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1. Primer Capitulo

1.1 Introduccién

Actualmente se vive en un entorno globalizado en donde las fronteras comerciales
tienden a desaparecer para dar cabida a un mercado méas competitivo, y la Unica manera de
sobrevivir a ello es adoptando nuevos desafios, incrementando la productividad
organizacional y la pro actividad frente a los cambios del mercado presente. Ahora el
empresario se ha visto obligado a re direccionar el enfoque tradicional, donde la oferta
estaba dada en funcion de las capacidades e intereses de la empresa, hacia un nuevo
enfoque, orientado a satisfacer las necesidades de los consumidores, a través de un
conocimiento mas profundo de gustos y preferencias, sin olvidar que estos no permanecen
constantes en el tiempo.

El Ecuador es conocido por ser un pais pluricultural, y por poseer una gastronomia
variada y exquisita, en la actualidad la cuidad de Quito se ha convertido en un lugar de
muchas oportunidades para la creacion de nuevos tipos de negocios, partiendo por la
estabilidad de la moneda como es el délar generando que el proceso de dolarizacion pueda
asumirse con mayor seguridad en términos econdmicos. Es notorio el acrecentamiento
desarrollado en sitios gastrondmicos debido en parte al crecimiento en la fuerza laboral, ya
que se registra un alto indice de personas que no tienen tiempo para cocinar sus propios
alimentos y acuden a restaurantes para suplir con sus necesidades de orden bésica y
necesaria para la vida como es la alimentacion.

Esto ha permitido que la industria de la restauracion forme parte de una de las
organizaciones con mas potencial en los Gltimos afios. Tomando en cuenta estas tendencias
se ha considerado analizar, no solo la idea de creacion de un restaurante, sino, la idea de
fusionarlo con un museo y analizar cuéles serian las bases de su posible gestion como
oportunidad de negocio, donde su exclusividad partird del hecho de ser un sitio no solo
gastrondmico, si no también cultural, ya que su enfoque es disefiado hacia la cultura Inca al
igual que su cocina.

En el Ecuador la cultural ha sido asumida desde una perspectiva restringida a las artes,
desconociendo las capacidades, ideas y propuestas para la transformacion de distintas
dimensiones de la sociedad -cultural (Cultura 2007). Tales ideas, iniciativas e
intervenciones realizan muchos pueblos, comunidades, organizaciones populares y culturas

jovenes del pais para transformar, por ejemplo, problemas en el orden productivo, en el



orden social o, simplemente, para la reconstruccion y fortalecimiento del tejido social
frente a situaciones adversas. Sin lugar a duda, estas expresiones y producciones
ancestrales han sobrevivido a pesar de la falta de posicionamiento, proteccién e incluso
desconocimiento por parte del estado ecuatoriano.

La revalorizacion de la cultura es un tema que ha generado grandes cambios en el
pensamiento de los individuos, partiendo de la idea de que los derechos culturales no son
solo derechos de los creadores, sino de toda la ciudadania.

Si bien es cierto la cocina ecuatoriana forma parte de la cultura, es necesario mencionar
que existen diferentes alternativas de revalorizar la cultura, una de éstas, es dar énfasis a
los detalles que las mismas han dejado como legado, partiendo de este entendimiento
surgen las ideas de los restaurantes con ambientacion cultural o en algunos casos llamados
restaurantes museos, que pretenden valorizar no solo a la cocina tipica sino también a los
distintos indicios y herramientas que la historia ha dejado atrés.

Por otro lado, no cabe duda la relevancia que han adquirido las empresas y las industrias
culturales o creativas, esto no solamente por el importante valor que éstas aportan a la
economia de un pais, sino también porgue contribuyen a la construccién y fortalecimiento
de identidades nacionales, a la visualizacion, expresion y comunicacién de las identidades
locales y regionales en el contexto mundial, entonces surge la constante pregunta del por
qué son muy pocos los sitios gastronémicos que aludan a la cultura de una pais, e incluso
la inexistencias de éstos en algunos sectores como es en el sector de Cumbayad, siendo esto
una de las mas importantes expresiones turisticas. Una respuesta es la falta de generacion
de incentivos necesarios, tanto en el ambito publico como privado, para que los creadores
puedan desarrollar su produccion y convertirlas, a través de redes y procesos asociativos,
en industrias creativas, finalmente con este gran escenario surge la necesidad de integrar a
la cultura en un espacio fisico donde al igual que los alimentos cumplen una funcién
primordial, por otro lado incorporar conocimientos basicos en cuento a la gestion de tales
establecimientos de orden mixta, es decir, combinados con otros servicios, ya que la
inexistencia de los mismos, han producido la falta de informacion y desconocimiento en
cuanto a la organizacion y formas de gestionar tales sitios en el Ecuador.

Se ha identificado que el mercado potencial del sector de Cumbaya demanda la creacion
de un lugar de estas caracteristicas, sobre todo por su fuerza productiva. El valle de
Cumbayé ha crecido de manera acelerada en los Gltimos 5 afios, no solo en su produccion

agricola, sino también convirtiéndose en una de las zonas méas comerciales de la cuidad.



