiendo otros fondos,

valores o documentos en mi poder que no hayan sido mostrados en el arqueo:

Firma del titular Rirma del Cajero Firma del Supervisor

Figura 45: Instructivo cierre de caja
Fuente: propia del autor

Firma de Supervisor

—> 4/
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6.3.3.12. Personal

Para brindar una experiencia unica y eficiente, el restaurante necesitara de 5 empleados a
tiempo completo con todos los beneficios legales pertinentes, brindando una atencién de
domingo a viernes de 10:30 am a 8:30 pm, dando un total de 160 horas laborales acorde a la

ley.
Obligaciones del empleador

e (Celebrar un contrato con el empleado e inscribirlo en el ministerio de relaciones
laboral.

e Afiliacion al IESS

e Brindarles a los empleados un trabajo digno con un trato adecuado

e Sueldo bésico 400usd.

e Asumirel 11.15% por seguridad social

e Pago adecuado en horas extras

e A partir del afio 2, fondos de reserva

e Beneficios empresariales en el pago de utilidades
(ministerio del trabajo)
6.3.3.13. Requisitos para el permiso de funcionamiento

e (Copias de cedula o pasaporte

e Patente municipal (GAD Urcuqui)
e ARCSA

e Permiso cuerpo de bomberos

e RUC
(ministerio del interior)
6.3.3.14. Requisitos para la patente municipal

Es una obligacién el pago anual del impuesto municipal, la persona natural o juridica

domiciliada o establecida con propiedad en el cantén Urcuqui, que ejerza de manera
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permanente actividades econdmicas. (Gobierno Auténomo y descentralizado del cantén

Urcuqui, 2020)

e Formulario para la patente municipal

e Declaracion del IVA o pago del RISE

e RUC

e Informe de uso de suelo de parte del control urbano y calidad ambiental, en el caso

de establecimientos nuevos
e Permiso del cuerpo bomberos
e Pago del impuesto predial

e Copia de cedula y certificado de votacion
6.3.3.15. Requisitos para el permiso del cuerpo de Bomberos

e Permiso de suelo

e Permiso de medio ambiente
e Copia de cedula y papeleta
e (Copiade RUC o RISE

e (Copia de impuesto predial
6.3.3.16. Requisitos para el permiso del ARCSA

e Formulario para obtencion del permiso
e Registro del establecimiento

e Impresion de orden de pago
(Agencia Nacional de Regulacion, Control y vigilancia Sanitaria, 2020)
6.3.3.17. Requisitos para la obtencion de RUC

En el caso de realizar actividades econdmicas, el RUC otorga una identificacion a la persona
natural o juridica, nombréandolo titular de pago de impuestos por bienes atribuidos. Y es

fundamental en base de legalidad en la empresa.

e (Cedulay papeleta originales

e Certificacion domiciliaria
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6.3.3.18. Adaptacion del establecimiento

El establecimiento se encontrard en la calle principal de Urcuqui, en la cual por fortuna existe
localidad propia pero no adaptada para tal proyecto. Existié 2 opciones posibles para la

realizacion:

e Obra por maestro albaiiil

e Arquitecto

Se necesitaba una propuesta de reformacion o reestructuracion, ya que el local que existe
necesita ser adaptado, acorde a las necesidades a satisfacer. Las 2 propuestas eran

sumamente valiosas y aceptables.
Se necesitd quitar una pared, afiadir techo de piso, colocacién de cerdmica y pintura.

En el caso del arquitecto, era mucho mds alto el costo, sin contar con los materiales
necesarios a comprar, aproximando el costo a $ 2500 ddlares sin materiales, la maquinaria
y empleados se estaria costeando con ese precio, dando un tiempo de 3 meses para darle por

terminada.

En la obra de albaiiil se coste6 $ 1800 délares con parte de los mariales y se lo escogi6
especificamente a ese albaiiil., por los comentarios que tenia de parte de otros trabajos

realizados con un tiempo de 3 meses aproximadamente.

Era clara la eleccion tanto desde costos, como por calidad de trabajo y tiempo.
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6.3.3.19. Infraestructura

6.3.3.19.1. Mostrador
Most[adgr

Figura 46: Formato de mostrador 3D
Fuente: propia del autor

6.3.3.19.2.  Area Recreativa I

Area Recreativa |

Figura 47: Formato de 4rea gamer I 3D
Fuente: propia del autor
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6.3.3.19.3.  Area Recreativa II

Figura 48: Formato de drea gamer Il y cocina 3D
Fuente: propia del autor

Area Recreativa Il

Figura 49: Formato de 4rea gamer Il y entrada II 3D
Fuente: propia del autor
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6.3.3.19.4. Cocina

Figura 50: Formato del drea de cocina 3D
Fuente: propia del autor
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6.3.3.20. Manual de Funciones

Tabla 12

Manual de funciones administrador de la empresa

Cargo: Administrador Cédigo: 001

RESPONSABILIDADES Y DEBERES
Planificar el trabajo:

a) Desarrollar estrategias competitivas;

b) Asignacion de recursos;

¢) Actuar ante posibles problemas;

d) Definir politicas dentro del establecimiento;

e) Analizar resultados y rentabilidad;
Colaborar en la planificacién del menu:

a) Establecer directrices al planificar el mend;

b) Controlar financieramente costos, precios y rentabilidad de los platos;
Inspeccionar la atencion al cliente:

a) Acoger y recibir al cliente dado el caso;

b) Incentivar al retorno al despedir al cliente;

¢) Alianzas comerciales con proveedores y empresas;

d) Dar soluciones a problemas suscitados;

e) Motivar al equipo de trabajo;

f) Averiguar posibles competencias;

g) Comprobar el cumplimiento de la normativa y estandares establecidos tanto en la

atencion como en el producto brindado

REQUISITOS MINIMOS
NIVEL ACADEMICO: Ingeniero/a en Administracién de empresas gastronémicas

CONDICIONES DE TRABAJO: Ambiente laboral estable
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CUALIDADES PERSONALES:

e (Capacidad de Liderar
e Saber trabajar en equipo
e Saber trabajar a presion

e FEficiencia
CONOCIMIENTOS:

e Manejo del sistema contable

e Manejo de Office

EDAD REQUERIDA: de 25 a 35 afios

Elaborado por: El autor
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Tabla 13

Manual de funciones jefe de cocina de la empresa

Cargo: Jefe de Cocina Cdédigo: 002

RESPONSABILIDADES Y DEBERES
Planificar y controlar el area de cocina:

a) Realizar investigacion de mercado, para evaluar nuevos productos y posibles
proveedores;

b) Controlar los desperdicios generados, la correcta manipulacion, mantenimiento y
desecho;

¢) Cuidar equipos, maquinaria e instalaciones;

d) Elaborar horarios de trabajo;

e) Uso adecuado de maquinas y equipos;
Elaborar recetas y preparar platos

a) Crear, adaptar y sustituir ingredientes:
b) Realizar prueba de degustacion;
¢) Realizar preparacion, coccidon, montaje de preparaciones

d) Mantener un estdndar de porciones, acompafiamientos, costo y precio;
Inventariar existencias y consumo:

a) Analizar el consumo diario;

b) Definir existencias para la subsistencia;

¢) Recibir y verificar calidad de mercaderia;
d) Solicitar compras;

e) Realizar el control de equipos e inventario,

f) Solicitar reposicion de equipos y materiales deteriorados;
Administrar equipo de trabajo

a) Entrenar y supervisar a los colaboradores;

b) Verificar el cumplimiento de los estindares de servicio y técnica de trabajo;
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¢) Inspeccionar el area de cocina;
d) Motivar y cooperar en el espiritu del equipo;
e) Mantener disciplina y resolver conflictos de ser necesario;

f) Planificar horas de trabajo y vacaciones;
Higiene personal y seguridad de los alimentos
a) Supervisar aplicacién de procedimientos de higiene seguridad de alimentos;

b) Supervisar limpieza de equipos, utensilios e instrumentos;

trabajo;

d) Coordinar actividades de cocina;

¢) Supervisar y colaborar en el mantenimiento, seguridad y limpieza del lugar de

REQUISITOS MINIMOS
NIVEL ACADEMICO: Chef con experiencia
CONDICIONES DE TRABAJO: Ambiente laboral estable

CUALIDADES PERSONALES:

e Presencia impecable
e Responsabilidad

e Comunicativo

e Sociable

e Paciente
CONOCIMIENTOS:

e Cocina caliente

e Contabilidad

EDAD REQUERIDA: de 25 a 45 afios

Elaborado por: El autor
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Tabla 14

Manual de funciones ayudante de cocina de la empresa

Cargo: Ayudante de Cocina Cédigo: 003

a)

b)
c)
d)
e)

a)
b)

a)
b)
9)
d)

a)
b)

9

d)

RESPONSABILIDADES Y DEBERES

Apoyar al jefe de cocina y control de consumo en cocina:

Apoyo en la realizacién de la carta o menu

Realizar cortes y misen place

Realizar coccion:

Tener los conocimientos sobre la oferta del restaurante y ayudar optimizacion del
uso de productos;

Seleccionar, verificar, recibir y almacenar los productos solicitados;

Inspeccionar e inventariar de acuerdo a la solicitud;

Verificar tiempo méximo de consumo;

Participar en el control de ingredientes y material;

Opinar y sugerir;

Mantener un registro de recetas;

Cortar, picar, moler, rallar, y licuar productos necesarios;

En el caso de proteinas, deshuesar, filetear, cortar y conservar;

Aplicar técnicas de conservacion adecuadas, acorde al producto procesado;

Usar técnicas de aprovechamiento y porcionamiento adecuado de ingredientes,

para una perdida minima;

Cocinar, asar, freir, estofar, saltear, hornear, amasar, gratinar, alimentos;

Usar técnicas de coccion adecuadas;

Perfeccionar punto, técnica, sabor, color y conservacion de las propiedades del
alimento;

Controlar tiempo y temperatura del producto;

Uso de vocabulario adecuado en cocina;
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f) Uso de menaje adecuado para la preparacion;
Cuidar higiene y seguridad alimentaria:

a) Aplicar los procedimientos adecuados de higiene y seguridad en la manipulacién
de los alimentos;

b) Aplicar técnicas de limpieza de equipos, miquinas y utensilios;

¢) Controlar contaminacion de desechos;

d) Mantener siempre el drea higiénica y segura;
Cuidado del area de trabajo:

a) Preparay cuidar el 4rea de trabajo con antelacion, para mantener el estado de Mise
en place;
b) Realizar limpieza diaria;

¢) Mantener todo higiénico y seguro en todas las dreas;
Uso de equipos adecuadamente

a) Dar el uso a la plancha, horno, microondas, refrigerador, licuadora, pica papa y

otros equipos destinados a la trasformacion de alimentos;

REQUISITOS MINIMOS

NIVEL ACADEMICO: Bachiller

CONDICIONES DE TRABAJO: Ambiente laboral estable
CUALIDADES PERSONALES:

e Trabajo a presion
e Responsabilidad
e Honradez

e Puntualidad

e Pulcritud

EDAD REQUERIDA: de 18 a 25 afios

Elaborado por: El autor
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Tabla 15

Manual de funciones ingeniero en sistemas de la empresa

Cargo:

Ingeniero en Sistemas Coédigo: 004

a)

b)

a)

b)

c)
d)

e)

a)

b)

c)
d)

RESPONSABILIDADES Y DEBERES

Guia en conocimientos informaticos.

Coordinacion de las areas:

Mantenimiento de Equipos:

Organizar y mantener funcional los equipos tecnoldgicos, tanto en hardware como
software;

Mantener absoluta seguridad en los datos, informes y documentos del &drea
informatica;

Supervisar y actualizar los equipos segtn corresponda;

Mantener los equipos siempre actualizados y en mantenimiento;

Controlar el nivel de limpieza en los equipos y revision periddica;

Crear una base de datos para el registro de clientes, midiendo la frecuencia de
asistencia;

Realizar un sistema de ayuda en el drea de administracion, para la agilizacién en
cobros o posibles problemas en el cuadre de caja;

Autocontrolar el desarrollo de las actividades de las diferentes areas;

Mantenerse siempre notificado de los juegos tendencia, para la aprobacién e
instalacién en equipos;

Crear un sistema encargado de la seguridad y control horario de empleados;

Tener el control de horarios de los clientes en el uso de equipos y colocar un valor
estandar mediante su uso;

Mantener comunicado todos los equipos mediante una red base, creada por
conexiones de cable UTP;

Limpieza mensual de cada equipo por acumulacion de polvo;

Mantener el software de manera 6ptima, mediante revisiones diarias;
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Seleccion y coordinacion del drea de sistemas:

a) Ayuday consejeria del potencial necesario en equipos, para abarcar la diversidad
de juegos que capten las necesidades;

b) Organizacién y ensamblaje de equipos;

¢) Sugerencias de la posible ergonomia existente para los clientes;

d) Busqueda de equipos resistentes contra el proximo consumo de alimentos;

REQUISITOS MINIMOS
NIVEL ACADEMICO: Ingeniero/a en sistemas
CONDICIONES DE TRABAJO: Ambiente laboral estable

CUALIDADES PERSONALES:

e Paciencia

e Sociable

e Responsabilidad
e Puntualidad

e Honradez

EDAD REQUERIDA: de 24 a 40 afios

Elaborado por: El autor
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Tabla 16

Manual de funciones limpieza de la empresa

Cargo: Limpieza Cddigo: 005

a)

b)

c)

a)
b)

c)
d)

€)

a)

b)

a)
b)

c)

RESPONSABILIDADES Y DEBERES

Apoyar en cocina:

En caso de necesitar ayuda en cocina, asistir a los cocineros en la parte de limpieza
tanto de equipos como de piso;

Limpieza de mesas y ordenadores, concretamente mouse, teclado pantalla,
muebles y sillas;

Apoyo ante posibles contratiempos en cocina;

Situacion Administrativa

Inventariar implementos de limpieza;

Organizar la lista de compras para mantener el stock;

Realizar lista de actividades diarias que seran revisadas por la parte administrativa;
Proponer métodos y formas de limpieza dptimas para el establecimiento;
Proponer productos que se poda utilizar en el caso de la limpieza de los

ordenadores;

Organizacién en Sistemas:

Capacitase sobre el cuidado que necesitan los ordenadores y articulos tecnolégicos
en el caso de la higiene y la debida limpieza;
Mantener un control periddico de la limpieza, mediante un documento que lo

abale;

Plano General:

Limpieza diaria de piso afectado durante el trascurso el dia laboral;
Estar atento ante posibles contratiempos provocados por los clientes;

Uso de uniforme adecuado para la labor diaria;
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d) Mantener en orden e higienizadas todas las dreas, antes de empezar la jornada
laboral;

e) En el caso de los bafios, mantenerlos inocuos y preparados a cada momento;

REQUISITOS MINIMOS

NIVEL ACADEMICO: Bachiller

CONDICIONES DE TRABAJO: Ambiente laboral estable
CUALIDADES PERSONALES:

e Trabajo a presion
e Responsabilidad
e Puntualidad

e Pulcritud

e Orden

EDAD REQUERIDA: de 18 a 25 afios

Elaborado por: El autor
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6.3.3.21. Proveedores

Para el presente proyecto se tomé en consideracion los proveedores mas calificados acorde
a las necesidades de productos y articulos de la empresa. Recalcando las caracteristicas de
precio, calidad y acceso.

A continuacién, se detalla en una tabla, los proveedores, productos, peso y el precio
promedio establecido para empresas.

Tabla 17

Proveedores preferentes en articulos y productos a necesitar

Cantidad | Peso Ingredientes Costo
250 | g. Mantequilla 2,21
100 | g. Chocolate de Cobertura 1,47
10000 | kg Azucar blanca 8,91
12 |u Huevos 1,91
500 | g. Harina 0,77
250 g. Frutilla 0,63
500 | g. Queso crema 1,84
900 | ml Crema de leche 2,98
250 | g. Pulpa de coco 0,85
450 | g. Pulpa de Guanabana 1,94
500 | g. Pulpa de tamarindo 1,75
500 | g. Pulpa de mora 1,38
450 | g. Pulpa de maracuya 1,92
397 | g. Leche condensada 2,24
7,5 g. Gelatina sin sabor 0,69
172 | g. Galleta 0,78
750 | ml Aceite de oliva 7,47
75 | ml Colorante rojo 0,9
100 | g. Extracto de vainilla 2,12
4000 || Leche 4,89
25| g. Limén 0,25
100 | g. Polvo de hornear 1,58
3500 | Vinagre 2,12
125 |g. Margarina 0,5
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500 |g azucar glas 0,85
7|u Tomate rifidn 0,73
1000 | kg Panela 2,36
5{u Cebolla 1,03
8lu Pimiento verde 1,68
50| g. Levadura Fresca 0,32
100 | g. Pasta de Ajo 2,6
1500 | g. Orégano 0,7
8|u Pimiento rojo 2,68
1000 | g. Café 8,99
2000 | kg Sal 0,66
50| g. Pimienta 0,65
100 | g. Tocino 1,2
300 | g. Lechuga 0,65
200 | g. Jamon 2,45
350 | g. Pan de Hamburguesa 3,15
110 Papa chola 1,2
4000 | | Aceite 7,05
220 | g. Pan de Hot Dog 2,2
200 | g. Queso fresco 1,5
260 | g. Maiz 4,77
12 u Tortilla de maiz 1,8
500 | g. Frejol negro 1,44
35| g. Aguacate 0,35
3800 | kg Salsa de tomate 5,9
4000 | g. Mostaza 19,94
11 | kg Arroz 13,71
200 | g. Cocoa en polvo 4,27
300 | g. Nachos 1,2
1000 || Chantypack 4,45
60 | ml Tabasco 4,41
100 | g. Culantro 0,38
120 | g. Albahaca fresca 0,48
100 | g. Salami 2,31
300 | g. Pifia 0,8
200 | g. Nueces 1,75
1(u Papel Aluminio 1,98
2(u Toallas de cocina 2,65
1(u Servilleta 0,33
1(u Escoba 1,48
3(u Esponja 0,8
1{u Lava 2,3
1{u Guantes 1,76
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1|u ‘ Cepillo de piso 1,48
u oottt 9,09
%«leé’a%
Cantidad | Peso Ingredientes Costo
1000 | g. Carne Molida 6,55
1000 | g. Peperoni 16,85
1000 | g. Salchicha de pollo 6,20
1000 | g. Salchicha Hot Dog 5,98
1000 | g. Pechuga de pollo 5,70
1000 | g. Alitas de pollo 5,31
1000 | g. Chorizo parrillero 6,65
1000 | g. Piernitas y pospiernas 9,25
1000 | g. Filete de res 8,54
1000 | g. Queso chédar 12,85
1000 | g. Queso mozzarella 6,25
1000 | g. Queso parmesano 5,90
!‘EBGDEEPW— H‘Im
Cantidad | Peso Ingredientes Total
1000 |u Bandejas de cartdn para papas 212,80
1000 |u Cono para papas 246,40
1000 |u Vasos de 8oz 168,00
1000 |u Fundas para papas fritas 179,20
1000 |u Sorbetes de carton 50,40
1000 |u Envolturas de hamburguesa 98,56

T

TERMALIMEX

DISENO Y EQUIPAMIENTO DE COCINA Y LAVANDERIA
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Cantidad Articulo Precio Total
1| Dispensador de salsa 3 servicios 413,85 463,51
3 | Cuchillo cebollero 9,85 33,10
2 | Colador 8,54 19,13
3 | Tablas de picar 20,80 69,89
4| Sartén 23,90 107,07
2 | Espumadera 8,29 18,57
1| Picadora de papas 352,84 395,18
3 | Pelador 2,85 9,58
2 | Palera de goma 5,43 12,16
2 | Varilla para batir 6,13 13,73
6 | Cuchara de palo 1,73 11,63
1 | Capsula de nitrégeno 10u 6,10 6,83
1| Sifén 103,79 116,24
2 | Manga pastelera 5,08 11,37
3| Molde para tortas 15cm 16,36 54,97
3 | Molde para tortas 20cm 21,46 72,11
2 | Rallador 7,52 16,84
1|Pinza N°12 3,26 3,65
2 | Pinza N°9 2,64 5,91
1 | Dispensador de bebidas 56,32 63,08
1| Abrelatas 16,52 18,50
5| Cuchara 0,40 2,24
5| Tenedor 0,42 2,35
3| Cuchara probadora 9,78 32,86
1 | Microondas 719,28 805,59
1| Chaira N°10 8,39 9,40
1| Batidor Kitchenaid + moledor 471,50 528,08
3| Cacerola para salsa 18,34 61,62
1| Pala para papas fritas 9,68 10,84
1| Bolillo de madera 20,85 23,35
8| Tazones (Bowl) 7,94 71,14
2 | Malla para pizza 20cm 2,76 6,18
2 | Malla para pizza 25cm 4,10 9,18
2 | Malla para pizza 31cm 5,50 12,32
2 | Rejilla para pizza 41cm 7,78 17,43
5| Platos 0,80 4,48
5| Bases 0,84 4,70
1| Cafetera 156,98 175,82
2 | Molde ajustable de hamburguesa 18,37 41,15
3 | Espatula para plancha 7,89 26,51

Elaborado por: El autor
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6.3.3.22. Activos Fijos

Esencialmente se necesita articulos clave, que faciliten el correcto desempeiio de interesados
de la empresa, para brindar un correcto servicio sin implementos faltantes a la hora de

ejecutar la tarea.