Asi, con el fin de evaluar la gestion y factibilidad de fusionar dos tipos de servicios
turisticos llevando a cabo la creacion de un restaurante museo orientado en la cultura Inca,
se ha considerado conveniente realizar primero un analisis de la industria a fin de conocer
el entorno del sector, un estudio de mercado para poder determinar al cliente potencial, un
estudio tecnico que permita el direccionamiento empresarial y finalmente un estudio
financiero que permita tener un conocimiento amplio y profundo de todos los indices

econdmicos necesarios para poder saber si es viable o no dicha propuesta.
1.2 Justificacion:

El Ecuador se encuentra situado al noroccidente de América del Sur, el pais cuenta con
cuatro regiones geogréaficas: Sierra, Costa, Amazonia y las Islas Galapagos, rico en
biodiversidad y lugares extraordinarios para su visita, tal impresionante es su gama de
culturas, etnias y tradiciones culinarias y gastrondmicas que la empresa Master Global
Destinations, conjuntamente con el portal de MINTUR (2013) posicionaron a Quito como
destino lider, siendo la ciudad que mas creci6 en cuanto a promedio de turistas en
Suramérica, revelando un 26,3% anual de crecimiento activo, seguida de Bogota con el
24,8% y Rio de Janeiro con el 16,1%. (MINTUR 2013) Es por tal razén que el pais ha
encontrado en la ciudad de Quito la oportunidad de incrementar la produccion y creacion
de mas servicios turisticos, para poder satisfacer las necesidades de la gran demanda que
en los ultimos afios ha venido generando.

Segun el Ministerio de Turismo (2013), Ecuador recibié 179.972 turistas en el periodo
enero-abril, cifra que revela un incremento del 20% en relacion al cuatrimestre del afio
pasado, los mismos que en su gran mayoria realizan actividades de turismo cultural siendo
sus principales motivos de viaje la recreacién, ocio y vacaciones. Para Diciembre del 2014,
Ecuador registra un crecimiento en las llegadas de extranjeros al pais, reflejado en el
14,2% de incremento con respecto a las del 2013.

Igualmente en el periodo enero — diciembre del 2014 alcanza el 14% de crecimiento en
relacién al mismo periodo del afio anterior (CAPTUR 2014). Tomando en consideracion
las cifras otorgadas por la Camara Provincial de Turismo de Pichincha y el Sistema
Institucional de Indicadores Turisticos(2014) en el anuario de entradas y salidas
Internacionales revelan que los meses de mayor afluencia de extranjeros no residentes en la
ciudad de Quito son: enero, julio, agosto y diciembre (CAPTUR 2014), con las siguientes
cantidades de visitantes:



Mes Entrada de extranjeros | Entrada de extranjeros Variacion en
al Ecuador en el 2013 al Ecuador en el 2014 porcentaje en
relacion al afio 2013
Enero 130.843 152.576 16.6%
julio 138.138 154.229 11,6%
Agosto 112.569 131.694 17%
Diciembre 136.798 156.278 14.2%

Fuente: Camara Provincial de Turismo de Pichincha.
Elaborado por: Valeria Posso A.

En este contexto se puede identificar que la llegada de turistas tanto nacionales como
internacionales va en aumento, lo que presenta la posibilidad de que tales visitantes
requieran de la utilizacién de un servicio de restauracion. De tal manera, que lo que se
pretende realizar es un analisis para determinar las formas de gestion de un restaurante de
cuatro tenedores con la viabilidad de fusionar dos tipos de servicios turisticos, como es la
restauracion con los museos, en este caso de un Restaurante Museo Incaico que cumpla
con los requerimientos del comensal y que a la vez sea un sitio turistico de ensefianza
cultural y educativa, segun el ultimo censo realizado por el Instituto Nacional de
Estadistica y Censos, revela que hay alrededor de 33.938 restaurantes en el Ecuador los
mismos que generan mas de 94.000 plazas de empleos (INEC 2013), A pesar de que
existen un sin nimero de restaurantes, es evidente la inexistencia de museos restaurantes
en Quito, especificamente en la zona de Cumbaya, donde no se encuentran este tipo de
establecimientos. Es importante destacar que el principal motivo y justificacion de ésta
investigacion es la falta de sitios que conjuguen dos tipos de servicios tales como museos y
restaurantes y como consecuencia la falta de informacion en cuanto a su gestion.

Se ha seleccionado a la cuidad de Quito como la ubicacion idonea para el analisis, ya
que ha sido galardonada como uno de los mejores destinos turistico por el World Travel
Awards, gracias a esto Quito al igual que sus valles han tenido un crecimiento econémico

bastante notable en el area comercial, alojamiento y restauracion.

1.3 Antecedentes como concepto de Analisis

Para poder analizar si es viable gestionar y fusionar dos tipos de servicios turisticos, es
necesario crear un establecimiento y determinar una zona especifica donde se plantara tal
idea.

Se ha escogido la zona denominada Miravalle, en el valle de Cumbaya ideal para la
locacion del Restaurante Museo, se ha elegido esta zona especifica ya que en sus



alrededores cuenta con un &rea de edificaciones destinadas al funcionamiento de oficinas y
alta concentracion de ejecutivos, considerando también que cerca del lugar se encuentran
clubs exclusivos donde alojan a un sin ndmero de clientes potenciales como: “Club
Jacaranda” y “Rancho San Francisco” los cuales aportarian significativamente en la
captacion de clientes. Con estos antecedentes, se deduce que es muy importante la creacion
de restaurantes de diversas clases que se encuentren dentro de las expectativas de los
consumidores, de tal manera que el negocio ofrecerd al mercado de dicha zona productos
exclusivos y variados, convirtiéndose en una propuesta diferente y nueva.

El analisis de fusionar o combinar dichos servicios partird con la supuesta creacion de
un restaurante que adoptara el nombre de “Capac Nam” que significa “Caminos del Inca” o
“Sistema vial andino”, segun la Licenciada Lucia Moscoso, Directora de Inventario
Patrimonial del Instituto Nacional de Patrimonio y Cultura comenta que el nombre real es
“Qhapaq Nan”, en quechua, sin embargo a lo largo del tiempo y con la conquista espafiola
varias palabras fueron alteradas o modificadas al idioma espafol, no obstante el nombre
Capac Nam es totalmente valido (Moscoso 2015). Con el mismo se desea dar un nuevo
concepto de restaurante, en éste, se aplicard la combinacion de un analisis para la creacion
de un museo y sus bases gestoras, como también la direccion de restaurantes de cuatro
tenedores. Por otro lado contard con decoracion tematica del lugar, en un ambiente
acogedor y elegante, transportando a los comensales a recibir una Unica experiencia
cultural gastrondmica, con representaciones artisticas y réplicas exactas de vajillas,
cuadros, y esculturas que rescaten parte de las raices ancestrales de la cultura Incaica.

Capac Nam ofrecera a sus clientes una variedad de platos tanto de comida nacional
como internacional, siendo el principal ingrediente la papa, y el maiz que son elementos
fuertemente utilizados y caracterizados por la cultura Inca, bebidas y postres que faciliten
legar a un mercado mas amplio, sin olvidar que el principal motor de la organizacion, la

excelente atencién al cliente.

1.4 Problemética

Segun el gobierno de Pichincha en el plan de desarrollo y ordenamiento territorial de la
parroquia de Cumbayéa (Pichincha 2012), revela que en la zona de Cumbaya no existe
evidencia de un restaurante museo, la falta de este tipo de establecimientos genera el

desconocimiento de las formas de gestion en cuanto a la fusion de dos servicios



completamente diferentes, que al parecer es un obstaculo y al mismo tiempo una
oportunidad. Pues si bien, el paisaje que se presenta es desconocido, por otro lado es una
oportunidad de ser pioneros en este tipo de negocios, es asi como ésta investigacion
pretende analizar la idea de gestionar un restaurante con un museo de inspiracion Incaica,
la cual requiere la implementacion de un modelo de museologia, que responderd a distintos
pardmetros y disposiciones que demanda la creacion de un museo. En el pais, hay ausencia
total de este tipo de analisis de procesos de gestion de restaurantes y manuales de gestion
de museologia fusionados con la restauracién. En este contexto, el desafio es conocer la
viabilidad de su gestion y las posibilidades de fusion para satisfacer las necesidades de
todos aquellos clientes que disfrutan de la cocina tradicional, acompariada con varios
elementos que promuevan el conocimiento cultural. Por otra parte debemos sefialar la
carencia de estudios de este tipo de negocio, por consecuencia se necesita identificar el tipo
de cliente potencial para dicha propuesta. La literatura al respecto no nos aclara sobre los
requisitos y leyes que debe regir este tipo de restaurante, asi como tampoco el tipo de
marketing ideal para el crecimiento del proyecto, como tampoco las caracteristicas de tal
restaurante. Tomando en consideracion todas estas ausencias, el desafio de este analisis
pretende poner en escena lo cultural y lo gastronémico, considerando que este estudio no
tratard de realizar un restaurante museo de sitio, mas bien, buscara analizar las formas de
representaciones que se deben manejar en este tipo de establecimientos e incorporarlas en
el disefio tanto interno como externo y en diferentes exhibiciones acordes a practicas
museisticas, adecuadas en el ambito de museo cronolégico y exposiciones.

Por tales motivos, la pregunta central que servird como guia de investigacion es la
siguiente: ¢(Es viable gestionar la fusion de un restaurante de cuatro tenedores con un

museo?

1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo General:

Analizar la posibilidad de generar, gestionar y fusionar un museo de inspiracién Incaica,
con un establecimiento de alimentos y bebidas de cuatro tenedores, tomando en cuenta las

diferentes politicas de gestion de restaurantes, localizado en el valle de Cumbaya.



1.5.2 Objetivos Especificos:

Realizar un estudio de mercado en la parroquia de Cumbaya, medidos por
diferentes factores tanto sociales, culturales, y econdémicos, con el objetivo de
identificar los intereses gastrondmicos y culturales del cliente.