En la siguiente figura se muestra los articulos necesarios en la adecuacién de la futura

empresa gamer con sus correspondientes costos.

Unidad de

Detalle medida Cantidad Precio Unitario | Precio total

Area Estructural | $ 1,800.00

Infraestructura | Adecuacion 1] $1,800.00 | $1,800.00

Cocina S 8,724.99

Freidora

Completa u 1|8 1,200.00 | $ 1,200.00

Campana u 1S 500.00 | $ 500.00

Horno u 1|8 400.00 | $ 400.00

Cocina u 1|8 450.00 | $ 450.00
S

Centralita m 5(50.00 S 250.00

Mueble alto de

cocina u 1S 140.00 | $ 140.00

Dispensador de

salsa 3 servicios |u 1S 463.51 | S 463.51

Cuchillo S

cebollero u 3(33.10 S 99.29
S

Colador u 2(19.13 S 38.26
S

Tablas de picar |u 3(69.89 S 209.66

Sartén u 4| S 107.07 | $§ 428.29
S

Espumadera u 2(18.57 S 37.14

Picadora de

papas 1S 395.18 | $ 395.18

Pelador 38 9.58 | $ 28.73
S

Palerade goma |u 2(12.16 S 24.33
S

Varilla para batir |u 2(13.73 S 27.46
S

Cuchara de palo |u 6(11.63 S 69.75

Capsula de

nitrégeno 10u | u 1S 6.83|$ 6.83

Sifon u 1|8 116.24 | S 116.24
S

Manga pastelera | u 2(11.37 S 22.74
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Molde para S

tortas 15cm u 3(54.97 S 164.91

Molde para S

tortas 20cm u 317211 S 216.32
S

Rallador 2(16.84 S 33.69

Pinza N°12 1|8S 3.65|S 3.65

Pinza N°9 2| S 591 S 11.83

Dispensador de S

bebidas u 1]163.08 S 63.08
S

Abrelatas 1(18.50 S 18.50

Cuchara 58 224 S 11.20

Tenedor 58 235 S 11.76

Cuchara S

probadora 3(32.86 S 98.58

Microondas 1S 805.59 | S 805.59

Chaira N°10 1|8 9.40| S 9.40

Batidor

Kitchenaid +

moledor u 1S 528.08 | $ 528.08

Cacerola para S

salsa u 3161.62 S 184.87

Pala para papas S

fritas u 1/10.84 S 10.84

Bolillo de S

madera u 1]23.35 S 23.35
S

Tazones (Bowl) |u 8(71.14 S 569.14

Malla para pizza

20cm u 2 S 6.18| S 12.36

Malla para pizza

25cm u 2 S 9.18| $ 18.37

Malla para pizza S

31cm u 2(12.32 S 24.64

Rejilla para pizza S

41cm u 2(17.43 S 34.85

Platos u 58 4.48| S 22.40

Bases u 58 470 S 23.52

Cafetera u 1S 175.82 | $ 175.82

Molde ajustable S

de hamburguesa | u 2(41.15 S 82.30

Refrigeradora

Rpm736Fheu u 1|8 578.99 | $§ 578.99

Espatula para S

plancha u 3(26.51 S 79.53

Area
Recreacional | $33,285.17
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Mueble
computadoras

18

50.00

900.00

Intel Core i5
9400F - 2.9 GHz
- 6 nucleos - 6
Nucleos - 6 hilos
-9 MB caché -
Socket LGA1151
-9na
Generacion

16

196.67

3,146.75

Gigabyte
H310M H - 1.0 -
placa base -
micro ATX -
LGA1151 Socket
-H310-USB 3.1
Gen 1 - Gigabit
LAN

16

69.26

1,108.17

Kingston
ValueRAM -
DDR4 - 8 GB -
DIMM de 288
espigas - 2666
MHz / PC4-
21300 - CL19 -
1.2 V - sin bufer

16

43.03

688.49

Seagate
Barracuda
ST1000DMO010 -
Disco duro -1
TB - interno -
3.5" - SATA
6Gb/s - 7200
rpm - bufer: 64
MB

16

46.85

749.59

WD Green SSD
WDS480G2G0A
- Unidad en
estado sdlido -
480 GB - interno
- 2.5" - SATA
6Gb/s

16

70.56

1,128.96

ASUS DUAL-
RTX2070S-08G-
EVO -
Overclocked
Edition - tarjeta
grafica - GF RTX
2070 SUPER - 8

16

$

701.68

11,226.88
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GB GDDR6 -
PCle 3.0 x16

EVGA 650W -
Fuente de
alimentacion
(interna) - ATX -
CA 100-240 V -
650 vatios

16

58.61

937.75

Xtech XTQ-208 -
Media torre -
ATX 600 vatios -
negro -
USB/Audio

16

32.55

520.76

Primus Gaming -
Keyboard -
Wired - Spanish
- USB - Ball300P
Rd PKS-301S

16

98.41

1,574.63

Razer Abyssus
V2 - Ratdn -
diestro y zurdo -
Optico -4
botones -
cableado - USB

16

49.72

795.47

Forza NT NT-511
- UPS

16

36.21

579.35

ASUS VZ239H -
Monitor LED -
23" -1920 x
1080 Full HD
(1080p) - IPS -
250 cd/m?-5
ms - HDMI, VGA
- altavoces

16

275.31

4,404.92

Nexxt Cable UTP
Cat5e - Azul

92.97

92.97

Nexxt Solutions
Infrastructure -
Gabinete de
Pared - Semi
Ensamblado -
Black - SKD 15U
19" D550mm

s

192.29

192.29

Epson L3110 -
Photo printer -
Printer / Copier
/ Scanner - Ink-
jet - Color - USB
-216 x 297 mm

s

183.58

183.58
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Playstation 4

450.00

900.00

Samsung - LED-

backlit LCD TV -

Smart TV - 43" -
4K UHD (2160p)
UN43NU7100PC
ZE

520.67

1,562.00

Linksys EA6100 -
Enrutador
inalambrico -
conmutador de
4 puertos -
802.11a/b/g/n -
Banda doble

71.09

71.09

Linksys SE3016 -
Conmutador -
sin gestionar -
16 x
10/100/1000 -
sobremesa,

129.43

129.43

Epson TM
U220A -
Impresora de
recibos - bicolor
(monocromatico
) - matriz de
puntos - Rollo
(7,6cm)-17,8
cpp

296.31

296.31

HIK - IP 4AMP
Cédmara Bala
2.8mm IR 30m
H265+ IP66
12VDC & PoE

112.67

563.36

Nexxt RJ45
Connector Cat6
(100/pck)

17.93

17.93

Nexxt Solutions
Connectivity -
siren motion
contact -
Bluetooth

48.96

48.96

Vitrina Vertical
Vfv-520 Blanco

798.94

798.94

Mesa Acabado
Tejido 4 puestos

125.00

375.00

Silla Plastica Sb
Cfé

12

24.30

291.60
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Recepcidén S 1,945.36
Mostrador u 1S 700.00 | $ 700.00
Armario de
Limpieza u 1S 120.00 | $ 120.00
Mueble
pricncipal u 1S 170.00 | $ 170.00
Bandejas de
carton para
papas u 1000 S 021 S 212.80
Cono para papas | u 1000 S 0.25| S 246.40
Vasos de 8oz u 1000 S 017 $ 168.00
Fundas para
papas fritas u 1000 S 0.18| S 179.20
Sorbetes de
carton u 1000 S 0.05| S 50.40
Envolturas de
hamburguesa u 1000 S 0.10| $ 98.56
INVERSION
TOTAL

Figura 51: Listado de activos fijos que actian de forma directa
Fuente: propia del autor

S
45,755.51
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6.3.3.23. Materiales

Para el drea de inventariado de cocina en base a recetas y carta posteriormente seleccionadas,
se necesitan una serie de productos los cuales estdn especificados y clasificados a

continuacion.
Carnicos y Embutidos
Producto Cantidad | Medida | Costo
Carne Molida 3000 | g. S 19.65
Peperoni 3000 | g. S 50.55
Salchicha de pollo 3000 | g. S 18.60
Salchicha Hot Dog 3000 | g. S 17.94
Pechuga de pollo 3000 | g. S 17.10
Alitas de pollo 3000 | g. S 15.93
Chorizo parrillero 3000 | g. S 19.95
Piernitas y pospiernas 3000 | g. S 27.75
Filete de res 3000 | g. S 25.62
Queso chédar 3000 | g. S 38.55
Queso mozzarella 3000 | g. S 18.75
Queso parmesano 3000 | g. S 17.70
Tocino 300 | g. S 3.60
Salami 300 | g. S 6.93
Jamoén 600 | g. S 7.35
S 305.97
Figura 52: Carnicos y embutidos
Fuente: propia del autor
Condimentos
Producto Cantidad Medida Costo
Sal 2000 | g. S 0.66
Pimienta 1500 | g. S 0.65
Orégano 1500 | g. S 0.70
Pasta de Ajo 100 | g S 2.60
S 4.61

Figura 53: Condimentos
Fuente: propia del autor
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Frutas
Producto Cantidad | Medida |Costo
Frutilla 1000 | g. S 1.26
Pulpa de coco 1000 | g. S 1.70
Pulpa de Guanébana 1800 | g. S 3.88
Pulpa de tamarindo 2000 | g. S 3.50
Pulpa de mora 2000 | g. S 2.76
Pulpa de maracuya 1800 | g. S 3.84
Pifa 1400 | g. S 1.60
S 18.54
Figura 54: Frutas
Fuente: propia del autor
Lacteos
Producto Cantidad | Medida |Costo
Queso crema 1000 | g. S 3.68
Crema de leche 1800 | ml S 5.96
Leche condensada 794 | g. S 4.48
Leche 8000 | ml S 9.78
Queso fresco 400 | g. S 3.00
Chantypack 2000 | ml S 8.90
S 35.80
Figura 55: Lacteos
Fuente: propia del autor
Grasas
Producto Cantidad Medida | Costo
Mantequilla 750 | g. S 6.63
Aceite 12000 | ml S 21.15
Aceite de oliva 2250 | ml S 22.41
Margarina 375 | g. S 1.50
S 51.69
Figura 56: Grasas
Fuente: propia del autor
Dulces
Producto Cantidad | Medida | Costo
Chocolate de Cobertura 400 | g. S 5.88
Azucar blanca 10000 | g. S 8.91
Galleta 6388 | g. S 3.12
Extracto de vainilla 400 | g. S 8.48
Azucar glas 2000 | g. S 3.40
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Panela 4000 | g. S 9.44
Cocoa en polvo 800 | g. S 17.08
S 56.31
Figura 57: Dulces
Fuente: propia del autor
Vegetales y Cereales
Producto Cantidad |Medida |Costo
Pimiento rojo 24 |u S 8.04
Pimiento Verde 24 |u S 5.04
Lechuga 900 | g. S 1.95
Maiz 780 | g. S 14.31
Frejol negro 1500 | g. S 4.32
Aguacate 3u S 1.05
Culantro 300 g. S 1.14
Albahaca fresca 360 | g. S 1.44
Tomate rifién 21|u S 2.19
Cebolla 15(u S 3.09
Papa chola 330 | g. S 3.60
Nueces 600 | g. S 5.25
S 51.42
Figura 58: Vegetales y cereales
Fuente: propia del autor
Otros
Producto Cantidad | Medida | Costo
Huevos 24 |u S 3.82
Harina 1000 | g. S 1.54
Gelatina sin sabor 15| g. S 1.38
Colorante rojo 150 | ml S 1.80
Polvo de hornear 200 | g. S 3.16
Vinagre 7000 | ml S 4.24
Café 2000 | g. S 17.98
Pan de Hamburguesa 700 | g. S 6.30
Pan de Hot Dog 440 | g. S 4.40
Salsa de tomate 7600 | g. S 11.80
Mostaza 8000 | g. S 39.88
Arroz 22000 | g. S 27.42
Tabasco 120 | ml S 8.82
Total | $  656.88 $ 13254

Figura 59: Otros totalizados
Fuente: propia del autor
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6.3.3.24. Recetas estandar

La base fundamental de la cual se guia el proceso de produccién y financiamiento, es la
receta estdndar, definiendo costos, tiempo de preparacion, posibles instrumentos a usar,
teniendo como base un estdndar al cual hay que regirse para evitar posibles errores

financieros y de inventariado.

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004

CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia ‘

RECETA ESTANDAR #1
NOMBRE DEL PLATO: Hamburguesa Simple Porcion Estandar (g.):200 No-PAX: 5
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
500]g. Carne molida de res $ 0.006550 | $ 3.28
30|g. Queso cheedar $ 0.013000($ 0.39
90|g. Tomate rifion S 0.002333 | S 0.21
90|g. Lechuga $ 0.002167 (S 0.20
150|g. Pan $ 0.009000 | $ 1.35
25|g. Sal $ 0.000330$ 0.01 \
25g. Pimienta $ 0.000400 | $ 0.01 3
30|g. Mostaza $ 0.001553 (S 0.05
30|g. Salsa de Tomate $ 0.002588 (S 0.08
cosToTOTAL| $ 5.56
COSTOPORCION:| S 1.11
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1.-Mise en plase FRIA [] CALIENT(H] H.
2.-Al mantener callentehla plancha, .rllnda el tocino hasta que este bien tostad( GRADO DE DIFICULTAD: BaiO Media . Alta O
3.-Aprovechando el aceite que arrojd, coloque la carne hasta que logre la
coccidn deseada INSTRUMENTACION
4.-En un apartado de la plancha tueste el pan, previamante cortado por la mit
5.-Sobre la base plana coloque la lechugay el tomate. Consecuentemente la [[Plancha Tenedor
carne ya cosida, el queso y el pan Cuchillo
Tabla para picar
Espatula
Plato

Figura 60: Receta burger simple
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004

CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia .

RECETA ESTANDAR #2
NOMBRE DEL PLATO:Hamburguesa Completa Porcion Estandar (g.):230 No-PAX: 5
cantmap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni. CT"S“’ FOTO
otal
500|g. Carne molida de res $ 0.006550 | $ 3.28
75|8. Tocino S 0.012000 | $ 0.90
30|g. Queso cheedar $ 0.013000( S 0.39
90|g. Tomate rifion $ 0.002333($ 0.21
90|g. Lechuga $ 0.002167 | $ 0.20
80|g. Jamédn S 0.012250| S 0.98
150|g. Pan $ 0.009000 | $ 1.35
25|g. Pimienta $ 0.000400( $ 0.01
30|g. Mostaza $ 0.001553 | $ 0.05
30|g. Mostaza S 0.001553 | S 0.05
30|g. Salsa de Tomate $ 0.002588 (S 0.08

cosToTOTAL]| $

7.48

COSTOPORCION:| $

1.50

PROCEDIMIENTO

AREA

1.-Mise en plase

FRIA [] CALIENTIZ]

TIEMPO PREPARACION (minutos)

2.-Al mantener caliente la plancha, rinda el tocino hasta que este bien tostad

3.-Aprovechando el aceite que arrojd, coloque la carne hasta que logre la

[o] [l [oo] [oo] [ss] [s]

GRADO DE DIFICULTAD: BaiO

Media .

Otro
[ In
Alta O

coccién deseada

4.-En un apartado de la plancha tueste el pan, previamante cortado por la mit.

INSTRUMENTACION

5.-Sobre la base plana coloque la lechugay el tomate. Consecuentemente la [[Plancha

Tenedor

carne ya cosida, el queso, tocino, jamoén y el pan

Cuchillo

Tabla para picar

Espatula

Plato

Figura 61: Receta burger completa
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004

CARRERA:
O

Gastronomia ‘

Hoteleria

RECETA ESTANDAR #3
NOMBRE DEL PLATO: Hamburguesa Doble Porcion Estandar (g.):325 No-PAX: 5
cantmap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni. CT‘(’)st ;‘l’ FOTO

1000|g. Carne molida $ 0.006550 | $ 6.55

75|g. Tocino $ 0.012000 | $ 0.90

30|g. Queso cheedar S 0.013000| S 0.39

90|g. Tomate rifion $ 0.002333 | S 0.21

90|g. Lechuga $ 0.002167 (S 0.20

80|g. Jamén $ 0.012250 | $ 0.98

150|g. Pan $ 0.009000 | $ 1.35

25|g. Sal S 0.000330| S 0.01

25|g. Pimienta S 0.000400 | $ 0.01

30|g. Mostaza $ 0.001553 (S 0.05

30|g. Salsa de Tomate $ 0.002588 (S 0.08

cosToTOTAL| $

10.72

COSTOPORCION:| $

2.14

PROCEDIMIENTO

AREA

1.-Mise en plase

FRIA (] CALIENTI]

2.-Al mantener caliente la plancha, rinda el tocino hasta que este bien tostadq

3.-Aprovechando el aceite que arrojd, coloque la carne hasta que logre la

GRADO DE DIFCULTAD: BajO

TIEMPO PREPARACION (minutos)

5 20 30

Media .