Analizar el tipo de menl que sera propuesto para el proyecto, asi como el tipo de
decoracion tanto interna como externa del lugar.

Identificar la infraestructura adecuada asi como los elementos, tales como réplicas,
cuadros, esculturas o representaciones incaicas que se implementaran en el museo,
tomando en cuenta las exhibiciones temporales y permanentes.

Definir un estudio tanto técnico como financiero para definir el tamafio, asi como la
infraestructura, el equipamiento necesario para su funcionamiento y proporcionar la
viabilidad del proyecto.



2. Segundo Capitulo

2.1 Descripcion de la parroquia de Cumbayé

San Pedro de Cumbaya es la primera parroquia del valle de Tumbaco, limita al norte
con el rio Machangara que le separa de Nayon; al sur, las poblaciones Guangopolo y
Conocoto; al oriente Tumbaco, separada por el rio San Pedro y al occidente con Guapulo,
Monjas y otros barrios de Quito. Cuenta con un clima célido, que llega hasta 28 grados en
verano y las noches mas frias de invierno baja hasta los 3 grados centigrados. Se mantiene
en una media de 12 a 26 grados C, por lo que ésta parte del valle es la méas abrigada, con
excelentes cultivos de guabas, citricos, aguacates, chirimoyas, hortalizas, pastos, maiz y
cafa de azUcar.

Cumbayé se encuentra en la zona nororiental del Distrito Metropolitano de Quito, fue
bautizada por el Padre Alonso Hernandez, su nombre tiene varias versiones y leyendas
entre estas se indica que existio por estas tierras un yumbo llamado CUMBA y una mujer
llamada YA y al casarse, su union dio origen al nombre CUMBAYA(Guerrero 1996), de
igual manera existe la explicacion de que esta palabra provine del quichua CUMBAJA,
que quiere decir “vamos amigo por este camino”, varias personas la llaman también el
“valle de las guabas”. Otra de las versiones es que la religion catolica tuvo que ver con esta
denominacion, pues en idioma hebreo Cumbaya significaria “Dios con nosotros”.

En los territorios de Cumbaya y Guépulo fueron encontrados restos arqueoldgicos de la
fase “Cosanga”, que demuestran el legado histérico y el movimiento cultural de la
antiguedad Pre incasica, se comenta que las tierras de Cumbayéa fueron muy apreciadas por
los Incas, que se convirtieron en propiedades privadas de la familia de Atahualpa (Guerrero
1996).

2.2 Generalidades de los Restaurantes

Segun la concepcién actual la historia de los restaurantes se remonta hace mucho
tiempo atras, desde la época de 1765, cuando se establecio el primer restaurante ubicado en
Paris, con su propietario el sefior Boulanger (Dupre 19997), desde aquella época el comer
fuera de casa se hizo bastante popular, primordialmente para las personas de clase alta. Se
conoce que los restaurantes son establecimientos que intercambian un bien y servicio por

una cantidad de dinero especifica.



El concepto de restaurantes ha sido cambiado y modificado a lo largo del tiempo, ha
pasado de ser un simple establecimiento donde se expende alimentos preparados, para ser
considerado como una verdadera organizacion, que necesita no solo de recursos humanos
para su funcionamiento, sino también recursos técnicos y administrativos que deben ser
utilizados adecuadamente con una determinada proyeccion hacia el futuro.

En el Ecuador se registra que los restaurantes generan mas de 94 mil plazas de empleos,
segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos(2013) en el siguiente cuadro se
representa el aporte de restaurantes por regién geografica, tomando en consideracion las

siguientes variables: nimero de locales, porcentaje de produccién total y personal ocupado.

Region Sierra Costa Insular
NUmero de locales 57% 39% 4%
% de Produccion 55% 43% 2%
Personal Ocupado 61% 2% 1%

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Elaborado por: Valeria Posso

El anélisis del proyecto sera en la ciudad de Quito, por lo que se ha podido determinar
un estudio méas concreto en el siguiente cuadro, determinando variables como: Numero de

establecimientos y personal ocupado.

Region Sierra/ provincia Pichincha
NUmero de establecimientos 12.087
Personal ocupado 45.795

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2014).
Elaborado por: Valeria Posso.

Como se puede observar en los cuadros anteriores, el nimero de restaurantes censados
en la provincia de Pichincha excede los doce mil, sin embargo es notorio que no suple con
toda la demanda generada en la provincia, de tal manera que se hace necesario establecer
un negocio que ademas de cumplir con la necesidades de los comensales, incremente el

nivel de empleo o personal ocupado en el sector.
2.2.1 Generalidades de los Restaurantes de Cuatro Tenedores.

Toda actividad turistica sera categorizada en base de reglamentos y normativas avaladas
por el ministerio de Turismo, segun el articulo 19, CAPITULO V “DE LAS
CATEGORIAS” que dice:



“El Ministerio de Turismo establecera privativamente las categorias oficiales para
cada actividad vinculada al turismo. Estas categorias deberan sujetarse a las hormas de uso
internacional. Para este efecto expedira las normas técnicas y de calidad generales para cada
actividad vinculada con el turismo y las especificas de cada categoria”(MINTUR 2008).

Requisitos, Normas Técnicas de calidad para los establecimientos de

comida o Restaurantes de Cuatro Tenedores

Dependencias e Instalaciones de Uso General

Personal

Un ingreso principal y otro de servicio

Personal de recepcion.

Servicios higiénicos generales independientes para damas y
caballeros con inodoros, urinarios, lavatorios con agua fria y

caliente, secador eléctrico.

Meseros en cantidad
adecuada.

Sala de espera y bar con area minimo equivalente al 25% del

area del comedor, independiente de los ambientes de comedor.

Jefe de comedor.

Recepcion, donde ademds se ubicara el servicio telefonico,
servicios higiénicos diferenciados y otras instalaciones de

atencion inicial de comensales.

Capitan de Meseros, de
ser necesario un Metre.

Comedor con mesas separadas una de otra por un espacio de
50 cm.

Jefe de cocina.

Vajilla de buena calidad.

Personal subalterno en
cantidad adecuada.

Cubiertos de metal plateado, Juego de vasos y copas de vidrio

tipo cristal, Manteles y servilletas de tela.

N/A

Carta de platos variada con diversas especialidades culinarias,
Carta de licores y otra de vinos en espafiol y al menos en un

idioma extranjero.

Chef  especializados,
con personal adecuado,
personal que tenga

conocimiento enologia.

Servicio telefonico para el comedor, bar y cocina.

N/A

Sistema de climatizacion, areas de fumador y no fumador y | NN/A
detector, alarma y extintor de incendios.

Avreas divididas con sefializacion N/A
Comedor, vestuario y servicios higiénicos con agua fria y | N/A
caliente para el personal de servicio.

Campanas extractoras de acero inoxidable. N/A
Distribucion interna adecuada del oficio, almacén, bodega | N/A
general y cdmaras frigorificas y de congelacidn, disponiendo

de agua fria y caliente.

Cocina con area equivalente al 20% del area de comedor. NA

Elaborado por: Valeria Posso A.
Fuente: MINTUR (Categorizacién de Restaurantes/ Requisitos).
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2.2.2 Gestion de Restaurantes de Cuatro Tenedores

Siguiendo las normativas para la puesta en marcha de un restaurante de primera
categoria o de cuatro tenedores segun los requisitos otorgados por el Ministerio de Turismo
basados en acuerdos y normativas estandarizadas Internacionales, se puede destacar que la
organizacion de tal establecimiento no solo en el ambito fisico, sino también en el interno
laboral es bastante amplio, existen varios modelos para la exitosa gestion de restaurantes
de primera, este analisis se basara en el modelo de “Alta Direccion” basada en el libro de
José Maria Vallsmadella titulado “ El Flujo del Exito del Restaurante de primera
categoria”.

Se conoce a ciencia cierta que los clientes concurren a un establecimiento en funcion de
su capacidad econdmica, el momento de consumo y el motivo, queriendo siempre recibir a
cambio un servicio satisfactorio, y es ahi donde la gestion del restaurante debe conseguir
que el cliente obtenga un sensacion de haber recibido un servicio y un producto superior en
valor de lo que ha pagado, logrando obtener fidelizacion para el establecimiento.

Uno de los requisitos fundamentales a la hora de gestionar un restaurante de primera
categoria es conocer el objetivo del mismo, partiendo de ello se evalla la accion gestora
del restaurante vs la reaccion de los clientes (Vallsmadella 2014).

El valor vs el sacrificio trata netamente que, el valor de un producto o0 un servicio es en
cierta forma la capacidad de satisfacer las necesidades del consumidor, para recibir este
valor los clientes hacen un sacrificio ya sea monetario, temporal o fisico, para estas
primeras formas de sacrificio el gestor restaurantero se vera obligado a definir dentro de su
propuesta de valor, cual es el tiempo que debe tardar en completarse el servicio al cliente,
organizando las operaciones de forma que se adecUen a la restriccién temporal, sin olvidar
que se trata de un establecimiento de primera, es decir contemplando los estandares de
tiempo y calidad en sus platos, segin el instructivo para la ejecuciéon de las normas y
disposiciones para el buen control de restaurantes de primera existe una estandarizacion en
cuanto al tiempo que se deben demorar los platos en servirse, que varia entre los 8 a los 12
minutos dependiendo el grado de complejidad del plato.