Otro

CARE
Alta O

coccion deseada

INSTRUMENTACION
4.-En un apartado de la plancha tueste el pan, previamante cortado por la mit
5.-Sobre la base plana coloque la lechuga y el tomate. Consecuentemente la |[Plancha Tenedor
carne ya cosida, el queso, tocino, jamoén y el pan Cuchillo
Tabla para picar
Espatula
Plato

Figura 62: Receta burger doble
Fuente: propia del autor
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DOC PEAE 004
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" Hoteleria O
Gastronomia .

RECETA ESTANDAR #4
NOMBRE DEL PLATO: Hamburguesa Ranchera Porcion Estandar (g.):260 No-PAX: 5
cantmap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni.| (%10 FOTO
500|g. Carne molida de res $ 0.006550 | $ 3.28
75|g. Tocino $ 0.012000 | $ 0.90
30|g. Queso cheedar $ 0.013000($ 0.39
90|g. Tomate rifion $ 0.002333 (S 0.21
90|g. Lechuga $ 0.002167 | $ 0.20
80|g. Jamén $ 0.012250| $ 0.98
150|g. Huevos $ 0.005000 | $ 0.75
150|g. Pan $ 0.009000 | $ 1.35
25|g. Sal $ 0.000330 | $ 0.01
25|g. Pimienta $ 0.000400 | $ 0.01
30|g. Mostaza $ 0.001553 | $ 0.05
30|g. Salsa de Tomate $ 0.002588 | S 0.08
cosToTOTAL| $ 8.19
COSTOPORCION:| $ 1.64
PROCEDIMIENTO AREA
1.-Mise en plase FRIA [] CALIENTIH
2.-Al mantener calientella plancha, .rilnda el tocino hasta que este bien tostad GRADO DE DIFCULTAD:  Baj .
3.-Aprovechando el aceite que arrojd, coloque la carne hasta que logre la
cocddn deseada , , INSTRUMENTACION
4.-En un apartado de la plancha tueste el pan, previamante cortado por la mit
5.-Sobre la base plana coloque lalechugay el tomate. Consecuentemente la [|Plancha Tenedor
carne ya cosida, el queso, tocino, huevo frito, jamén y el pan Cuchillo
Tabla para picar
Espatula
||Plato

Figura 63: Receta burger ranchera
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004

CARRERA:
O

Gastronomia .

Hoteleria

RECETA ESTANDAR #5
NOMBRE DEL PLATO: Hamburguesa BBQ Porcion Estandar (g.):250 No-PAX: 5
. Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
500|g. Carne molida de res $ 0.006550 | $ 3.28
75|g. Tocino $ 0.012000 | $ 0.90
30|g. Queso cheedar $ 0.013000| S 0.39
90|g. Tomate rifion $ 0.002333 (S 0.21
90|g. Lechuga $ 0.002167 | $ 0.20
80|g. Jamoén $ 0.012250( $ 0.98
75|g. Salsa BBQ $ 0.006133| S 0.46
150|g. Pan $ 0.009000 | $ 1.35
25|g. Sal $ 0.000330( $ 0.01
25[g. Pimienta $ 0.000400 | $ 0.01
costoToTAL| S 7.78
COSTOPORCION:| $ 1.56
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1-Mise en plase FRIA ] cauentl | |5 oo [ | n
2.-Al mantener callente.la plancha, .rllnda el tocino hasta que este bien tostad GRADO DE DIHCULTAD: BaiO Media . Alta Q
3.-Aprovechando el aceite que arrojd, coloque la carne hasta que logre la
cocdén deseada , . INSTRUMENTACION
4.- Mientras realiza la coccion de la carne, bafielo con la salsa BBQ
5.-En un apartado de la plancha tueste el pan, previamante cortado por la mitd|Plancha Tenedor
6.- Sobre la base plana coloque la lechugay el tomate. Consecuentemente la [[Cuchillo
carne ya cosida, el quesoy el pan Tabla para picar
Espatula
||Plato

Figura 64: Receta burger BBQ
Fuente: propia del autor
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DOC PEAE 004
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" Hoteleria O
Gastronomia .

RECETA ESTANDAR #6
NOMBRE DEL PLATO: Hamburguesa Mixta Porcion Estandar (g.):350 No-PAX: 5
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
500|g. Carne molida de res $ 0.006550 | $ 3.28
500(g. Pollo $ 0.005700 | $ 2.85
75|g. Tocino $ 0.012000 | $ 0.90
30|g. Queso cheedar $ 0.013000| $ 0.39
90|g. Tomate rifion $ 0.002333 (S 0.21
90|g. Lechuga $ 0.002167 (S 0.20 ||
80|g. Jamédn $ 0.012250( $ 0.98
150|g. Huevos $ 0.005000 | $ 0.75
150|g. Pan $ 0.009000 | $ 1.35
25|g. Sal $ 0.000330| $ 0.01
25|g. Pimienta $ 0.000400 | $ 0.01
30|g. Mostaza $ 0.001553 (S 0.05
30|g. Salsa de Tomate $ 0.002588 (S 0.08
COSTOTOTAL| $ 11.04
COSTOPORCION:| S 2.21
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1.-Mise en plase FRIA [] CALIENTH]
2.-Al mantener callente‘la plancha, 'rllnda el tocino hasta que este bien tostadd GRADO DE DIFCULTAD: Bai
3.-Aprovechando el aceite que arrojd, coloque la carne hasta que logre la
coccidn deseada, el mismo proceso para la carne ('je pollo. : INSTRUMENTACION
4.-En un apartado de la plancha tueste el pan, previamante cortado por la mit
5.-Sobre la base plana coloque la lechugay el tomate. Consecuentemente la [[Plancha Tenedor
carne ya cosida, el queso, tocino, huevo frito, jamén y el pan Cuchillo
Tabla para picar
Espatula
Plato

Figura 65: Receta burger mixta
Fuente: propia del autor
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DOC PEAE 004

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" Hoteleria O
Gastronomia .

RECETA ESTANDAR #7
NOMBRE DEL PLATO: Clasico Porcion Estandar (g.):130 No-PAX: 5
cantmap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni, | C05%° FOTO
edida Total
190|g. Pan $ 0.007237|$ 1.38
250|g. Salchicha tradicional S 0.005980 | S 1.50
75g. Papa $ 0.010909 | 0.82 “\i‘\\‘]'m.- w
110|g. Queso $ 0.006250 | $ 0.69 il '
5|g. Pimienta $ 0.001300($ 0.01| y
15|g. Sal S 0.000330 | $ 0.00 4
cosToTOTAL:| $ 4.39
COSTOPORCION:| $ 0.88
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1 Mise en plase FRIA (] CALIENT(H [15] [ w
2.-Corte el pan por Ia? mitad y coloque la salc.hlcha tradicional en el interior GRADO DE DIFCULTAD: BaiO Media . Alta O
3.-Sobre este para frita cortada de manera finay queso
4.- De.:Je hornar por aproximanda mente 5 minutos o hasta que el queso de INSTRUMENTACION
gratine.
Horno Sartén
Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl

Figura 66: Receta hot dog clasico
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004
CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia ‘

RECETA ESTANDAR #8
NOMBRE DEL PLATO: Extra Clasic Porcion Estandar (g.):145 No-PAX: 5
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
190|g. Pan $ 0.007237|$ 1.38
250|g. Salchicha tradicional $ 0.005980 | $ 1.50
75|g. Papa $ 0.010909 | $ 0.82
110|g. Queso S 0.006250 | S 0.69
75|g. Tocino S 0.012000($ 0.90
5|g. Pimienta $ 0.001300($ 0.01
15|g. Sal $ 0.000330|$ 0.00
cosToTOTAL| $ 5.29
COSTOPORCION:| $ 1.06
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1.- Mise en plase FRIA [] CALIENT H.
2.-Corte el pan por Ia.1 mitad y coloque la salc.hlcha tradl(:lonél en el interior GRADO DE DIFCULTAD: BajO Media ‘ Alta O
3.-Sobre este para frita cortada de manera fina, tocino rendido y queso
4.- D(.E]e hornar por aproximanda mente 5 minutos o hasta que el queso de INSTRUMENTACION
gratine.
Horno Sartén
Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl

Figura 67: Receta hot dog extra cldsico
Fuente: propia del autor
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DOC PEAE 004

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" Hoteleria O
Gastronomia .

RECETA ESTANDAR #9
NOMBRE DEL PLATO: Mexicana Porcion Estandar (g.):190 No-PAX: 5
. Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
190|g. Pan $ 0.007237|$ 1.38
250|g. Salchicha tradicional S 0.005980 (S 1.50
75|g. Papa $ 0.010909 | $ 0.82
110|g. Queso $ 0.006250 | $ 0.69
1lu Aguacate $ 0.350000 | $ 0.35
180|g. Carne $ 0.006550 | $ 1.18
120|g. Frejol negro $ 0.002880 | $ 0.35
5|g. Pimienta $ 0.001300($ 0.01
15|g. Sal $ 0.000330 | $ 0.00
cosToTOTAL| $ 6.26
COSTOPORCION:| $ 1.25
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
1.- Mise en plase FRIA ] CALIENTE || 5 M . H.
2.—Cort.e el pan por.la mitad y (.:oloque la salchicha tradicional en el interior GRADO DE DIRCULTAD: BajO Medla . Alta Q
3.- Cocine la carne junto al frejol y aparte procese el aguacate para guacamole
4.—Sob.re este para frita cc.vrtada de manera fl.na y queso INSTRUMENTACION
5.- Deje hornar por aproximanda mente 5 minutos o hasta que el queso de
gratine. Horno Sartén
Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl

Figura 68: Receta hot dog mexicana
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004
CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia .

RECETA ESTANDAR #10
NOMBRE DEL PLATO: Ranchera Porcion Estandar (g.):190 No-PAX: 5
cantap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni. | {0 FOTO
190|g. Pan $ 0.007237|$ 1.38
250|g. Salchicha tradicional $ 0.005980 | $ 1.50
75|g. Papa $ 0.010909 | $ 0.82
110[g. Queso $ 0.006250 | $ 0.69
75|g. Tocino $ 0.012000($ 0.90
150|g. Carne $ 0.007867 | $ 1.18
75|g. BBQ $ 0.006133 | $ 0.46
5g. Pimienta $ 0.001300 | $ 0.01
15|g. Sal $ 0.000330 | $ 0.00
costoToTAL| $ 6.93
COSTOPORCION:| $ 1.39
PROCEDIMIENTO AREA
1.- Mise en plase FRIA [] CALIENTIH
2.-Corte el pan por la mitad y coloque la salchicha tradicional en el interior
3.- Rinda el tocino y aprovechando el aceite cocine la carne
3.-Sobre este para frita cortada de manera fina, tocino rendido y queso INSTRUMENTACION
4.- Deje hornar por aproximanda mente 5 minutos o hasta que el queso de
gratine. Horno Sartén
Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl

Figura 69: Receta hot dog ranchero
Fuente: propia del autor
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DOC PEAE 004
DO ”ﬂ"‘"‘"’:— L8 vivarcidad P
Ol n__f ncla lversidad ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
Cato ] Ica del Ecuador TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" Hoteleria O
Gastronomia .
RECETA ESTANDAR #11
NOMBRE DEL PLATO: Clasica Porcion Estandar (g.): 180 No-PAX: 8
. Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
800|g. Masa de Pizza $0.0021375 [ $ 1.71
50|g. Jamoén $0.0122500 | S 0.61
120|g. Salsa Pomodoro $0.0121667 | S 1.46
300]g. Queso mozarella $0.0062500 | $ 1.88
30|g. Salami $0.0231000 | $ 0.69
15|g. Pimiento rojo $0.0233333 | S 0.35
15|g. Pimiento Verde $0.0140000 | $ 0.21
5|g. Oregano $0.0004667 | $ 0.00
cosToTOTAL| $ 6.91
COSTOPORCION:| $ 0.86
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
1.-Mise en plase FRIA (] cALIENT 0 H.
2.- Estire la masa y colque una base de sasa' p?modoro __ GRADO DE DIRCULTAD: BaiO Media . Alta O
3.- Arme el resto colocando el queso, los pimientos, el salami, el jamén,
yeloregano INSTRUMENTACION
4.- Hornee por 30 minutos a 160 °C
5.- Porcione y Sirva Horno Tabla de picar
Bowl
Bolillo
Cuchillo
Caserola
Cuchara

Figura 70: Receta pizza classic

Fuente: propia del autor
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DOC PEAE 004

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" Hotelerfa O
Gastronomia .

RECETA ESTANDAR #12
NOMBRE DEL PLATO: Peperoni Porcion Estandar (g.): 180 No-PAX: 8
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
800|g. Masa de Pizza $0.0021375 | $ 1.71
50|g. Jamén $0.0122500 | $ 0.61
120|g. Salsa Pomodoro $0.0121667 | $ 1.46
300|g. Queso mozarella $0.0062500 | $ 1.88
30|g. Peperoni $0.0168500 | $ 0.51
15|g. Pimiento rojo $0.0233333 (S 0.35
15|g. Pimiento Verde $0.0140000 | $ 0.21
5|g. Oregano $0.0004667 | $ 0.00
cosToToTAL| $ 6.73
COSTOPORCION:[ $ 0.84
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
T-Mise on plase FriA (] cauentil || 5] [1s] [20 o [ |u
2.- Estire la masa y colque una base de sasa. p?modoro N GRADO DE DIRCULTAD: BajO Media . Alta O
3.- Arme el resto colocando el queso, los pimientos, el peperoni el jamén,
yeloregano INSTRUMENTACION
4.- Hornee por 30 minutos a 160 °C
5.- Porcione y Sirva Horno Tabla de picar
||Bow|
Bolillo
Cuchillo
Caserola
Cuchara

Figura 71: Receta pizza peperoni
Fuente: propia del autor
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DOC PEAE 004

‘ ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" || Hoteleria (O
Gastronomia @)
RECETA ESTANDAR #13
NOMBRE DEL PLATO: Hawaiana Porcién Estandar (g.): 180 No-PAX: 8
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
800|g. Masa de Pizza $0.0021375| $ 1.71
50|g. Jamoén $0.0122500 | $ 0.61
120|g. Salsa Pomodoro $0.0121667 | S 1.46
300|g. Queso mozarella $0.0062500 | $ 1.88 |1
120|g. Pifia $0.0026667 | $ 0.32 y
15|g. Pimiento rojo $0.0233333 | $ 0.35 | i,
15|g. Pimiento Verde $0.0140000 | S 0.21
5(g. Oregano $0.0004667 | S 0.00
cosToToTAL| $ 6.54
COSTOPORCION:| S 0.82
PROCEDIMIENTO AREA otro
1.-Mise en plase FRIA[] CALENTE || 5| |15
_ Esti L
2.- Estire la masa y colque una base de sasa\. pc.>modoro. : - GRADO DE DIRCULTAD: B\@ Medla
3.- Arme el resto colocando el queso, los pimientos el jamon, la pifia
cortada fmamentg y el oregano INSTRUMENTACION
4.- Hornee por 30 minutos a 160 °C
5.- Porcione y Sirva Horno Tabla de picar
"Bowl
Bolillo
Cuchillo
Caserola
Cuchara

Figura 72: Receta pizza hawaiana
Fuente: propia del autor
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Universidad | ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
—CUador | TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004

CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia .

RECETA ESTANDAR # 14

NOMBRE DEL PLATO: Salchipapa Porcion Estandar (g.):110 No-PAX: 10
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
750|g. Papas S 0.008182 | $ 6.14
250|g. Salchicha S 0.005700 (S 1.43
200(ml Aceite $ 0.001763 (S 0.35
25|g. Sal $ 0.000330 | $ 0.01
25(g. Pimienta $ 0.000380 | $ 0.01
cosToTOTAL| $ 7.93
COSTOPORCION:| § 0.79
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
1.-Lavar la papa FRIA ] CALIENTI] . |:| H.
2:-Yalavada S.e procede a pelarla paPa - - GRADO DE DIFICULTAD: BajO Media . Alta Q
3.-En una freidora, puede ser olla; afiada abundante aceite y deje calentar
4.-Al r.nome.nto que~emp|eze a bu.rbUJea.\r afiada la papa ya picada INSTRUMENTACION
5.- Deje cocinar y aiiadale la salchicha picada
6.- Saque con ayuda de una espumadera Freidora Espumadera
7.-Deje reposar sobre tuallas absorventes Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl|

Figura 73: Receta salchipapa
Fuente: propia del autor
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Catolica del Ecuador | TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

Eié Pontificia Universidad |  ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS

DOC PEAE 004

CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia .

RECETA ESTANDAR #15
NOMBRE DEL PLATO: Papicarne Porcion Estandar (g.):120 No-PAX: 10
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
750]g. Papas $ 0.008182 (S 6.14
1000|g. Carne Molida $ 0.006550 | $ 6.55
200|ml Aceite $ 0.001763 | $ 0.35
25|g. Sal $ 0.000330 | $ 0.01
25|g. Pimienta $ 0.000380($ 0.01
cosToTOTAL| $ 13.06
COSTOPORCION:| $ 1.31
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
1.-Lavar la papa FRIA [] CALIENTI] 5 . E . H.
2.-Yalavada s.e procede a pelarla paf)a . : GRADO DE DIFCULTAD: BHiO Media . Alta O
3.-En una freidora, puede ser olla; afiada abundante aceite y deje calentar
4.-Al momento que .empleze a burb%uear afiada la papa ya~p|cada INSTRUMENTACION
5.- En la plancha cocine la carne molida cortada en pequefios trosos
6.- Saque con ayuda de una espumadera Freidora Espumadera
7.-Deje reposar sobre tuallas absorventes Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl

Figura 74: Receta papicarne
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS

JadOl TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004
CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia .

cosToToTAL| $ 11.16

COSTOPORCION:| $ 1.12

RECETA ESTANDAR #16
NOMBRE DEL PLATO: Papipollo Porcion Estandar (g.):115 No-PAX: 10
e | PRODUCTO CostoUni.| 0% FOTO
750|g. Papas $ 0.008182 | $ 6.14
800|g. Pollo S 0.005813|$ 4.65
200{ml Aceite S 0.001763 | S 0.35
25(g. Sal $ 0.000330 | $ 0.01
25|g. Pimienta $ 0.000380 | $ 0.01

PROCEDIMIENTO

AREA

1.-Lavar la papa

FRIA (] CALIENTIZ]

2.-Ya lavada se procede a pelar la papa

3.-En una freidora, puede ser olla; afiada abundante aceite y deje calentar

4.-Al momento que empieze a burbujear afiada la papa ya picada

INSTRUMENTACION
5.- En la plancha cocine la pechuga de pollo
6.- Saque con ayuda de una espumadera Freidora Espumadera
7.-Deje reposar sobre tuallas absorventes Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl

Figura 75: Receta papipollo
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004

CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia ‘

RECETA ESTANDAR #17
NOMBRE DEL PLATO: Choripapa Porcion Estandar (g.):110 No-PAX: 10
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
750|g. Papas $ 0.008182 | S 6.14
250|g. Chorizo $ 0.006640 | $ 1.66
200(ml Aceite $ 0.001763 (S 0.35
25|g. Sal $ 0.000330|$ 0.01
25|g. Pimienta $ 0.000380 | $ 0.01]
cosToTOTAL| $ 8.17
COSTOPORCION:| § 0.82
PROCEDIMIENTO AREA
1.-Lavar la papa FRIA [] CALIENT(H]
2.-Ya lavada s.e procede a pelarla paPa . : GRADO DE DIFCULTAD: Baj .
3.-En una freidora, puede ser olla; afiada abundante aceite y deje calentar
4.-Al mon?ento.que e:npleze a burl:?UJea.r afiada la papa ya picada INSTRUMENTACION
5.- A medio cocinar afiadale el chorizo picado
6.- Saque con ayuda de una espumadera Freidora Espumadera
7.-Deje reposar sobre tuallas absorventes Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl

Figura 76: Receta choripapa
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" Hotelerfa
Gastronomia ‘

DOC PEAE 004

CARRERA:

O

RECETA ESTANDAR #18
NOMBRE DEL PLATO: Mixta Porcion Estandar (g.):140 No-PAX: 10
. Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
750|g. Papas $ 0.008182 | $ 6.14
800[g. Pollo $ 0.005813 [ $ 4.65
1000|g. Carne Molida S 0.006550 | $ 6.55
200(ml Aceite $ 0.001763 | $ 0.35
25g. Sal $ 0.000330($ 0.01
25|g. Pimienta $ 0.000380 | $ 0.01
costoToTAL| $ 17.71
COSTOPORCION:| $ 1.77
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
1.-Lavar la papa FRIA [] CALIENTE]
2.-Yalavada s.e procede a pelarla pa~pa : : GRADO DE DIRCULTAD: Baj
3.-En una freidora, puede ser olla; afiada abundante aceite y deje calentar
4.-Al momento que empieze a burbujfear afiada la papaya r.)lcada INSTRUMENTACION
5.- En la plancha coloque la carne moliday la pechugay cocinelas
6.- Saque con ayuda de una espumadera Freidora Espumadera
7.-Deje reposar sobre tuallas absorventes Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl

Figura 77: Receta mixta
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004

Hoteleria

CARRERA:

O

Gastronomia ‘

RECETA ESTANDAR #19
NOMBRE DEL PLATO: Ultra Porcion Estandar (g.):160 No-PAX: 10
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
750|g. Papas $ 0.008182 | $ 6.14
800|g. Pollo $ 0.005813 | $ 4.65
1000(g. Carne Molida $ 0.006550 | $ 6.55
250|g. Chorizo $ 0.006640 | S 1.66
10{u Huevo $ 0.150000 | $ 1.50
200(ml Aceite $ 0.001763|$ 0.35
25(g. Sal $ 0.000330($ 0.01
25|g. Pimienta $ 0.000380| S 0.01
costoToTAL| S 20.87
COSTOPORCION:| S 2.09
PROCEDIMIENTO AREA
1.-Lavar la papa FRIA [] CALIENTH]
2.-Yalavada s'e procede a pelarla paf)a : : GRADO DE DIFCULTAD: Baj .
3.-En una freidora, puede ser olla; afiada abundante aceite y deje calentar
4.-Al momento que empieze a burbujear afiada la papa ya picaday el chorizo INSTRUMENTACION
5.- Selle y cocine la pechugay la carne molida
6.- Saque con ayuda de una espumadera Freidora Espumadera
7.-Deje reposar sobre tuallas absorventes Pelador
Cuchillo
Tabla
Bowl

Figura 78: Receta ultra
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004
CARRERA:

O

Gastronomia .

Hoteleria

RECETA ESTANDAR #20
NOMBRE DEL PLATO:Brownie Americano Porcion Estandar (g.):115 No-PAX: 8
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
250|g. Mantequilla con sal S 0.008840 (S 2.21
150|g. Chocolate de Cobertura $ 0.014700($ 2.21
300|g. Azucar blanca $ 0.000891($ 0.27
200|g. Huevos S 0.004775| S 0.96
150|g. Harina $ 0.001540 (S 0.23
75|g. Nueces $ 0.008750 | $ 0.66
costoToTAL:| $ 6.52
COSTOPORCION:| $ 0.82
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARAC'ON (minutos)
1.-Fundir el chocolate en horno microondas a 45°C FRIA [ CALIENT[ ] . . . . .
2.-Aiadir manteqm!la en trozos, mezclary volver a cal.entar . . GRADO DE DIRCULTAD: BajO Media . Alta O
3.-Aparte en un tazén, mezcle los huevos y el azucar sin trabajar demaciado
4.|-'Anad|r el chocolate fundido con la mantequillay mezcle hasta encontrarla INSTRUMENTACION
isa.
5.-Una vez bien incorporados, afiadir harina en forma de lluvia e incorporar  [lbowl Cuchillo
de manera envolvente. ||Microndas
6.-Al final afiadir los frutos secos ||espatu|a de goma
7.-Verter la masa en un molde previamente engrasado y enharinado molde
8.-Hornear a 160°C durante 25 o 30 min. Varia segutin el horno Cuchara

9.-Dejar enfriar antes de desmoldar

Figura 79: Receta brownie
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004

CARRERA:
Hoteleria O

Gastronomia ‘

RECETA ESTANDAR #21
NOMBRE DEL PLATO:Chesscake de Maracuya Porcion Estandar (g.):180 No-PAX: 10
cantmap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni.| 0% FOTO
400|g. Queso crema S 0.003680| S 1.47
500|g. Cremade leche $ 0.003311(S 1.66
250|g. Pulpa de maracuya S 0.004267 | $ 1.07
300|g. Leche condensada $ 0.005633 (S 1.69
15|g. Gelatina sin sabor S 0.092000 | $ 1.38
200(g. Galleta $ 0.004535 | $ 0.91
50|g. Mantequilla $ 0.004000 | $ 0.20
costoToTAL| $ 8.37
COSTOPORCION:| $ 0.84
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro

1.-Procesar la galleta con la mantequilla

FRIA [ CALIENT[ ]|

[5] [ie] [o0] [so] [os] [60] [

2.-En un molde de pastel formamos la base con la galleta procesada

3.-En una cecerola hervir la pulpa de maracuya

GRADO DE DIFICULTAD: BajO

vede @

Alta O

4.-En un bowl! batir el queso cremay la leche condensada

INSTRUMENTACION
5.-Afadir la gelatina hidratada a la mezcla anterior y batir
6.-Batir la crema de leche a punto de nieve y mezclar con el queso crema bowl
y laleche condensada licuaora
7.-Colocar en el molde y refrigerar. espatula de goma
5.la maracuyd con pepa poner ensima molde

6.-porcionary servir

Figura 80: Receta cheescake
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN CARRERA:
EMPRESAS TURISTICAS Y Hotelerfa O
HOTELERAS "GESTURH" Gastronomia ‘

CODIGO: GREC002

RECETA ESTANDAR #22
NOMBRE DEL PLATO: TARTA RED VELVET Porcion Estandar (g.): 150 No-PAX: 8
cantmap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni,| €St FOTO
edida Total
120(g Aceite de oliva 0.0100 1.20
320|g Azucar 0.0009 0.29
60|g huevos 0.0075 0.45
20|g cacao sin azucar 0.0214 0.43
40|g colorante rojo 0.0120 0.48
15(g extracto de vainilla 0.0212 0.32
280|g leche 0.0012 0.34
5|g zumo de limon 0.0100 0.05
300|g harina 0.0015 0.46
30|g polvo de hornear 0.0158 0.47
15(g vinagre 0.0006 0.01
125|g margarina 0.0040 0.50
300|g Azucar glas 0.0018 0.54
COSTOTOTAL: 5.53
COSTO PORCION: 1.38
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
1. Mise en place FRIA ] cauient@ || s 15| |20| |[30| |45
2. Mezcle laleche cor.1 el vinagre y deje reposar 19 n.nnutos. . GRADO DEDIFICULTAD: Baja Q Medla ‘ Alta Q
3. Creme la mantequilla el azucar la esencia de vainillay el aceite.
4. Incorpore los huevos uno a uno a.la mezcla sin dej:ar fje batir. INSTRUMENTACION
5. Afiada el colorante y vuelva a batir hasta que se distribuya totalmente.
6. Mezcle la harina con el cacao e incorpore a la preparcion tan solo la 1) Batidora 7) Balanza
mitad y mezcle con ayuda de una espatula. 2) Bowl 8)Plato
7. Agregue laleche con el vinagre vy afiada el resto de la harina 3) Lata de horno 9) Cacerola
mezclando totalmente e incorpore el polvo de hornear. 4) Espatula de goma
8. Enharinar el molde y ponga la mezcla. 5) Posilleros
9. Hornear a 180°C por 45 minutos y decore a su gusto. 6) Cuchara

Figura 81: Receta red velvet
Fuente: propia del autor
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

DOC PEAE 004

Hoteleria O
Gastronomia .

CARRERA:

RECETA ESTANDAR #23
NOMBRE DEL PLATO: Selva Negra Porcion Estandar (g.):150 No-PAX: 10
AN Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
300|g. Cremade leche $0.0033111($ 0.99
50|g. Azlcar impalpable $0.0017000 | $ 0.09
200|g. Chocolate $0.0147000 | S 2.94
200|g. Mantequilla $0.0089000 | $ 1.78
100|g. Azlcar $0.0008910 | $ 0.09
180|g. Huevos $0.0053056 | $ 0.96
150|g. Harina $0.0015400 | $ 0.23
50|g. Cacao en polvo $0.0213500 1.0675
250|g. Chantipack $0.0026700 0.6675
cosToTOTAL| $ 8.81
COSTOPORCION:| $ 0.88
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos)
1.- Motar la chema de leche junto a el azdcar impalpable FRIA [ CALIENT( ] . . . . .

2.- En el caso del chantipack, montary afiadir chocolate en virutas

3.- Para el bizcochuelo creme la mantequilla con el azicar

GRADO DE DIFICULTAD: BajO

Media . Alta Q

4.- Afiadienole yemas de huevo uno a uno

5.- Y el chocolate derretido en forma de hilo

INSTRUMENTACION

6.- Con las claras de huevo bata junto con el azucar Horno Espatula de goma
7.- Afiadiendole harinay cacao en polvo Bowl
8.- Horneary decorar Molde

Cuchillo

Cuchara

Batidor

Figura 82: Receta selva negra
Fuente: propia del autor
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DOC PEAE 004

4-

Pont ’ [ ﬂ ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
‘L ato ﬂ ICa C TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" || Hoekria O
Gastronomia ‘
RECETA ESTANDAR #24
NOMBRE DEL PLATO:Tiramist Porcion Estandar (g.):150 No-PAX: 10
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
250|g. Deditos $0.0007128 | $ 0.18
200|g. Azucar blanca $0.0008910 | $ 0.18
160|g. Huevos $0.0059688 | $ 0.96
300(g. Queso $0.0073333 [ $ 2.20
500(ml Chantipack $0.0044500 | $ 2.23
7|g. Gelatina sin sabor $0.0985714 | $ 0.69
5g. Café $0.0089900 | $ 0.04
50|g. Cacao en polvo $0.0213500 1.0675
cosToToTAL| $ 7.54
COSTOPORCION:| S 0.75
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARAC'ON (minutos)
1.-Creme el aziicar y las yemas de huevo FRIA [ CALIENT( ] . H . . .
2.- Monte el chantlpackjuntan.do con el quesoy la gelatina : GRADO DE DIFCULTAD: BajO Media ‘ Alta O
3.- En una lata coloque los deditos y humedescalos con el café y cacao
4.- Sobrfe estos afiada la crema antes hecha INSTRUMENTACION
5.- Servir
Horno Espatula de goma
||Bow|
Lata
Cuchillo
Cuchara
Batidor

Figura 83: Receta tiramisd
Fuente: propia del autor
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6.3.3.25. Gastos

Los gastos se dividen en 2 grupos, como son los administrativos que constan de los servicios
basicos y posibles imprevistos dando un costo mensual, ya que se suelen cancelar dentro de
los 30 dias hébiles y los gastos de ventas que son directamente influyentes en el proceso de
relacion con el cliente, su satisfaccidon y promocién. A continuacidn, se observa en la figura
los gastos influyentes en proyectos con sus totales mensuales y trimestrales.

Administrativos

Luz S 125.30

Teléfono S 32.50

Agua S 6.31

Internet S 64.75

Imprevistos S 11.44

Totales S 240.30 mensual

Gastos Ventas

Publicidad S 120.00 S 10.00
Desechables S 955.36 S 79.61
Seguridad S 260.00 S 21.67
Sefialética S 7.00 S 0.58
Total S 1,342.36 S 111.86
Mensual S 35217
Trimestral S 1,056.50

Figura 84: Gastos administrativos y de ventas
Fuente: propia del autor
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6.3.3.26.

Mano de Obra

Centrandose en los interesados dentro de la organizacion, se detalla el posible costo de mano de obra de trabajadores tomando en cuenta
todos los aspectos legales v datos actuales que interviene. En el caso de la mano de obra directa se destaca la intervencién de cocina.

Mano de Obra Directa

Detalle Ingresos Egresos
N° H. Extras |% Bono N° Cargo SBU xHora H.Extras Bono IESS Empleador |T.Ingresos IESS Prestamos |Quincena [T.Egresos |xPagar
12 7% 1|Cocinero $475.00 $1.90 $45.60 33.25 $57.94 $553.85 $45.07 $52.78 $118.75 $216.59 $337.26
8 6% 1|Ayudante $400.00 $1.60 $25.60 24 $48.79 $449.60 $37.95 $44.44 $100.00 $182.40 $267.20
G. Sueldo $875.00 $875.00 $3.50 $71.20 57.25 $106.74 $1,003.45 $83.02 $97.22|  $218.75|  $398.99 $604.46
G.H. Extras $71.20
G. Bonos 57.25
G. IESS $106.74
G. 13 Sueldo 78.85
G. 14 Sueldo 400
G. F. Reserva 78.85
G. Vacaciones 39.425
$1,707.31
IESS x P $189.76
CxC Emp $97.22
CxC Emp $218.75
SxP $604.46
13SxP 78.85
14Sx P 400
F.Rx P 78.85
Vacaciones x P 39.425
$1,707.31 | Figura 85: Mano de obra directa

Fuente: propia del autor
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Caso especial como es la mano de obra indirecta, se destaca el drea administrativa y de posibles servicios,

Mano de Obra Indirecta

Detalle Ingresos Egresos
N° H. Extras (% Bono N° Cargo SBU xHora H.Extras Bono IESS Empleador [T.Ingresos IESS Prestamos |Quincena |T.Egresos [xPagar

7 5% 1|Administrador $500.00 $2.00 $28.00 25 $60.99 $553.00 S47.44 $55.56 $125.00 $227.99 $325.01
10 8% 1[Sistemas $475.00 $1.90 $38.00 38 $57.94 $551.00 $45.07 $52.78 $118.75 $216.59 $334.41
4 3% 1[Limpieza $400.00 $1.60 $12.80 12 $48.79 $424.80 $37.95 $44.44 $100.00 $182.40 $242.40
$1,375.00 $5.50 $78.80 75 $167.73 $1,528.80 $130.46 $152.78 $343.75 $626.99 $901.81

G. Sueldo $1,375.00

G.H. Extras $78.80

G. Bonos 75

G. IESS $167.73

G. 13 Sueldo 121.15

G. 14 Sueldo 400

G. F. Reserva 121.15

G. Vacaciones 60.575

$2,399.41

IESS x P $298.19

CxC Emp $152.78

CxC Emp $343.75

SxP $901.81

13SxP 121.15

14SxP 400

F.Rx P 121.15

Vacaciones x P 60.575

$2,399.41

Figura 86: Mano de obra indirecta

Fuente: propia del autor
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6.3.3.27. Salarios del personal

Como constancia de los costos anteriormente vistos, se realiza una proyeccion del posible

salario al personal totalizado a un afio hébil, detallado en la siguiente tabla.

Tabla 18

Salario del personal proyectado para un ario

SALARIO PARA EL PERSONAL

Total al

Cargo Sueldo Mensual | afio

Administrador $500.00| $6,000.00
Tics $475.00| $5,700.00
Chef $475.00| $5,700.00
Ayudante $400.00| $4,800.00
Limpieza $400.00| $4,800.00
Total | $2,250.00 | $27,000.00

Elaborado por: El autor

158



6.3.3.28. Capital de trabajo

En la presente investigacidn se presenta una serie datos y costos que no se puede obviar, por
casos legales y para el correcto funcionamiento de la empresa. Es por eso que se necesita un
capital de trabajo determinado por costos reales y un detalle en todo aspecto, como se
observa en la tabla a continuacion.

Tabla 19

Capital de trabajo proyectado para los 3 primeros meses

CAPITAL DE TRABAIJO
DETALLE | mes1 | mes2 | mEs3 | ToTAL
ADMINISTRATIVO
$ $ $ $
Sueldos 2,250.00 2,250.00 2,250.00 6,750.00
$ $ $ $
IESS (12,15%) 273.38 273.38 273.38 820.13
$ $ $ $
Servicios Basicos 240.30 240.30 240.30 720.91
$ $ $ $
Suministros 50.00 50.00 50.00 50.00
$ $ $ $
Promocién y Publicidad 352.17 352.17 352.17 1,056.50
S S S S
Permisos 216.50 - - 216.50
S S S $
Subtotal 3,382.34 3,165.84 3,165.84 9,614.03
FINANCIEROS
S S S S
Cuota Banco Préstamo 4,865.63 4,719.38 4,536.56 14,121.56
S S S S
Interés de Préstamo 365.63 219.38 36.56 621.56
S S S $
Subtotal 5,231.25 4,938.75 4,573.13 14,743.13
TOTAL CAPITAL DE $ $ $ $
TRABAJO 8,613.59 8,104.59 7,738.97 24,357.16

Elaborado por: El autor

159



6.3.3.29. Costos indirectos de fabricacion

Resumiendo, los costos antes visto obtenemos datos que permiten obtener en cifras el posible
proceso de fabricacion. Estas cifras son usadas para lograr mantener una utilidad previa,
tomando en cuenta todo costo fuera del proceso de elaboracién y tomédndolo en cuenta para

no salir en pérdidas.

COSTOS DETALLE
MPD 656.88 | Materia Prima Directa
MOD $1,707.31 | Mano de Obra Directa
CIF | MPI 10% | Materia Prima Indirecta
MOI $2,399.41 | Mano de Obra Indirecta
Cl 1-10% 9% | Costos Indirectos

Figura 87: Costos indirectos de fabricacion

Fuente: propia del autor
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6.3.3.30. Definicion de costos de la oferta gastronémica

Tomando en cuentas los datos anteriormente vistos de CIF, logramos obtener una posible ganancia en la oferta gastronémica, tomando todos

los procesos y costos efectuados anteriormente, manteniendo una utilidad de 75%, dando por seguro los costos de cada plato a ofrecer.