Gestionar un restaurante de primera categoria no solo se basa en la organizacién puntual
de todos los elementos que conjugan el servicio, sino también de aumentar el valor
agregado en todos sus aspectos globales, de tal manera que el sacrificio de los clientes se

vea reflejado en la gran satisfaccion al final del producto.
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Por otro lado, el factor consciencia es clave en la hora de gestionar ya que proporciona
clientes repetitivos, aqui la calidad es un eje primordial, destacando que la calidad de
servicio no es una constante, sino una variable, donde dia tras dia el gestor restaurantero
debe proporcionar la misma o mayor satisfaccion al cliente en sus diferentes servicios,
puesto que caer en un servicio de inconciencia es el problema base de varias
organizaciones, y repercute en el factor “cliente insatisfecho”. Un servicio de inconciencia
puede partir por varias razones: factor humano, fluctuacion de demanda, y la falta de
existencia y estandarizacion en los procesos. Para gestionar un restaurante de primera es
necesario contar con distintas estrategias para asegurar un excelente nivel de conciencia,
una de las mas sencillas y factibles estrategias es la de estandarizar los procesos,
manualizarlos, y capacitar al personal de forma que todos los colaboradores de la
organizacion sigan la misma operativa del servicio (Vallsmadella 2014).

Finalmente los intangibles que generan fidelidad, se conoce que el ser humano actla en
muchos casos impulsado por factores o motivos mas emocionales que racionales, por lo
que los gestores restauranteros toman en consideracion a lo emocional como una categoria

de rentabilidad o de oportunidad de negocio.
2.2.3 Restaurantes Tematicos

Los restaurantes surgieron de una necesidad primordial que es la de la alimentacion,
pero con el paso de los afos se fueron perfeccionando para cubrir todo tipo de necesidades,
es por eso que se presentan los famosos restaurantes tematicos, que son establecimientos
donde el disefio y el marketing juegan un papel fundamental a la hora de impartir su
producto.

En la década de los 30 en el siglo XX, cuando la modalidad del restaurante estaba en el
auge, se incorpora a la sociedad un termino peculiar, los famosos restaurantes tematicos,
gue basicamente son establecimientos que brindan servicio de alimentos y bebidas, pero su
decoracion es acorde a un tema en especifico, el primero en ofrecer esta idea tiene el
nombre de Fantasia Pacific Sea’s en los Angeles California que tenian como tematica: “la
recreacion de paraisos tropicales con chozas dentro del lugar, palmeras, etc. Poniendo a la
vanguardia nuevos estilos de restaurantes” (Baldwin 2001).

Partiendo de aquella primicia se fue expandiendo el concepto de restauracion tematica
en el resto del mundo. En la actualidad son extensos los distintos temas de restaurantes que

existen, debido a que la imaginacién es el unico requisito a la hora de la implementacion
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de un restaurante temético. A finales del siglo XX en el pequefio pueblo de Brujas, Cedric
Van Belle, funda el primer museo restaurante, este estaba enfocado en la papa frita. El
restaurante cuenta con mas de 400 objetos antiguos de coleccién que se emplearon en
tiempos pasados para la produccion de la papa frita, segln sus propias palabras, comenta
que “es el primer museo del mundo dedicado a las papas fritas y estd disefiado para

reivindicar el platillo belga por excelencia” (Neller 2000).
2.3 Accion Gestora de los Museos
2.3.1 Historia y Definicion del museo.

Para poder iniciar con una explicacion mas amplia en cuanto a la accion gestora de los
museos, se partira por analizar la propia etimologia de la palabra museo, Fernanda
Hernandez (2006) hace referencia que la palabra museo etimoldgicamente proviene del
termino griego museion que significa “lugar dedicado a las Musas”, en una dimension
mitoldgica, donde el museion era un monumento y un instrumento para proteger a las
musas. Por otra parte también se comenta que era la biblioteca de Alejandria, en Egipto,
donde se reunian los estudiosos de la época clasica para dialogar y aprender de las ciencias.
Es asi como en la cuidad de Alejandria se crea el primer museo y biblioteca, que més tarde
se convierte en el centro de irradiacion cultural del siglo 11l a. de C. la creacion del mismo
estuvo inspirada en las ideas desarrolladas dentro de las escuelas filosoficas de Atenas, de
la Academia de Platon y del Liceo Aristoteles, es asi como toma gran participacion en
todas las actividades del pueblo, celebrandose en su interior fiestas populares en honor a
las musas y concursos literarios. Sin embargo no poseia colecciones artisticas, sino mas
bien elementos botanicos y zooldgicos, asi como salas de anatomia y de observaciones
astronomicas.

Existe una gran variedad de conceptos para definir lo que es un museo, pero a efectos
practicos y el que sera utilizado para este analisis es el obtenido en el libro “Manual de
museos” por Joseph Ballart Hernandez que toma como definicion inicial lo siguiente:

“Museo es toda institucion puablica permanente que conserva colecciones de objetos y cuyo
proposito es la educacion”.

Existen otros conceptos mas complejos propuestos por organizaciones profesionales, tal
es el caso del ICOM (Consejo Internacional de Museos) que es parte de la UNESCO, a la
cual da referencia de forma universal a la definicion de museo, considerando entonces el

siguiente concepto:
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“Se designa museo a todo establecimiento permanente, administrado en beneficio del
interés general, dedicado a conservar, estudiar, revalorizar por medios diversos y, sobre
todo, exponer para deleite y educacion del publico en un conjunto de elementos de valor
cultural™.