Burger

Hot Dog

Pizza

Patatas

Dulce

75%

Oferta Unidades Vendidas |Indice de Ventas | Costo Materia Prima MOD MPI MOl Cl CUNIT UTILIDAD | PRECIO UN CARTA

Simple 390 7.80% S 1.11]S 133.17|$ 0.11|S 187.15($ 12.09($ 0.86|S 064 S 1.50 | $ 1.50
Completa 325 6.50% S 1.50($ 110.98 (S 0.15|$ 155.96|$ 10.12 | $ 0.86|$ 0.64| S 1.50 | $ 1.50
Doble 149 2.98% S 2.14(S 50.88($ 021]S 71.50( S 4.771S 0.87|S 0.65| S 1.52 S 1.50
Ranchera 98 1.96% S 1.64($ 33.46(S 0.16 | S 47.03|S 3.16(S 0.87|S 0.65|$ 1.53 S 1.60
BBQ 420 8.40% S 1.56(S 14341(S 0.16|S$ 201.55|$ 13.05|$ 0.86 | $ 0.64| S 1.50 | $ 1.50
Mixta 125 2.50% S 2.21|S 4268 (S 0.22|S 59.99|$ 4.04|S 0.87|S 0.65| S 153 |S$ 1.55
Clasic 360 7.20% S 0.88(S 122.93($ 0.09 S 172.76 | S 11.14| S 0.85|S 0.64| S 1.50 | S 1.50
Extra Clasic 321 6.42% S 1.06(S 109.61(S 0.11|$ 154.04|$ 9.96 [ $ 0.86|S 0645 1.50 | $ 1.50
Mexicana 111 2.22% S 1.25($ 37.90 | $ 0.13|$ 53.27|$ 3.52($ 0.87|$ 0.65| S 1.51|$ 1.50
Ranchera 152 3.04% S 1.39($ 51.90($ 0.14|S 7294 (S 4.80|S 0.86|S 0.65| S 1.51 (S 1.50
Clasica 126 2.52% S 0.86 (S 43.02 | S 0.09 S 60.47 | S 395(S 0.86|S 0.65|$ 1.51 (S 1.50
Peperoni 114 2.28% S 0.84|S 38.93 (S 0.08|$ 54.71|$ 3.58($ 0.86 | $ 0.65| S 1.51|$ 1.50
Hawaiana 134 2.68% S 082S 4576 | S 0.08|S 64.30| S 419($ 0.86|$ 064 S 1.50 | $ 1.50
Salchipapa 447 8.94% S 0.79 | $ 152.63($ 0.08 ]S 21451 (S 13.81| S 0.85|S 0.64| S 1.49 | S 1.50
Papicarne 425 8.50% S 1.31|$ 145.12 | $ 0.13|$ 203.95| S 13.18($ 0.86| S 0645 1.50 | $ 1.50
Papipollo 410 8.20% S 1.12 [$ 140.00|$ 0.11|S 196.75|$ 12.70 | $ 0.86|$ 0.64| S 1.50 | $ 1.50
Choripapa 320 6.40% S 082 (S 109.27 [ $ 0.08 ]S 153.56 | $ 9.91(S 0.86|S 064 S 1.50 | S 1.50
Mixta 120 2.40% S 1.77 | S 40.98 | S 0.18]S 57.59 (S 3.85(S 0.87|S 0.65|$ 1.52 S 1.55
Ultra 116 2.32% S 2.09 | S 39.61 (S 0.21|$ 55.67 | $ 3.75($ 0.87|$ 0.66 | S 153 |$ 1.55
Brownie 73 1.46% S 0.82|$ 24.93 | S 0.08|S 35.03|$ 2.32|S 0.87|S 0.65| S 1.51|S 1.50
Chesscake 69 1.38% S 0.84 (S 2356 (S 0.08 ]S 33.11(S 2.20(S 0.87|S 0.65| S 1.52 S 1.50
Red Velvet 60 1.20% S 1.38 |$ 20.49| S 0.14| S 28.79|$ 1.97|S 0.88|S 066 S 1.54 | S 1.55
Selva Negra 64 1.28% S 0.88 | S 21.85(S 0.09|$ 30.71($ 2.05($ 0.87|$ 0.65| S 152 |$ 1.55
Tramisu 71 1.42% S 0.75 | $ 24.24 (S 0.08 ]S 34.07|S 2.25(S 0.86|S 0.65| S 1.51 (S 1.55

5000 100.00%

Figura 88: Oferta gastrondmica
Fuente: propia del autor
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6.3.3.31. Inversiones

Catalogados como gastos que buscan una recuperacién mayor en cantidades monetarias,
tenemos las inversiones que se efectuaran para el presente proyecto. Pero al ser un local que
demanda gran cantidad de inversion, se destaca la posibilidad de un préstamo para una mejor
fluidez en el proceso de inicio del negocio.

Resumen de Inversiones
Inversién S  656.88
Activos Fijos S 45,755.51
K de trabajo S 1,056.50

Permisos de
Funcionamiento| $§  216.50
Total K propio 2l 7, beat i
6%| S 2,685.39
K inst Financ 94%| S 45,000.00

Figura 89: Resumen de inversiones a efectuar
Fuente: propia del autor

Permisos de Funcionamiento
Bomberos | $ 54.00
Municipio | $ 112.50
Comisaria | $ 50.00
Total S 216.50

Figura 90: Permisos necesarios con su costo respectivo
Fuente: propia del autor

DETALLE VALOR

Equipos de Oficina y Computacion |30,919.63
Muebles y Enseres 2,696.60
Disefio Pagina web 25.00
Gastos Pre operacionales 1,800.00
Capital de Trabajo 24,357.16

TOTAL INVERSIONES 59,798.39

Figura 91: Resumen de inversiones
Fuente: propia del autor
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CONCEPTO APORTE |PRESTAMO
CAPITAL
Equipos de Oficina y Computacion 30,919.63
Muebles y Enseres 2,696.60
Disefio Pagina web 25.00
Gastos Preoperacionales 1,800.00
Capital de Trabajo 12,217.88 12,139.28
14,042.88 | 45,755.51 59,798.39

Figura 92: Resumen de inversion totalizado
Fuente: propia del autor

6.3.3.32. Amortizacion

Para efectuar el préstamo, se destaca el banco mostrado de la siguiente figura. Por la

accesibilidad brindada y la posibilidad de un interés sumamente bajo por ser para
emprendedores, conjuntamente se detalla la tabla de amortizacion.

Amortizacion

Capital | $ 45,000.00 Ecuador
Interés 9.75% 12 meses | Pagos
Plazo 5 | afios Semestral 60 10
Figura 93: Muestra resumen de procesos en amortizacion
Fuente: propia del autor
Tasa
de
Periodos | Deuda Inicial |interés | Intereses Amortizacion Pago Deuda Final
1| S 45,000.00 | 9.75%| S 365.63 | S  4,500.00 S 4,865.63 | $40,500.00
2| S 40,500.00 | 9.75%| S 329.06 | S 4,500.00 S 4,829.06 | $36,000.00
3| S 36,000.00 | 9.75%| S 29250 | $  4,500.00 S 4,792.50 | $31,500.00
4| S 31,500.00 | 9.75%| S 25594 | S  4,500.00 S 4,755.94 | $27,000.00
5| $ 27,000.00 | 9.75%| $ 21938 | $  4,500.00 S 4,719.38 | $22,500.00
6|S 22,500.00 | 9.75%| S 182.81 | S  4,500.00 S 4,682.81 | $18,000.00
7| S 18,000.00 | 9.75%| S 146.25 | S  4,500.00 S 4,646.25 | $13,500.00
8|S 13,500.00 | 9.75%| S 109.69 | S  4,500.00 S 4,609.69 | S 9,000.00
9/ S 9,000.00 | 9.75% | S 73.13 | S  4,500.00 S 4,573.13 | S 4,500.00
10| S 4,500.00 | 9.75%| S 36.56 | S 4,500.00 S 4,536.56 |S -

Figura 94: Tabla de amortizaciéon
Fuente: propia del autor
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6.3.3.33. Cronograma de inventario

Tabla 20

Cronograma de inversiones y financiamiento general

CRONOGRAMA DE INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO
CONCEPTO | MEso | MEsS1 | MEsS2 | MES3 | TOTAL

A. INVERSIONES
ACTIVO FIJO
Equipos de Oficinay Computacion 30,919.63 30,919.63
Mueblesy Enseres 2,696.60 2,696.60

TOTALACTIVO FIJO 33,616.23 33,616.23
ACTIVO DIFERIDO
Disefio Pagina Web 25.00 25.00
Gastos Pre-operacionales 1,800.00 1,800.00
TOTALACTIVO DIFERIDO 1,800.00 25.00 1,825.00
CAPITAL DE TRABAJO
Capital de Trabajo 24,357.16 | 24,357.16 24,357.16 | 73,071.48
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 24,357.16 24,357.16 24,357.16 73,071.48
TOTAL ACTIVO 35,416.23  24,382.16  24,357.16  24,357.16 108,512.71
B. FINANCIAMIENTO
PASIVO
Préstamo 45,755.51 45,755.51

TOTAL PASIVO 45,755.51 45,755.51

PATRIMONIO
Capital Social 2,685.39 14,042.88

TOTAL PATRIMONIO 2,685.39 14,042.88
TOTAL PASIVO Y CAPITAL 48,440.90 59,798.39

Elaborado por: El autor
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6.3.3.34. Inversiones y financiamiento

Se resumen los valores revisados anteriormente y se analiza la posibilidad de financiamiento

para la realizacion del proyecto.

Tabla 21

Financiamiento de las inversiones a realizar

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

Detalle Valor Porcentaje

A. INVERSIONES

ACTIVO FUO

Equipos de computacion | $30,919.63

Mueblesy Enseres S 2,696.60

TOTAL $33,616.23 56.22%

ACTIVOS DIFERIDOS

Pagina web S  25.00

Gastos Preoperacionales | $ 1,800.00

TOTAL S 1,825.00 3%

CAPITALDE TRABAJO

Capital de trabajo $24,357.16

TOTAL $24,357.16 40.73%
TOTAL ACTIVO $ 59,798.39 100%

B. FINANCIAMIENTO

PASIVO

Préstamo Bancario S 45,000.00

TOTAL S 45,000.00 76.22%

PATRIMONIO

Capital S 14,042.88

TOTAL S 14,042.88 23.78%

TOTAL PASIVO Y CAPITAL| $ 59,042.88 100%

Elaborado por: El autor
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6.3.3.35. Depreciaciones

No hay que olvidar la depreciacion de cada articulo relacionado en el proceso de labor diaria,
tomando en cuenta el tiempo y el porcentaje a perderse mensual y anualmente.

Tabla 22

Depreciacion de articulos a usarse

DEPRECIACION

EQUIPOS DE COMPUTACION

%
DETALLE DEPRE VALOR | DEPRECIACION | DEPRECIACION
DEPRECIAR ANUAL MENSUAL
PC's 33%| $2,147.70 $708.74 $59.06
Consolas 33% $450.00 $148.50 $12.38
TOTAL | $857.24 $71.44
EQUIPOS DE OFICINA
%
DETALLE DEPRE VALOR | DEPRECIACION | DEPRECIACION
DEPRECIAR ANUAL MENSUAL
Teléfono 20% 135 $27.00 $2.25
Tv 20% $520.67 $104.13 $8.68
Sonido 20% $98.41 $19.68 $1.64
TOTAL | $150.82| $12.57
MUEBLES Y ENSERES
%
DETALLE DEPRE VALOR | DEPRECIACION | DEPRECIACION
DEPRECIAR ANUAL MENSUAL
Mueble alto de cocina 10%| S  140.00 $14.00 $1.17
Silla Plastica Sb Cfé 10% 243 $2.43 $0.20
Armario de Limpieza 10% 120 $12.00 $1.00
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Mueble principal 10% 170 $17.00 $1.42

Mostrador 10% 700 $70.00 $5.83

Mueble computadoras 10% $50.00 $5.00 $0.42

Mesa Acabado Tejido 4 puestos 10% $125.00 $12.50 $1.04

COCINA

Dispensador de salsa 3 servicios 10%| S 46351 $46.35 $3.86
$

Cuchillo cebollero 10% | 33.10 $3.31 $0.28
$

Colador 10% | 19.13 $1.91 $0.16
$

Tablas de picar 10% | 69.89 $6.99 $0.58

Sartén 10%| S 107.07 $10.71 $0.89
s

Espumadera 10% | 18.57 $1.86 $0.15

Picadora de papas 10%| $  395.18 $39.52 $3.29
$

Pelador 10% | 9.58 $0.96 $0.08
$

Palera de goma 10% |12.16 $1.22 $0.10
$

Varilla para batir 10% | 13.73 $1.37 $0.11
$

Cuchara de palo 10% | 11.63 $1.16 $0.10
$

Capsula de nitrégeno 10u 10% | 6.83 S0.68 $0.06

Siféon 10%| S 116.24 $11.62 $0.97
$

Manga pastelera 10% | 11.37 $1.14 $0.09
$

Molde para tortas 15cm 10% | 54.97 $5.50 $0.46
$

Molde para tortas 20cm 10% |72.11 $7.21 $0.60
$

Rallador 10% | 16.84 $1.68 $0.14
$

Pinza N°12 10% | 3.65 $0.37 $0.03
$

Pinza N°9 10% | 5.91 $0.59 $0.05
$

Dispensador de bebidas 10% | 63.08 $6.31 $0.53
$

Abrelatas 10% | 18.50 $1.85 $0.15
$

Cuchara 10% |2.24 $0.22 $0.02
s

Tenedor 10% | 2.35 $0.24 $0.02
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S

Cuchara probadora 10%|32.86 $3.29 $0.27

Microondas 10%| S 805.59 $80.56 $6.71
$

Chaira N°10 10% | 9.40 $0.94 $0.08

Batidor Kitchenaid + moledor 10%| S 528.08 $52.81 $4.40
$

Cacerola para salsa 10% | 61.62 $6.16 $0.51
S

Pala para papas fritas 10% | 10.84 $1.08 $0.09
S

Bolillo de madera 10% | 23.35 $2.34 $0.19
s

Tazones (Bowl) 10% | 71.14 $7.11 $0.59
s

Malla para pizza 20cm 10% |6.18 $0.62 $0.05
s

Malla para pizza 25cm 10% |9.18 $0.92 $0.08
s

Malla para pizza 31cm 10% | 12.32 $1.23 $0.10
s

Rejilla para pizza 41cm 10% | 17.43 $1.74 $0.15
s

Platos 10% | 4.48 $0.45 $0.04
s

Bases 10% | 4.70 $0.47 $0.04

Cafetera 10%| S 175.82 $17.58 $1.47
S

Molde ajustable de hamburguesa 10% | 41.15 S4.11 $0.34

Refrigeradora Rpm736Fheu 10%| S 578.99 $57.90 $4.82
$

Espatula para plancha 10% | 26.51 $2.65 $0.22

Freidora Completa 10%| S 1,200.00 $120.00 $10.00

Campana 10%| S  500.00 $50.00 $4.17

Horno 10%| S 400.00 $40.00 $3.33

Cocina 10%| S 450.00 $45.00 $3.75
S

Centralina 10% | 50.00 $5.00 $0.42

TOTAL $787.66 | $65.64

TOTAL DEPRECIACIONES $1,795.72 ‘ $149.64

Elaborado por: El autor
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6.3.3.36. Primer aio

En la siguiente tabla se muestra una proyeccién destinada a un afio, tomando en cuenta principalmente la oferta gastronémica y la posible
acogida e incremento gradual en ventas.

Tabla 23

Estado de resultados proyectado para un aiio

ESTADO DE
RESULTADOS
PROYECTADO
PRIMER ANO
PREC FEBRE | MARZ AGOST | SEPTIEM | OCTUB | NOVIEM | DICIEM
I0 |Q |ENERO |RO o ABRIL | MAYO |JUNIO |[JULIO |O BRE RE BRE BRE TOTAL
DETALLE
INGRESOS
OPERACIONA
LES 75%
S
39| S S S S S S S S S S S S 10,098.
Simple 1.95 | 0]759.28 |759.28 |835.20 | 835.20 |835.20 |835.20 |835.20 | 911.13 |911.13 |835.20 [835.20 |911.13 |37
S S S
32| % $ $ $ $ $ $ 1,021. | $ S S 1,021.1 |11,317.
Completa 2.62 | 5/850.94 [850.94 |936.03 |936.03 |936.03 |936.03 [936.03 |13 1,021.13 |936.03 |936.03 |3 50
S
14| $ S S S S S S S S S S S 7,433.5
Doble 3.75 | 9/558.92 [558.92 |614.81 |614.81 |614.81 |614.81 |614.81 |670.70 |670.70 |614.81 |614.81 |670.70 |8
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$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ 3,737.3
Ranchera 2.87 | 98/281.00 |281.00 |309.10 |[309.10 {309.10 |309.10 |309.10 |337.20 |337.20 |309.10 |309.10 |337.20 |2
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

42(1,143. [1,143. |1,257. |1,257. |1,257. |1,257. |1,257. |1,372. | $ 1,257. | $ 1,372.0 |15,207.
BBQ 2.72 | 0|40 40 74 74 74 74 74 08 1,372.08 |74 1,257.74 |8 26
$

12| $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ 6,425.3
Mixta 3.86 | 5|483.11 |483.11 |531.42 |531.42 |531.42 |531.42 |531.42 |579.73 |579.73 |531.42 |531.42 |579.73 |3
$

36| S $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ 7,351.9
Clasic 1.54 | 0[552.78 |552.78 | 608.06 |608.06 | 608.06 |608.06 |608.06 | 663.33 [663.33 |608.06 |608.06 |663.33 |6
$

32| $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ 7,900.3
Extra Clasic |1.85 | 1|594.01 |594.01 |653.41 |653.41 |653.41 |653.41 |653.41 |712.81 |712.81 |653.41 |653.41 |[712.81 |2
$

11| S S S S S S S S S S S S 3,235.4
Mexicana 2.19 | 1|243.27 |243.27 | 267.60 |267.60 | 267.60 |267.60 |267.60 |291.92 [291.92 |267.60 |267.60 |291.92 |7
$

15| S S S S S S S S S S S S 4,901.3
Ranchera 2.42 | 2|368.52 |368.52 |405.38 |405.38 |405.38 |405.38 |405.38 |442.23 [442.23 |405.38 |405.38 |442.23 |6
$

12| S S S S S S S S S S S S 2,534.1
Clasica 1.51 | 6/190.53 [190.53 |209.59 |209.59 |209.59 |209.59 [209.59 |228.64 [228.64 [209.59 |209.59 |228.64 |2
$

11| S S S S S S S S S S S S 2,230.5
Peperoni 1.47 | 4|167.71 |167.71 | 184.48 |184.48 | 184.48 |184.48 |184.48 |201.26 [201.26 |184.48 |184.48 |201.26 |8
S

13| S S S S S S S S S S S S 2,549.5
Hawaiana 1.43 | 4|191.70 [191.70 |210.87 |210.87 |210.87 |210.87 |[210.87 |230.04 [230.04 |210.87 |210.87 |230.04 |9
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44\ S s s s s s s $ $ $ $ s 8,252.0
Salchipapa  |1.39 | 7/620.45 |620.45 | 682.50 | 682.50 | 682.50 | 682.50 |682.50 | 744.54 |744.54 | 682.50 |682.50 |744.54 |0
s s s s s s s s $

42\$ $ 1,068. |1,068. |1,068. |1,068. |1,068. |1,165. |$ 1,068. | $ 1,165.3 |12,915.
Papicarne 2.28 | 5/971.09 |971.09 |20 20 20 20 20 30 1,165.30 |20 1,068.20 | 0 45
$

41\ S S s s s s s $ $ $ $ S 10,646.
Papipollo 1.95 | 0]800.49 |800.49 |880.54 |880.54 |880.54 |880.54 | 880.54 | 960.59 |960.59 |880.54 |880.54 |960.59 |49
$

32| 8 S s s s s s $ $ s $ $ 6,082.5
Choripapa  |1.43 | 0]457.33 |457.33 |503.06 |503.06 |503.06 |503.06 |503.06 | 548.80 [548.80 |503.06 [503.06 |548.80 |0
$

12] s S s s s s s s s s s s 4,945.4
Mixta 3.10 | 0/371.84 |371.84 |409.02 |409.02 |409.02 |409.02 |409.02 |446.21 |446.21 |409.02 |409.02 |446.21 |6
$

11) % S s s s s s $ $ S $ $ 5,633.7
Ultra 3.65 | 6/423.59 |423.59 |465.95 | 465.95 |465.95 |465.95 |465.95 |508.31 |508.31 |465.95 |465.95 |508.31 |8
$

$ S s s s s s $ $ S $ $ 1,385.7
Brownie 1.43 |73]104.19 [104.19 |114.61 |114.61 |114.61 |114.61 |114.61 [125.03 |125.03 |114.61 |114.61 |125.03 |1
$

$ S s s s s s s S s S s 1,344.3
Chesscake  |1.46 |69/101.08 |101.08 |111.19 |111.19 |111.19 [111.19 |111.19 |121.30 |121.30 |111.19 |111.19 [121.30 |9
$

$ S S S S S S $ $ S $ $ 1,931.6
Red Velvet  |2.42 | 60|145.23 |145.23 |159.76 |159.76 |159.76 |159.76 | 159.76 |174.28 |174.28 |159.76 |159.76 |174.28 |1
$

$ s S S S S S $ $ S $ $ 1,312.1
SelvaNegra |1.54 | 64/98.65 |98.65 |108.52 |108.52 |108.52 |108.52 |108.52 |118.39 |118.39 |108.52 |108.52 |118.39 |0
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s s s s s s s $ $ $ $ s 1,245.8
Tiramisu 1.32 |71]93.67 |93.67 |103.04 |103.04 |103.04 |103.04 |103.04 [112.40 |112.40 |103.04 [103.04 |112.40 |1
TOTAL $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
INGRESOS 10,572 10,572 |11,630 | 11,630 |11,630 |11,630 (11,630 |12,687 |12,687.3 |11,630 |11,630.0 | 12,687. |140,618
MENSUALES .79 .79 .07 .07 .07 .07 .07 34 |4 .07 7 34 .06
COSTOS Y
GASTOS
COSTO
OPERACIONA
L
$
S |39 s s s s s s s s s s 5,770.5
Simple 1.11 | 0]433.87 |433.87 |477.26 |477.26 |477.26 |477.26 | 477.26 | 520.65 |520.65 |477.26 |477.26 |520.65 |0
$
s |32 s s s s s s s s s s 6,467.1
Completa 1.50 | 5]486.25 |486.25 |534.88 |534.88 |534.88 |534.88 | 534.88 | 583.50 |583.50 |534.88 |534.88 |583.50 |4
$
S |14 s s s s s s s s s s 4,247.7
Doble 2.14 | 9/319.38 |319.38 |351.32 |351.32 |351.32 |351.32 |351.32 | 383.26 [383.26 |351.32 [351.32 |383.26 |6
$
s s s s s s s s s s s 2,135.6
Ranchera 1.64 | 98]160.57 |160.57 |176.63 |176.63 |176.63 |176.63 |176.63 [192.69 |192.69 |176.63 |176.63 |192.69 |1
$
s |42 s s s s s $ $ $ $ $ 8,689.8
BBQ 1.56 | 0]653.37 |653.37 |718.71 |718.71 |718.71 |718.71 | 718.71 | 784.05 | 784.05 |718.71 [718.71 |784.05 |6
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S |12 s s s s s s s $ s s 3,671.6
Mixta 2.21 | 5|276.06 |276.06 | 303.67 |303.67 |303.67 |303.67 |303.67 |331.27 |331.27 |303.67 |303.67 |331.27 |2
$

S |36 s s s s s $ $ $ $ s 4,201.1
Clasic 0.88 | 0315.87 |315.87 |347.46 | 347.46 |347.46 |347.46 |347.46 |379.05 |379.05 |347.46 |347.46 |379.05 |2
$

S |32 s s s s s $ $ $ $ S 4,514.4
Extra Clasic  |1.06 | 1]339.43 |339.43 |373.38 |373.38 |373.38 |373.38 | 373.38 [407.32 |407.32 |373.38 |373.38 |407.32 |7
$

s |11 s s s s s $ $ s $ $ 1,848.8
Mexicana 1.25 | 1]139.01 [139.01 |152.91 |152.91 [152.91 |152.91 |152.91 |166.81 |166.81 |152.91 [152.91 |166.81 |4
$

$ |15 s s s s s $ $ s $ $ 2,800.7
Ranchera 1.39 | 2]210.58 |210.58 |231.64 |231.64 |231.64 |231.64 |231.64 |252.70 |252.70 |231.64 [231.64 |252.70 |8
$

s |12 s s s s s $ $ S $ $ 1,448.0
Clésica 0.86 | 6/108.88 |108.88 |119.76 |119.76 |119.76 |119.76 |119.76 |130.65 |130.65 |119.76 |119.76 |130.65 |7
$

s |11 s s s s s $ $ S $ $ 1,274.6
Peperoni 0.84 | 4/95.84 |95.84 |105.42 |105.42 |105.42 |105.42 |105.42 |115.00 |115.00 |105.42 |105.42 |115.00 |2
$

s |13 s s s s s $ $ s $ $ 1,456.9
Hawaiana 0.82 | 4/109.54 |109.54 |120.50 |120.50 |120.50 |120.50 |120.50 |131.45 |131.45 |120.50 |120.50 |131.45 |1
$

S |44 S S S S S $ $ S $ $ 4,715.4
Salchipapa  |0.79 | 7|354.54 |354.54 |390.00 |390.00 |390.00 |390.00 |390.00 |425.45 |425.45 |390.00 |390.00 |425.45 |3
$

S |42 S S S S S $ $ S $ $ 7,380.2
Papicarne 1.31 | 5]554.91 |554.91 |610.40 |610.40 |610.40 | 610.40 | 610.40 | 665.89 |665.89 |610.40 |610.40 |665.89 |6
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s |4 s s s s s $ $ $ $ s 6,083.7
Papipollo 1.12 | 0]457.42 |457.42 |503.16 |503.16 |503.16 |503.16 | 503.16 |548.91 |548.91 |503.16 |503.16 |548.91 |1
$

S |32 s s s s s $ $ $ $ s 3,475.7
Choripapa  |0.82 | 0261.33 |261.33 | 287.47 |287.47 |287.47 |287.47 |287.47 |313.60 |313.60 |287.47 |287.47 |313.60 |2
$

S |12 s s s s s $ $ $ $ S 2,825.9
Mixta 1.77 | 0]212.48 |212.48 |233.73 |233.73 |233.73 |233.73 | 233.73 | 254.98 |254.98 |233.73 [233.73 |254.98 |8
$

s |11 s s s s s $ $ s $ $ 3,219.3
Ultra 2.09 | 6242.05 |242.05 |266.26 | 266.26 | 266.26 |266.26 | 266.26 | 290.46 [290.46 | 266.26 | 266.26 |290.46 |0
s s s s s s $ $ $ $ $ $

Brownie 0.82 | 73|59.54 |59.54 |65.49 |65.49 |65.49 |65.49 |65.49 |71.44 |71.44 6549 |65.49 [71.44 |791.84
s s s s s s $ $ $ $ $ $

Chesscake  |0.84 |69|57.76 |57.76 |63.54 |63.54 |63.54 |63.54 |63.54 |69.31 [69.31 |63.54 [63.54 |69.31 |768.22
$

S s s s s s $ $ S $ $ 1,103.7
Red Velvet  |1.38 | 60|82.99 [82.99 |91.29 |91.29 |91.29 |91.29 |91.29 [99.59 |99.59  |91.29 |91.29  |99.59 |7
S s s s s s $ $ $ $ $ $

SelvaNegra |0.88 | 64|56.37 |56.37 |62.01 |62.01 |62.01 |62.01 |62.01 |67.65 |67.65 |62.01 |62.01 |67.65 |749.77
S s s s s s $ $ $ $ $ $

Tiramisu 0.75 | 71|53.53 |53.53 |58.88 |58.88 |58.88 |58.88 |58.88 |64.23 |64.23  |58.88 |58.88  |64.23 |711.89
TOTAL $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

COSTOS 6,041. |6,041. |6,645. |6,645. |6,645. |6,645. |6,645. |7,249. |$ 6,645. | $ 7,249.9 |80,353.
OPERATIVO 59 59 75 75 75 75 75 91 7,249.91 |75 6,645.75 |1 18
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GASTOS
ADMINISTRA
TIVOS

SUELDOS

BENEFICIOS

APORTE
PATRONAL

SERVICIOS
BASICOS

ADECUACION
ES

SUMINISTRO
S DE OFICINA

PROMOCION

DEPRECIACIO
N

OTROS

PERMISOS

$ S S S S S S S S S S

2,250. |2,250. |2,250. |2,250. |2,250. [2,250. |2,250. [2,250. | $ 2,250. | $ 2,250.0 |27,000.
00 00 00 00 00 00 00 00 2,250.00 |00 2,250.00 |0 00
S S

S S S S S S S S S S S 2,250.0 |5,050.0
- - - - - - - - 2,800.00 |- - 0 0
S

S S S S S S S S S S $ S 3,280.5
273.38 |273.38 |273.38 |273.38 |273.38 |273.38 |273.38 |273.38 |273.38 |273.38 [273.38 |273.38 |0
S

S S S S S S S S S S $ S 2,883.6
240.30 |240.30 |240.30 |240.30 |240.30 |240.30 |240.30 |240.30 |240.30 |240.30 [240.30 |240.30 |4
$ S

1,800. | S S S S S S S S S S S 1,800.0
00 - - - - - - - - - - - 0
S S S S S S S S S S S S S

90.00 |90.00 [90.00 |- - - - - - - - - 270.00
S

S S S S S S S S S S 3,521.6
352.17 |352.17 |352.17 |352.17 |352.17 352.17 |352.17 352.17 |352.17 |[352.17 |6
S

S S S S S S S S S S S S 1,795.7
149.64 | 149.64 |149.64 |149.64 |149.64 |149.64 |149.64 |149.64 |149.64 |149.64 |149.64 |149.64 |2
S S S S S S S S S S S S S

150.00 |150.00 |- - - - - - - - - - 300.00
S S S S S S S S S S S S S

216.50 |- - - - - - - - - - - 216.50




INTERES

TOTAL
GASTOS

TIVOS

ADMINISTRA

UTILIDAD O
PERDIDA

$
s s s s s s s s s $ s $ 2,010.9
365.63 |329.06 |292.50 | 255.94 |219.38 |182.81 |146.25 |109.69 |73.13  |36.56 |- - 4
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
5,887. |3,834. (3,647. |3,521. |3,484. |3,096. |3,411. |3,375. |$ 3,302. |$ 5,515.4 |48,128.
61 55 99 42 86 13 74 17 5,786.45 | 05 3,265.49 |9 95
$ - $ $ $ $ $ $ $ $
1,356. | $ 1,336. (1,462. |1,499. |1,888. |1,572. [2,062. |$ - |1,682. |$ $ - |12,135.
42 696.64 | 33 89 45 18 58 26 349.01 |26 1,718.83 |78.05 |93

Elaborado por: El autor
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6.3.3.37. Proyeccion para 5 anos de la oferta gastronémica

Realizando la proyeccion para 5 afios, el incremento de gradia un porcentaje mayor, ya que
presenta una presencia notable en el mercado gastronémico del cantén de Urcuqui.

Tabla 24

Estado de resultados proyectado para 5 aiios

ESTADO DE
RESULTADOS
PROYECTO PARA
CINCO ANOS

INGRESOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INGRESOS

OPERACIONALES
S S S S S

Simple 10,098.37 10,603.29 11,133.45 12,246.80 12,246.80
S S S S S

Completa 11,317.50 11,883.37 12,477.54 13,725.30 13,725.30
S S S S S

Doble 7,433.58 7,805.26 8,195.52 9,015.07 9,015.07
S S S S S

Ranchera 3,737.32 3,924.18 4,120.39 4,532.43 4,532.43
S S S S S

BBQ 15,207.26 15,967.62 16,766.00 18,442.60 18,442.60
S S S S S

Mixta 6,425.33 6,746.60 7,083.93 7,792.32 7,792.32
S S S S S

Clasic 7,351.96 7,719.55 8,105.53 8,916.08 8,916.08
S S S S S

Extra Clasic 7,900.32 8,295.34 8,710.11 9,581.12 9,581.12
S S S S S

Mexicana 3,235.47 3,397.24 3,567.10 3,923.81 3,923.81
S S S S S

Ranchera 4,901.36 5,146.43 5,403.75 5,944.13 5,944.13
S S S S S

Clasica 2,534.12 2,660.82 2,793.86 3,073.25 3,073.25
S S S S S

Peperoni 2,230.58 2,342.11 2,459.22 2,705.14 2,705.14
S S S S S

Hawaiana 2,549.59 2,677.07 2,810.93 3,092.02 3,092.02
S S S S S

Salchipapa 8,252.00 8,664.60 9,097.83 10,007.62 10,007.62
S S S S S

Papicarne 12,915.45 13,561.22 14,239.28 15,663.21 15,663.21
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S S S S S

Papipollo 10,646.49 |11,178.81  [11,737.75 |12,911.53 |12,911.53
S S S S $

Choripapa 6,082.50 6,386.63 6,705.96 7,376.55 7,376.55
S S S S $

Mixta 4,945.46 5,192.73 5,452.37 5,997.61 5,997.61
S S S S S

Ultra 5,633.78 5,915.47 6,211.24 6,832.37 6,832.37
S S S $ $

Brownie 1,385.71 1,455.00 1,527.75 1,680.52 1,680.52
S S S $ $

Chesscake 1,344.39 1,411.61 1,482.19 1,630.41 1,630.41
S S S $ $

Red Velvet 1,931.61 2,028.19 2,129.60 2,342.56 2,342.56
S S S $ S

Selva Negra 1,312.10 1,377.71 1,446.59 1,591.25 1,591.25
S S S $ $

Tiramisu 1,245.81 1,308.10 1,373.51 1,510.86 1,510.86

TOTAL INGRESOS | $ S S $ $

MENSUALES 140,618.06 |147,648.97 |155,031.41 |170,534.55 |170,534.55

COSTOS Y GASTOS

COSTO

OPERACIONAL
S S S S S

Simple 5,770.50 5,885.91 6,003.62 6,303.81 6,303.81
S S S S S

Completa 6,467.14 6,596.49 6,728.42 7,064.84 7,064.84
S S S S S

Doble 4,247.76 4,332.71 4,419.37 4,640.34 4,640.34
S S S $ S

Ranchera 2,135.61 2,178.32 2,221.89 2,332.98 2,332.98
S S S $ S

BBQ 8,689.86 8,863.66 9,040.93 9,492.98 9,492.98
S S S $ S

Mixta 3,671.62 3,745.05 3,819.95 4,010.95 4,010.95
S S S $ S

Clasic 4,201.12 4,285.14 4,370.84 4,589.38 4,589.38
S S S S $

Extra Clasic 4,514.47 4,604.76 4,696.85 4,931.70 4,931.70
S S S $ $

Mexicana 1,848.84 1,885.82 1,923.53 2,019.71 2,019.71
S S S $ $

Ranchera 2,800.78 2,856.79 2,913.93 3,059.63 3,059.63
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S S S S S
Clasica 1,448.07 1,477.03 1,506.57 1,581.90 1,581.90
S S S S S
Peperoni 1,274.62 1,300.11 1,326.11 1,392.42 1,392.42
S S S S S
Hawaiana 1,456.91 1,486.05 1,515.77 1,591.56 1,591.56
S S S S S
Salchipapa 4,715.43 4,809.74 4,905.93 5,151.23 5,151.23
S S S S S
Papicarne 7,380.26 7,527.86 7,678.42 8,062.34 8,062.34
S S S S S
Papipollo 6,083.71 6,205.38 6,329.49 6,645.96 6,645.96
S S S S S
Choripapa 3,475.72 3,545.23 3,616.13 3,796.94 3,796.94
S S S S S
Mixta 2,825.98 2,882.50 2,940.15 3,087.15 3,087.15
S S S S S
Ultra 3,219.30 3,283.69 3,349.36 3,516.83 3,516.83
S S S S S
Brownie 791.84 807.67 823.83 865.02 865.02
S S S S S
Chesscake 768.22 783.59 799.26 839.22 839.22
S S S S S
Red Velvet 1,103.77 1,125.85 1,148.37 1,205.79 1,205.79
S S S S S
Selva Negra 749.77 764.77 780.06 819.07 819.07
S S S S S
Tiramisu 711.89 726.13 740.65 777.69 777.69
TOTAL COSTOS S $ $ S S
OPERATIVO 80,353.18 81,960.24 83,599.45 87,779.42 87,779.42
GASTOS
ADMINISTRATIVOS
S S S S S
SUELDOS 27,000.00 27,540.00 28,917.00 31,808.70 38,170.44
S S S S S
BENEFICIOS 5,050.00 5,151.00 5,408.55 5,949.41 7,139.29
APORTE $ S S S S
PATRONAL 3,280.50 3,346.11 3,513.42 3,864.76 4,637.71
SERVICIOS S S $ S S
BASICOS 2,883.64 2,941.31 3,088.37 3,397.21 4,076.65
S S S S S
ADECUACIONES 1,800.00 1,836.00 1,927.80 2,120.58 2,544.70
SUMINISTROSDE | $ S S S S
OFICINA 270.00 275.40 289.17 318.09 381.70

179



S S S S S
PROMOCION 3,521.66 3,592.10 3,771.70 4,148.87 4,978.65
S S S S S
DEPRECIACION 1,795.72 1,831.63 1,923.21 2,115.53 2,538.64
S S S S S
OTROS 300.00 306.00 321.30 353.43 424.12
S S S S S
PERMISOS 216.50 220.83 231.87 255.06 306.07
S S S S S
INTERES 2,010.94 2,051.16 2,153.71 2,369.09 2,842.90
TOTAL GASTOS S $ $ S S
ADMINISTRATIVOS | 48,128.95 |49,091.53 51,546.11 |56,700.72 |68,040.87
UTILIDAD O $ $ S S S
PERDIDA 12,135.93 16,597.19 19,885.86 | 26,054.41 14,714.27
15% DE
PARTICIPACION DE | $ S S S S
TRABAJADORES 1,820.39 2,489.58 2,982.88 3,908.16 2,207.14
UTILIDAD ANTES
25 % IMPTO. S $ S S S
RENTA 13,956.32 19,086.77 |22,868.74 |29,962.58 16,921.41
25% IMPUESTOA | $ S S S S
LA RENTA 3,489.08 4,771.69 5,717.18 7,490.64 4,230.35
S S S S S
UTILIDAD NETA 17,445.40 |23,858.46 |28,585.92 |37,453.22 |[21,151.76