Entendiéndose que cualquiera de los dos conceptos son basicos para este analisis de
viabilidad.

En el Ecuador se registran alrededor de 279 museos, informacion obtenida por el Gltimo
catastro realizado en el afio 2010 y avalada por el Ministerio de Cultura y Patrimonio y la
subsecretaria de Memoria Social (2012), de los cuales Unicamente se registraron en
funcionamiento 186 de ellos, con lo que se puede generar estadisticas nacionales
especificas de provincia por provincia. De los 186 museos, la mayoria estan en Pichincha -
Quito (57). Azuay (23), Manabi (16), Tungurahua (14), Guayas (9) y Santa Elena (8).

Entre los mas relevantes en Quito se encuentran el museo del Banco Central del
Ecuador, el museo de la Casa de la Cultura, varios museos localizados en el centro
historico, entre otros, cabe recalcar que financiar un museo es una actividad que ejerce
bastante responsabilidad, en el Ecuador existe el Fondo Nacional de Cultura que “cuyos
objetivos principales son financiar programas y proyectos que, debidamente calificados se
encuadren a su vez en los objetivos generales de la Ley de Cultura” (UNESCO 2008).

Cabe mencionar que en el periodo 2004-2008 el Fondo otorgd créditos por un monto
superior a los dos millones de dolares, no existe ninguna informacion relacionada con la
asignacion de los recursos del sector ni los criterios de asignacion de los mismos. Por otro
lado el financiamiento de la “Casa de la Cultura Ecuatoriana” viene tanto del presupuesto
publico como de aportes a entidades publicas, autoridades portuarias y organismos
descentralizados, asi como también de los diferentes espectaculos publicos, exposiciones,
publicaciones, Etc., que realiza. En cuanto al Banco Central del Ecuador, institucion
autonoma, se rige por la ley de régimen monetario y aporta un porcentaje de sus utilidades
a actividades de caracter cultural (Chavez 2008).

Sin embargo para personas naturales o entes privados que deseen un crédito para poder
financiar una organizacion con caracter cultural, el Fondo Nacional de Cultural en el
decreto nimero 1034, capitulo 1V de su reglamento interno, tiene la obligacién de tramitar
solicitudes de peticion u otorgacion de fondos de naturaleza reembolsable ya sea para la
terminacion de un proyecto o el inicio del mismo, recibida la solicitud, el comité ejecutivo
pedird a la comision calificadora el informe correspondiente, en un plazo de 8 dias

laborables. El comité es el organismo que aprobara total o parcialmente el crédito o lo
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negard. En caso de aprobacion constara con claridad en la Resolucion las condiciones del

crédito. Véase en anexos los “Requisitos para la solicitud de créditos”.
2.3.2 Marco Institucional y Legal de los museos

Bajo este contexto se conoce que los museos trabajan como instituciones culturales
especializadas en la conservacion, adquisicion, estudio y divulgacion de unos bienes que
forman parte del patrimonio cultural, los mismos que también trabajan bajo un marco legal
e institucional. Todo museo se forma como organizacion, se administra en funcion a la
autoridad que lo instituy6 ya sean entidades publicas, privadas o mixtas.

Asi como en varios paises, el Ecuador posee leyes de proteccion al patrimonio cultural y
natural del pais, en la seccion quinta “De las responsabilidades” en el acentuado de:
“Derechos de las comunidades, pueblos y nacionalidades”, articulo 380 numeral 8, define
como deberes primordiales del Estado:

“Mantener, recuperar, proteger, desarrollar y preservar su patrimonio cultural e
histérico como parte indivisible del patrimonio del Ecuador. ElI Estado proveera los

recursos para el efecto” (Cultura 2012).

Sin embargo este contexto Unicamente se engloba para organizaciones publicas o
regidas bajo la tutela del estado. De la misma manera, en la actualidad existe una Ley de
Cultura que regula normativamente la definicién y la implementacién de las politicas
culturales en el pais. Ademas de la Ley de Cultura existen otras Leyes Nacionales que

norman la actividad cultural en el pais:

* Ley de la Casa de la Cultura ecuatoriana,

* Ley de Patrimonio Cultural,

* Reglamento del Fondo Nacional de Cultura,
* Ley del Banco Central del Ecuador,

* Ley de Régimen Municipal.

A estas normativas legales se suman muchas otras normas que, en los ambitos locales,
municipales y provinciales, regulan la actividad cultural y la prestacidn de servicios, cabe
resaltar que considerando cada una de ellas, es notoria la falta de coherencia en varios de

sus incisos, la falta de aplicacion de sus normativas y la contradiccion de normas.