Elaborado por: El autor
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Flujo de caja

Tabla 25

Flujo de caja del proyecto

FLUJO DE
CAJA

CONCEPTO

| Afo0

Ano 1

Ano 2

Ano 3

Ano 4

A. INGRESOS
OPERACIONALES

Ventas

$0.00

$140,618.06

$147,648.97

$155,031.41

$170,534.55

$170,534.55

TOTAL INGRESOS
OPERACIONALES

$0.00

$140,618.06

$147,648.97

$155,031.41

$170,534.55

$170,534.55

B. EGRESOS
OPERACIONALES

Costo Operativo

$0.00

$80,353.18

$81,960.24

$83,599.45

$87,779.42

$87,779.42

Gastos
Administracion

$0.00

$48,128.95

$49,091.53

$51,546.11

$56,700.72

$68,040.87

TOTAL EGRESOS
OPERACIONALES

$0.00

$128,482.13

$131,051.78

$135,145.56

$144,480.14

$155,820.28

C. Flujo
Operacional (A-B)

$0.00

$12,135.93

$16,597.19

$19,885.86

$26,054.41

$14,714.27

D. INGRESOS NO
OPERACIONALES

Crédito a Largo
Plazo

$45,000.00

Aporte de Capital

$2,685.39

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

TOTAL INGRESOS
NO
OPERACIONALES

E. EGRESOS NO
OPERACIONALES

$47,685.39

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

$0.00

Pago de Interés
Crédito

$2,010.94

$2,051.16

$2,153.71

$2,369.09

$2,842.90

Equipamiento

$45,755.51

Pagina WEB

$25.00

$25.00

$25.00

$25.00

$25.00
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TOTAL EGRESOS NO

OPERACIONALES $45,755.51 $2,035.94 $2,076.16 $2,178.71 $2,394.09 $2,867.90
F. Flujo no

Operacional (D-E) $1,929.88 | $-2,035.94| $-2,076.16 | $-2,178.71| $-2,394.09| $-2,867.90
G. Flujo Neto

Generado (C+F) $1,929.88 | $10,099.99 | $14,521.03 | $17,707.14| $23,660.33| $11,846.37
H. Saldo Inicial de

Caja $0.00 $1,929.88 | $12,029.87 | $26,550.90 | $44,258.05| $67,918.38
I. Saldo Final de

Caja $1,929.88 | $12,029.87 | $26,550.90 | $44,258.05| $67,918.38| $79,764.74

Elaborado por: El autor

6.3.3.38. TIRy VAN

Van o Valor Actual Neto el cual desplegara el estimado de recuperacion de la inversion, en

cambio el TIR o Tasa Interna de Retorno hace referencia al interés conveniente para la

inversion propuesta.

Tabla 26

TIR y VAN efectuados al proyecto

CALCULO DELTIRY EL VAN

Inversion Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5 TIR VAN
Inicial
- 47,685.39 12,029.87 26,550.90 44,258.05 67,918.38 79,764.74 | 59% ‘ $66,450.95

Elaborado por: El autor
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6.3.3.39. Recuperacion de la inversion

Se le llama asi al periodo de tiempo en el cual se calcula la recuperacién del total invertido.
Se estima que para el afo 3, la deuda estd totalmente saldad con el banco y
considerablemente inicia la etapa de ganancia.

Tabla 27

Recuperacion estimada de la inversion

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

ANO FLUJO FLUJO

NETO ACUMULADO

0 - 47,685.39 47,685.39

1 12,029.87 35,655.52

2 26,550.90 9,104.62

3 44,258.05 35,153.43

4 67,918.38 103,071.80

5 79,764.74 182,836.55

Elaborado por: El autor

183



7. CONCLUSIONES. -

e Se logré recabar la informacién necesaria encontrada en otros paises muy ajenos al
idioma comiin, por esto, la informacidn obtenida en el presente proyecto es actualizada
con ligeros datos de afios un tanto pasados por falta de informacién de algunos temas,

pero datos totalmente validados y acorde al tema.

e Por parte del mercado objetivo se sintetizo las necesidades de los posibles consumidores,
determinando el rango de edad preferente desde los 15 afios hasta los 30 afos de edad,
servicios de preferencia, la disposicion en cuanto a gastos y los gustos gastrondmicos;

resolviendo que en el mercado estudiantil se encuentra los principales consumidores.

e Seencontrd que el mercado estudiantil dentro del cantdn, es el més influyente de acuerdo
al tema planteado, reconociéndolos como consumidores potenciales debido a la tipologia
del negocio y de parte de habitantes del sector, curiosidad al encontrar una nueva opcién

de entretenimiento y servicios.

e Dentro del estudio del sector se notd, que la competencia es muy baja y no cumple con
ciertos parametros de higiene, seguridad y legalidad, determinando que laboran de
manera inadecuada y aun asi captan un gran porcentaje del mercado solo por parte de los

videojuegos.

e Para la creacion de un Restaurante Tematico estilo gamer, demanda gran capital, por los
equipos necesarios y de capacidad para el negocio, por ende, existen prestamos acorde

al emprendimiento.

e En el resultado de la investigacion de mercado se concluyo la factibilidad del proyecto,
las 215 personas encuestadas 96% estarian dispuestas a asistir y consumir en el

establecimiento, tanto los servicios electrénicos como la oferta gastrondmica.
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e Elrestaurante temdtico propuesto es el presente proyecto pide un gran requisito de capital
monetario, debido al costo de los equipos tecnolégicos y cocina, pero como resultado de
inversion, un local de esta indole, planteado estratégicamente, recupera la inversion a

mds tardar 3 afios. Constando como un negocio rentable y de posible crecimiento.
e El cantén Urcuqui goza de gran movilidad de personas gracias al drea estudiantil, drea

de la cual se logré rescatar el estudio de mercado, cuya aceptacién y promocién fue

toralmente aceptada por més del 90%.
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8. RECOMENDACIONES. -

e Para la recopilacion de datos acerca del tema, tener en cuenta los origenes en este caso
del mercado cyber, debido a la poca informacidén existente, ya que estos negocios
necesitan de ciertas actualizaciones en el mercado e informacidn certera de las tendencias

actuales.

e Tener en claro que un restaurante debe mantener la normativa de higiene, en el caso
tematico gamer, no es la excepcion, todos los articulos tecnolégicos a manipularse deben
mantener el cuidado adecuando, teniendo en claro que también se debe cuidar la salud

del cliente.

e No dejar de lado los mercados interesados, pese a dirigirse al mercado gamer, la
curiosidad de estudiantes y personas que desconocen el tema es muy importante, ya que

se puede captar nuevos consumidores.

e En vista de la inexistencia de establecimientos de esta indole en la provincia, es necesario
la creaciéon de un restaurante temdtico estilo gaming en el cantén Urcuqui, por las

necesidades recurrentes del canton y el posible turismo que podrian generar.

e Se debe considerar en la inversién econémica observar principalmente los montos de
inversion, posibilidad de préstamos, equipamiento e infraestructura, para lograr
recuperar la inversion inicial de acorde a lo planteado. Tomar en cuenta también posibles

costos por mejora o actualizacion.
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ANEXOS. -

Glosario de Términos

Gaming: relacionado con los videojuegos o Games.
Tematico: tema en especifico que es tomado, para objetos lugares o locales.

Gamificacion: o también llamada ludificacion, es un método que busca cambiar lo

mondtono en algo entretenido, mediante actividades o juegos competitivos.

Millennials: son los individuos que crecieron en un entorno tecnolégico, creciendo con un
nuevo estilo de vida, nuevas costumbres y nuevas necesidades. Son llamados también la

generacion Z, generacién 2000.

Cibercafé: local comercial destinado a la prestacién de servicios de ordenadores con internet

de banda ancha.

Gaming House: (Casa de Juegos) son locales originarios de los Estados Unidos, que brindan
un servicio hotelero, gastrondmico y gaming. Generalmente usados por quipos profesionales

del genero gaming.

PC-Bang: Negocios de prestacion servicios originario de Corea, dedicado al
entretenimiento gaming, usando la mds alta tecnologia y adjuntando oferta gastrondmica del

sector.

Twitch: plataforma en internet, que permite observar y buscar grabaciones en Vvivo

preferente mente de juegos de video.

Respawn: (Reaparecer o Restaurar) término gaming usado para reaparecer o revivir en una

situacion especifica en el juego.
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CONTRATO

Yo, Juan Elias Valverde Gémez, portador de la cedula de identidad nimero
1003042528, me comprometo a realizar los trabajos de remodelacion y
ampliacién del corredor de la casa de propiedad del Sefior Segundo Serafin
Paida Safay, portador de la cédula de identidad nUmero 0300531 670.

La casa en mencién se encuentra ubicada en el Cantén San Miguel de Urcuqui,
calle Antonio Ante E06-15, donde se realizardn los siguientes trabajos:

« Remodelacién del patio central de la casa.

e Quitar las paredes del bafo, lavamanos, adecuacién con todos los
acabados de este espacio. Pintura y cerdmica

e Quitar las paredes del espacio de bodega. Adecuacién con todos los
acabado pintura.

e Quitar la lavanderia y adecuar con todos los acabados. Pintura y
cerémica.

e Construir una loza y dos pilares metdlicos de soporte cubiertos,
colocacién de cajetines, mangueras anchas para distibucion de
cableado eléctrico, de red, y ofros cables, el propietario de la obra
entregard solo la cerdmica para que sea colocado por el encargado de
la obra del segundo piso construido.

e Las paredes y pisos intervenidos se entregarén totalmente terminados
con todos los acabados, pintura y ceramica.

e Adecuacién e instalacion de cableado y conexiones eléctricas en
espacios intervenidos y (5 cajetines) en el cuarto de bodega.

« Movilizacion y refaccionamiento del pasamanos en el espacio de las
gradas de acuerdo a la necesidad y colocacién de este también en el
NUEVO pisO.

El precio total acordado por las dos partes por este trabajo es de $1.800 (Mil
ochocentos dolares americanos).

El sefior Juan Elias Valverde Gémez, recibe un anticipo para el inicio de la obra
el valor de $1000 (Mil délares americanos). El valor restante se entregard una vez
finalizada la obra.

El Sefior Juan Elias Valverde Gémez, se compromete a entregar la obra el 16 de
enero del 2020.

En caso de incumplimiento de la obra el sefior Juan Elias Valverde Gomez
debera realizar la devolucidn del dinero. También serd responsable por los danos
ocasionados en el domicilio durante el proceso de construccion.

Para constancia de los descrito firman en la ciudad de Urcuqui a los 17 dias del
mes de diciembre,del 20\12’

/s )5
/'lgf:&u o it
' &
Sr. Segundo Serafin Paida Sanay Sr. Juan Elias Valverde Gémez
C.L: 0300531670 C.1.: 1003042528
PROPIETARIO MAESTRO CONSTRUCOR DE LA OBRA

Figura 95: Contrato de adaptacién de la infraestructura
Fuente: propia del autor
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TERMALIMEX CIA. LTDA.

QUITD: RUMPAMBA OE1-80 Y AV. 10 DE AGOSTO.
GUAYACUILVIRGILIO JAIME SALINAS 1-2 ¥ 4TO PASAJE

RULC.: 173016252400
SOMOS CONTRUBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCKIN 5RI No 345 07V07/2004 COTIZACION 2372013561
Cliente: SEGUNDO PAIDA FECHA: 22/M01/2020
Contacto:
Direccion:  CALLE ANTOMIO ANTE EDE-15 Y ABDON CALDERDN
Cinsdad: IBARRA Email: facturacion. electronicaftermalimexedoc. com
RU.C.: 030063 1670001 Telefono: 062932555 Cod Vendedor: LM
No.  CANT DESCRIPCION CODIG FRECIO UL DSCTO. P.TOTAL
1.00 1 Dispensador de salsas CARLISLE 3862318 de tres 3832MB 413.85 0.00% 413.85
compartimentes; estrucira de acero monddable;
meemem e oo oo s imertos plisticos. incham paquetedebielo
200 3 Cuchilla -:m:mem TR AMORTINA 14509/080 10" 24502080 B.BE 0.00% 2055
_& 54 oms ) astico.
TEOETTTTT T 'Liﬁ‘L EDECE RS Db malla frade  UFEOFEEE ~ T BB T 151 A LA .
acero inocddable; diametro 10 5 oms - mango de
magdera.
YOI T “Tabia 8e picar BATCO 57381501 fbricadaen Bragtam T Om T TR waTT
listileno de 457 x 608 % 1 3 cm; color blanco
TEOITTTTT E Emenﬂ?ﬁﬁ]ﬁ"l. TANYTO & Ao con okt URARRST T FmTTTTTT TR wmETTT
anriadherente de 15 cm de dametro.
10 T Espimader 3 espinal marca SO RMNER MW= 75, - T MOWIWSEDT T T T T [ TR [LE .
falricada en 5/5; de 15cm de Didmetro x 35cm de
i T 'Fix%ﬁu’u'li'pﬁis’mﬂ"' VOOFATR TS =77 Trs = B/IWRTTTTTT R BB
fabricada de bismro moldeado con cuchillas de acero
inorddable; famafo de corte 1.0 cms.
10 - B Telador G pafatas metalice TICTORINDN TA0T0 & ~VBOM "~~~ 77" ) 1155 A HEETTT
falricacion gz
1/ T Fparila para alta femperarma UFDATE "~ 7" TRRST NN~ 777 LT & W T ALK
TFRSC-14HE: hoja de silicona resistente a
temperanaras dz= hasta 500F, mango de polipropileno.
Lonsin 14"
I (11 T THandor frances CRDAIE U EW- 10 Bhaicado &~~~ TRAN-IE 77T 5 T i
acero eddable de 25 cm de i
o B Uichorade madera TPFDATE, UWWER-IT @ 1178 TAWSPI2 777 b borRT T 1
lenzind
P T Hatdor - dzpensador & crema chanilly TS T603, - 9803~~~ 77T 3T TR TEme~"
recipieme 55 de 0.5 Its. da capacidad. Tnehrye mes
oquillas plisticas; perta - cartache; tapa y cepilio &
BT T Cipia & e panm dispemadores 8 crema Ry YozaE T B0 0o0% 810
e IE170299; caja de 10 unidndes 0 84r. .
905 i "Emppus:ﬂm'l-mrﬁﬂ"ﬁﬁ Ei‘u'ﬁcaaaa;nﬁ.u Ejeivy 0% Liliipe A[IK]
de33x bl cms.
L1 - B Mol chola de pasteleri marca ATECO TI0EY ~~ 32068 """ 777 I T TR T LU0 .
fabricado en aluminio de 15 cms de diamemo x 7.5
s de alto,
L1 A T Malde crnila & pastelera warca AMECO TIEEY ~ 720687777777 Hag TR wWETTT
fabricado en aluminio de 20 cms de diamemo x 7.5
oms de alto,
B0 2 Fallador de oo ades CPOATE UAGR-HE 7 TRER TR T T borRT T L1
fahricado de acero monddakle. Dimensiones:
10m10x23 con
BT . T T TPDATE TS TITRY Aldcada enacere ~ UFSTAZRHCS™ 7777 im T R HHETTT
inenddable de 12" de longind.
i1 I T Vi VPDATE TS0 HCS fbncada enatere . UFSTRERHICS ™ 77777 im T TR BH T
ineradable de 9" de lonsind.
DPLAZODEENTREGA £ a10 semanas
AT i Tizpensador de juzo UFDATE '[."EDP"'%“;@ pnes ~ LFBDPCES T R TR I
de capac
T 1"""%@%%‘&??—1&'3!{ """"""" JOTERT T |ETTTTTTT 151 A HEI ™"
Oy = ?ﬁiﬁi’iaﬁiﬁmm‘mﬁ}'ﬂfﬂﬂﬁﬁiﬁé TEMIN T T pan~~" R 1 i
HO0ITTTTT T Ter:ﬂﬁnb'ii: meza TRAMON IR IM ) e acare 23748000 "~ 7777 Ooaz "~ o A [
1 I T Vichara™ Tenador de semicio MERCER ™~ 77 < - TR EHIETTT
10 A T Form Indsirmial & microondes AMARARCSIDGE, "ROSMDSE ™"~ 7 TTEZRTTTTTTT TR [ A

capacidad de calentamiento 100 Watts: capacidad
interior da 1.2 CuFr. Controles de operacion
mediants perilla; timer de § mimmos. Interior y
exterior de acero inoxidsble Especificacion elécrica
115/60v1

Figura 96: Proforma termalimex de articulos de cocina primera pagina
Fuente: propia del autor
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Mo.  CANT DESCRIPCION CoDIG PRECIC LL DSCTO.  P.TOTAL
i} 1 Chaira TRAMONTINA 24542080 107 (254 cms) . 24842/080 B33 0.00% 3.20
0T T Fatdor semi-ndusirial d8 fAicacin amenicam; — WFA TR TR ETiR:
EITCHEN AID EP26; de § cuartos de glon de
capacidad; tamon de acero inerddable con protector
para evitar derrames; i batidar globo de alambre tipo
I um batidor plano fipe B; vunbatidor d2 gancho tipo
EL; conizel de 10 welocidades; motor de 575 watts;
espec alac 120/6001
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5-1/20% de capaci
ey T Tala; ]J%%ﬁiﬂ; it TPUATE FFE R0, filicad —TFFFE-SE0A """~ 77 BERTTTTTTT TR e
o enacem inonddshle condoble manzo depldstico
X200 1 Bolillo UPDATE UFEPW-3118 falricado en madera  LHRPW-3218 20.82 0.00% .82
de 45.7 cm de lomgi
___________ PLAZQ DEENTREGA: 8 a L0 semamas aprow. e e .
1) E “Tazon CPCATE T-ME-1 300 fabricado enacera TRRE-TER TE3 TorE gi<tv]
inerddable con capacidad de 13 Q.
HOTTTTTT T M'ﬁa'""mmurmmn Tabricach " FPTWRE """ T i B L1101 A HEITTT
____________________ de ahominio;de 80 Momde dlamerra . ______
35.00 2 Malla para pizza KING METAL E-PTWPIL; fatricaca  K-PTWP10 410 0.00% 4.20
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fahricada de aluminio; de 16”0 4] cm de diamemo
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24677187 T"w4-1/4"(17.7 = 108 cms.); mango
_________________ B e e e
SUMAN: 3.080.21
DESCUENTO: 0.00
SUBTOTAL: 3.080.1
LV.A 12% : 360,83
TOTAL: 344084
FORMA DE PAGO: A comenir.
PLAZO DE ENTREGA: Inmediato sako previa venta; excepto los items indicados.
VALIDEZ DE LA OFERTA: 15 Dias a partr de la presente.
LUGAR DE ENTREGA: Bodegas de Termalimex en la ciudad de Quite. Termalimex podra
enviar b mercaderia hasta la ciudad solicitada baio costo; riesgo v responsabilidad del Clhente;
Termalimex s exhime de responsabilidad de cuslquier dafo que sufriers B mercaderia duranis
U fransporis.
HOTA.
" Los precios estan sujelos a wariacion debido a las nuevas poliicas adoptadas por
Gotiemo. En & caso de incremenio de aranceles;  sakaguardss impuestos; ets. que afecte a3
las partidas arancelarias dentro de las cusles se impora estos articulos: los precios seran
medificados.
" Los precios ofertados se congelaran previa recepcion de la Orden de Compra wio pago del
Anficipo comespondiente en caso de haberdo.
Aentaments;
Lifiana Mina A
DFTO. COMERCIAL
TERMALIMEX, CIA. LTDA.
Pagina 2 de 2

Figura 97: Proforma termalimex de articulos de cocina segunda pagina

Fuente: Termalimex (2019)
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Yanez Pinzon 295 y La Nina
SAKN MIGUEL DE URCUGULES 14 COTIZACION
TEL:583-222-3050

207168
INTCOMEX del Ecuador 5.A. _ Facha: 1200222020
Pagina: 1 de 1
XECPAI9SSS
PAIDA SANAY SEGUNDO SERAFIMN
ANTONIO ANTE 95% ABDOMN CALDERON
(VY
SANMIGUEL DE | ECH0
Ecuador
" m 5 n ™
0OC Cliente: Termino: CONTADO EFECTIVG Localidad: xecql
Transportista: Servientrega Fecha Req: 12022020
k"u"ervﬁedor: ECBA - Standard Operador: xeciceva - Jordy Gabriel Cevallos Re )
Lim:  Producto/ Descripcion: MPF: Cantidad:  UN: Precio: Monto:
1 CP5MITLOY B A B0GE4 S 00F 16| ea 17560 280080
ITL &5 Core 2 9GHz 1504 00F &/6 LGA1151 9th Genno graphic CasPOMBLE
2 MBX1OGBTOS GA-HI10M-H 16| ea &1.84 [ R
GET MB LGA1 151+ H310M-H DDRA*2 W-"HDMI PC X1 6mATX CasPOMNBLE
3 CHI2KVROZ KWVR2EM19588 18| ea 3842 61472
KvR 8GEB 2685MHz DDRA Non-ECC CL19 DIMM 1RxE8 AGITADG
4 DHIBISEARS ST10000MO10 18| ea 41.82 [£ it
Sesgate Baracuda 1TB T200RPM &4MB SATAZ AGITADG
5 DHHEXWDC 14 WOSAB0G 2G04 16| ea &3.00 1,008.00
WD 550 Green 480gh 2.5" Int SATA 20 CESPOMBLE
& WCEHOTASUDD DUAL-RT X 207T05-08G-EVD 16| ea 625,50 10,024.00
ASUS - DUAL-RTR 20705085 -EVD - PCI Express 3.0 - NVIDIA - AGOTADD
098 niesght 1| =a 12.92 12492
Fete por Envicr
SmG i ™y
Subtotal: $16,115.04
Descuento: $0.00
" Impuesto: 51,935.36
Transferencias @ CUBRTE Jovmenis oe SN o COE5T i Total: 518 063.32 Us
Los prodwcios vendidos an condiclon Re no flensn devolasion ¥ Su garantia ez & crifenp de Iiromex L 5
Estimadc socio de negocios, eviemos erares en su pedide. SolicBamos gue se verifigue defaNadamente &/ producho,
fa cantigad ¥ e precho eracio enviaga & S CoMe0 eleCnimico Gl el sw feciung definiha.
FeIpustore. infomen. comes-XEoHome |
]

Figura 98: Cotizacion articulos tecnolégicos
Fuente: Intcomex (2019)
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Vitrina Vertical

Viv-520 Bl OFERTA EFECTIVO/ TARJETA
V- anco
s $798.94
) e BT
'
e e o s poery
fwv
gon_gelad?[r OFERTA EFECTIVOTARSTA
orizontal Tapa
De Vidrio CI-300 s 558.98
Blanco 1IN
MirRINA

RO 3 Y .
+ 300 Tage > a0 T T
neyte

P AL A DB At 0 S0
e .

g:‘r’l’;&g&: CFERTA FFRCTIVOTARSTA
Croma $578.99

L R

o veiielea
e -

Especificaciones

Figura 99: Articulos de cocina en venta online Marximex
Fuente: Revista Marximex (2019)
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Mesa Acabado
Tejido 4 Puestos

PICA

Silla Plastica Sb
Café

PICA

Figura 100: Muebles de venta online Marximex
Fuente: propia del autor
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Codigo
16 CP594ITLOL
16 MB310GBTOS
16 CH402KVRO2
16 DH9595EASG
16 DH962WDC14
16 VC207A5U09
16 CS090EVG23
16 C5513XTKO6
16 IDOOOPGLOS
16 IDOCORZROG
16 UI150FOR33
16 MTO01ASU29
1 AB355MNXT02
1 AW22INXTO4
1 PT336EPSOS
2
3 TV0435AM98
1 NW99BLKS93
1 NW316LKS01
1 PTS10EPSE0
5 ES202HIKE0
1 AWI102MXT04
1 MM105NXTO9

Articulo P.U
Intel Core i5 9400F - 2.9 GHz - 6 nucleos - 6 Nucleos - 6 hilos - 9 MB caché - Socket LGA1151 - 9na Generacion
Gigabyte H310M H - 1.0 - placa base - micro ATX - LGA1151 Socket - H310 - USE 3.1 Gen 1 - Gigabit LAN

Kingston ValueRAM - DDR4 - 8 GB - DIMM de 288 espigas - 2666 MHz / PC4-21300 - CL19 - 1.2 V - sin bufer
Seagate Barracuda ST1000DMO10 - Disco duro - 1 TB - interno - 3.5" - SATA 6Gb/s - 7200 rpm - bufer: 64 MB

WD Green 550 WDS480G2G0A - Unidad en estado sélido - 480 GB - interno - 2.5" - SATA 6Gb/s

ASUS DUAL-RTX20705-08G-EVO - Overclocked Edition - tarjeta grafica - GF RTX 2070 SUPER - 8 GB GDDRG - PCle
EVGA 650W - Fuente de alimentacion (interna) - ATX - CA 100-240 V - 650 vatios

Xtech XTQ-208 - Media torre - ATX 600 vatios - negro - USB/Audio

Primus Gaming - Keyboard - Wired - Spanish - USB - Ball300P Rd PKS-3015

Razer Abyssus V2 - Ratdn - diestro y zurdo - optico - 4 botones - cableado - USB

Forza NT NT-511- UPS

ASUS VZ235H - Monitor LED - 23" - 1920 x 1080 Full HD (1080p) - IPS - 250 cd/m?- 5ms - HDMI, VGA - altavoces
Mexxt Cable UTP CatSe - Azul

Nexxt Solutions Infrastructure - Gabinete de Pared - Semi Ensamblado - Black - SKD 15U 19" DS50mm

Epson L3110 - Photo printer - Printer / Copier / Scanner - Ink-jet - Color - USB - 216 x 297 mm

Playstation 4

Samsung - LED-backlit LCD TV - Smart TV - 43" - 4K UHD (2160p) - UN43NUT7100PCZE

Linksys EA6100 - Enrutador inaldmbrico - conmutador de 4 puertos - 802.11a/b/g/n - Banda doble

Linksys SE3016 - Conmutador - sin gestionar - 16 x 10/100/1000 - sobremesa,

Epson TM U2204 - Impresora de recibos - bicolor (monocromdtico) - matriz de puntos - Rollo (7,6 cm) - 17,8 cpg
HIK - IP 4MP Camara Bala 2.8mm IR 30m H265+ IP66 12VDC & PoE

Nexxt RI45 Connector Cat6 (100/pck)

Mexxt Solutions Connectivity - siren motion contact - bluetooth

Figura 101: Proforma articulos tecnolégicos
Fuente: propia del autor

175.6
61.84
38.42
41.83
63
626.5
52.33
29.06
87.87
44,39
32.33
245.81
83.01
171.69
163.91

464.88
63.47
115.56
264.56
100.6
16.01
43.71

Total
3146.752
1108.1728
688.4864
749.5936
1128.96
11226.88
937.7536
520.7552
1574.6304
795.4688
579.3536
4404.9152
92.9712
192.2928
183.5792
1008
1561.9968
71.0864
129.4272
296.3072
563.36
17.9312
48,9552
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Figura 102: Detalle de precios de uso PC’s
Fuente: propia del autor
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Figura 103: Imagen publicitaria
Fuente: propia del autor
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FAST FOOD

BURGERS

SimMeLe $1.25 *

Pan, 208 aramos de carne, tomate, lechuga, salsas

COMPLETA weernennnnnenn$2.00

Pan, 288 gramos de carne, jamén, queso cheddar,
tocino, tomate, lechuga, salsa.

DosLe $1.75

Pan, 488 gramos de carne, tomate, lechuga , salsa. *

RANCHERA wevernnnnnnnn.$2.50

Pan, huevo frito, 288 aramos de carne, jamdn,
\Y quesa cheddar, tocino, tomate, lechuga, salsas.

B84 $1.50

Pan, 288 aramos de carne, tomate, lechuga, salsa BBQ.

FiaT ssassanmme? 300 *

Pan, pechuga de pollo, 288 gramos de carne, jamd
queso cheddar tocino, tomate, lechuga, salsas.

+ porcion de papa frita + $1.00

BEBIDAS

Gaseosas
Personal

Mediana $2.6a *
Jucos

Limonada $1.80

Jugo del dia $158
Sabiar AFEIFICIAL s $188
Acuas

Natural
Gasificada

Figura 104: Parte frontal de la oferta gastronémica
Fuente: propia del autor
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\

\\(,.. \E

7@ PATATAS

)

Figura 105: Parte interna de la oferta gastronémica

Paras FRITAS comnrennnenee.$1.00 *

Patatas fritas, salsas.

Pari CARNE.erernennnn$1.50

patatas fritas, carne, queso, salsas.

[ LTIL TR — N1/

Patatas fritas, pechuga de pollo, salsas.

od®)

(AT ITL T I— N1 |

Patatas fritas, chorizo parrillero, salsas.

Mixto $2.00

Patatas fritas, proteina a eleccidn, salsas.

ULtra $2.50

Patatas fritas, carne. pechuga de pollo, chorjzo
huevo, queso, salsas.

PIZZA

CLasica 1.50

Jamén, salsa pomodoro, orégano, queso mosarella,
salami, pimiento rojoy verde.

[(T77.1] | I— .1

Peperoni, salsa pomodoro, orégano, queso mosarella,
salami, pimientorojoy verde.

(3 FITL: 1T F—— .1

Jamén, salsa pomodoro, orégano, queso mosarella,
pifia, pimiento rojo y verde.

&0
Y

Fuente: Freepicks (2019)

2

)

0

HOT DOG

[T T R, 5 & i *

Salchicha, queso gratinado,papas cabello de angel,
cebolla caramelizada, pan, salsas.

EXTRA CLASIC.uuruerennnnnnn21.50

Salchicha, queso gratinado, tocino, papas cabello de angel,

ebolla caramelizada, pan, salsas.

[ ([~ ], | [S————
Salchicha, queso gratinado, carne,
patatas cabello de angel, pan, salsas.

[ PTTTAT L —— 1.1 | |

Salchicha, queso gratinado, papas cabello de angel,
carne, tocino, pan, salsa BBI.

iArmalo tu mismo! q
Entre, cebolla caramelizada, tomate picado y mas

DULCES

Porcion oe TorTa
Tiramisu

Selva Neara
Cheesecake
Red Velvet

HeLaoos

Cono.
Paleta
Torta v Helado

GAME
OVER
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A ERSEEsTs &0 ) O S O

Sx.desinfectante lavanda
1.0u - 2.97

Master guante bicolor c25 7...

1.0u - 1.76

Export cepillo mediano
1.0u - 1.48

Paitena
4.0u - 1.03

Pimiento rojo
8.0u - 2.68

Pimientos
8.0u - 1.68

Hortilisto paitenitas premiun
5.0u - 1.03

Familia ph acolchado extra...
1.0u - 9.09

La beatriz tomate hidropon...
7.0u - 0.73

La huerta lechuga.
1.0u - 0.65

vV (VW M.,V VvV VIV V| VIV

Ll CISRER B G G O O | e O -

Tabasco pepper sauce
1.0u - 4.41 60ml

La favorita
1.0u - 7.05 4l

Lo.salsa de tomate
1.0u - 5.90 3.8kg

Maggi mostaza
1.0u - 19.94 4kg

La favorita achiote
1.0u - 2.99 1l

Imperial margarina
1.0u - 0.50 125g

Diamond aluminum foil 25...
1.0U - 1.98

Sx.toalla 2en1 ultra absorbe...
2.0u - 2.65

Snob maiz dulce
3.0u - 4.77 260g

Sx.frejol negro
500.0g - 1.44

Sx.servilleta economica 20x...
1.0u - 0.33

W LV VT VY | VATV | VvV |V B N

>

B EENS O im0 OO0 Cee] | O

EIEEES G W L] O O] | O

O

Cocacola sabor ligero
6.0u - 4.27

Colavola sin azucar
6.0u - 4.36

Nachos
300.0g - 1.20

Sx.chocolate con leche
100.0g - 1.47

Leche condensada
397.0g - 2.24

Puratos chantypack
1.0l - 4.45

Ya harina
5.0kg - 10

Gel hada sin sabor
1.0u - 0.69 7.58 4

Sx.aceite de oliva extra virg...

1.0u - 7.47 750ml

Pulpa de coco
250.0g - 0.85

Pulpa de guanabana
450.0g - 1.94

Pulpa de tamarindo
500.0g - 1.75

Pulpa de naranjilla
500.0g - 1.75

Pulpa de mora
500.0g - 1.38

Pulpa de maracuya
450.0g - 1.92

Maracuya
1.0kg - 1.49

Albahaca
50.0g - 0.48

Culantro
100.0g - 0.38

Palma de oro
1.81 - 3.04

V |V WYV VIV VIV YV

V VY | VAl | VW IV v | WV

Figura 106: Base de precios mediante app Supermaxi (parte 1)

Fuente: Supermaxi App (2019)
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Frutillas
250.0g - 0.63

Sx.cloro
1.0u - 2.07

Parmalat leche entera
4.0u - £4.89 1l

Parmalat crema uht.
1.0u - 2.98 900ml

Delmexs tortillas mexicanas
12.0u - 1.80

Fuzetea
6.0u - 3.04

Maria galleta taco
172.0g - 0.78

Org pacari cacao en polvo
200.0g - 2.74

Sello rojo tradicional tostad...

1000.0g - 8.99

Cocacola sabor ligero
“Holaridés
1.0u - 200g 3.65

Queso mozarela
750.0g - 3.02

Mostazas
4.0kg - 19.94

Queso fresco
1.0U - 1.50

Pan de hot dog
8.0u - 2.20

Papa chola
110.0g - 1.20

Pan de hamburguesa
12.0u - 3.15

Jamon
10.0U - 2.45 200g

Pimienta
50.0g - 0.65

Tocino
100.0g - 1.20

Azucar implpable
1.0u - 0.85 5008

V. VeV V| VAl VIV B BV | Y eV | VATV | VIV (N |V

>

1

O

BSeErs & 0 O Oy 0 ODECOEESRED LG D D] 0| Cm0O .

a

Super extra arroz viejo
11.0kg - 13.71

Lo.cabeza escoba
1.0u - 1.48

Sx.esponja O rayas
3.0u - 0.80

Lava avena.
1.0u - 2.30

Sx.desinfectante lavanda
1.0u - 2.97

Master guante bicolor c25 7...
1.0u - 1.76

Export cepillo mediano
1.0u - 1.48

Paitena
4.0u - 1.03

Pimiento rojo
8.0u - 2.68

Pimientos
8.0u - 1.68

Hortilisto paitenitas premiun
rii}qg Culv(l)é
110.0g - 1.20

Pan de hamburguesa
12.0u - 3.15

Jamon
10.0U - 2.45 200g

Pimienta
50.0g - 0.65

Tocino
100.0g - 1.20

Azucar implpable
1.0u - 0.85 500g

Polvo de hornear
1.0u - 1.58 100g

Vinagre
3.51 - 2.12

Vainilla

1.0u - 0.95 100 ml
Rojo

75.0g - 1.50

Queso crema
500.0g - 1.84

vV |V | VWV VIV |V vV  V VI VY

Vil W VY | VvV | Vil | VvV TV BV NG

Figura 107: Base de precios mediante app Supermaxi (parte 2)

Fuente: Supermaxi App (2019)
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Encuesta - Restaurante Tematico Gamer

Objetivo: La presente encuesta ha sido disefiada con la finalidad de recabar informacion
referente a un Estudio de Factibilidad de un Restaurante tematico estilo Gamer.

Los resultados obtenidos seran utilizados con fines estrictamente académicos.

De antemano se agradece su atenta colaboracion

*Obligatorio

Edad? *

QO 10-15afios
16- 20 anos
21- 25 afos
26 - 30 anos

mas de 30

0 QA @ O

Figura 108: Encuesta virtual
Fuente: Google Drive (2019)
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Preguntas Respuestas @

223 respuestas 5

Mo se aceptan mas respuestas ..

Mensaje para los encuestados

Ya no se aceptan respuestas en este formulario

Resumen Pregunta Individual

Edad?

222 respuestas

® 10 - 15 afios
@ 16- 20 afios
@ 21-25 arios
@ 26 - 30 aries
@ masde 30

Gensro

223 respuestas

@ Mujer
@ Hombre
@ Oiro

Figura 109: Resultados de la encuesta
Fuente: Google Drive (2019)
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FICHA DE OESEEVACTON

Fecha:...... ....
Observador:....ccocveiiniivciecciaria s sasssnnas

Local 2 Observarse:..cceeerranrsmranssanssnnsannssnssnnsans

ASPECTOS A OBSERVAR:

1. Interno:

-

EEGULAFR, | BUEND

MUY
BUERC

OBSEREVACIONES

a) Presentacion.

b Dizefio

¢} Servicios

d) Higiene

e) Ergonomia

f) Oferta Gamer

o) Demanda de Mercado

h) Capacitacion

i) Precios

i1 Calidad

Descripcion de aspectos relevantes del desempefio:

Figura 110: Ficha de observacién, primera pagina
Fuente: propia del autor
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2. Externos:

REEGULAR

BUENO

SE OBSERWVA

a) Exteriores

b Atencion del mercado

c) Experiencias del cliente

d) Cometarios de otros clientes

) Competencia

f) Sezuridad

g Valor agrezado posible

Descripeion de aspectos relevantes del desempefio:

Figura 111: Ficha de observacidn, segunda pagina
Fuente: propia del autor

Firma del Obzervador

206