15



No obstante el Ecuador presento en el afio 2010 la propuesta del Sistema Ecuatoriano de
Museos generada a partir del Primer Encuentro Nacional de Politicas de Museos (2010) y
del Catastro Ecuatoriano de Museos (2011). EI SIEM surge como oOrgano integrador de
planes, programas y proyectos relacionados a la tematica museistica a nivel nacional. Esta
conformado por instituciones museales publicas y privadas, con el fin de promover la
valorizacion, preservacion y puesta en valor del patrimonio cultural ecuatoriano, con el
efecto de la implementacion de nuevas creaciones y procesos de produccion de la
diversidad étnica, social y cultural del pais (Cultura 2012). Para efectos, el SIEM con la
tutela del Ministerio de Cultura y Patrimonio crea un marco institucional como bases de
gestion para las posibles creaciones museisticas. En este sentido, plantea un nuevo modelo
de gestidon gue responde un proceso de construccion de las politicas museales a partir de
una estructura contemporanea, lo que servird de apoyo para este analisis ya que la red del
SIEM también articula a los museos privados para el beneficio de la politica museal
implementada para la regularizacién, planificacion, asesoria y modernizacion.

El marco institucional de cada museo se basa en el modelo de organizaciéon que
posea, es decir esta condicionado por el tipo de institucién que asume su titularidad. En el
Ecuador existen tres tipos de autoridades tutelares posibles: publicas, privadas, y mixtas, lo
que da lugar a tres modelos diferentes de gestion, que influyen en la forma de administrar

los recursos de cada organizacion.
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2.3.3 Modelos de Gestion:

Dependen fundamentalmente de
un departamento , institucion o
administracion publica

Sus empleados son
generalmente funcionarios
cuando se trata de una
administracion publica.

Por su naturaleza no goza de
ningln grado de autonomia de
gestion, ni administrativa ni
econémica. Su estructura de
gestion corresponde a una
piramide jerarquica, bajo la
autoridad de un director.

Provienen directamente y de
forma exclusiva del titular en
forma de una asignacion anual
fija, puede variar segin el tipo
de autoridad.

Falta absoluta de autonimia
para funcionar en problemas
asociados de limitacion de
libertad de  movimientos,
trabajo condicionado, forzada

adherencia a partidas
econémicas  presupuestadas,
falta de incentivos en
ocasiones.

Mismos titulafes de gestion
pero con un poco mas de
autonomia hacia el museo,
siguen  dependientes  pero
disponen de un nivel de
autonimia de gestion enfocada
en un patronato, junta o
consejo.

Sus colaboradores son personal
contratado o funcionarios .

Se trata de un oOrgano con
poderes como proponer
nombrar a un director del
MUSEO0 Y supervisores.

Es similar al  modelo
totalmente dependiente, pero
goza de un determinado grado
de autonomia para gestionar su
econonmia. muchas veces
tienen subvenciones.
Asignacion fija: cantidad fija
prevista con anterioridad.
Subvencion: es aleatoria en
cuanto al montante, puede
tener la misma periodicidad.

La subvencion hay que pedirla
porque no se recibe de forma
automatica, al faltar seguridad
con este régimen el museo se
ve empujado a buscar fuentes
de financiacion
suplementarias. Sin embargo
aqui el museo goza de mas
libertad ya que dispone de caja
propia para el dia a dia.

Asociaciones, personas
naturales 0 juridicas,
fundaciones con proposito el
servicio a la sociedad.

Personal contratado.

Poseen plenitud de poderes y
responsabilidades, son regidas
por un patrono o junta con
plenos poderes para actuar
publicamente y con capacidad
para asumir la responsabilidad
legal y econémica. Persigue un
modelo jerarquico o modelo de

trabajo  segun la cultura
empresarial.

La financiacion puede ser
compleja  ya que deben

procuparse por si mismos , se
pueden solicitar subvenciones a
las administraciones publicas.
sin embargo no son
garantizadas o suficientes.

En cuanto a la financiacién en
subvenciones a las
administraciones publicas no
son garantizadas o suficientes.

deben preocuparse
independientemente rentas
mediante el ejercicio de
actividades comerciales
permitidas.

Fuente: Banco Central del Ecuador. Folleto/ Tipos de gestion de Museos del Ecuador. 2014.

Elaborado por: Valeria Posso A.

2.3.4 Gestion de Museos y sus Funciones.

A menudo a la gestion se la toma como una parte burocrética, sin dedicar el tiempo
necesario y preciso para elaborar un trabajo de calidad. La falta de liderazgo afecta tanto al
personal interno como al publico externo, adoleciendo el enfoque o mision de la
organizacion. Es por tal motivo que la gestion propone plantear métodos mas llevaderos
con el personal a la realizacion de sus tareas con base en facilitar la toma de decisiones.
Con este contexto se puede entender que la gestion de museos facilita la toma de

decisiones que conducen la consecucion de la mision del mismo, al cumplimiento de su
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mandato y a llegar a sus objetivos. Para precisar el proposito de gestionar un museo en
particular es necesario expresarlo en términos de: Mision, Mandato, Metas y Objetivos
(Lord 2010).

Entendiéndose que la Mision es su razon de ser o relevancia, aquella que dirige la
atencion hacia las razones permanentes de la existencia del museo, en cuanto al mandato,
se refiere al objeto de dedicacion de la organizacion, es decir, la cultura material a la que
asume responsabilidades que pueden ser de disciplina académica, extension geogréfica,
marco cronoldgico, especialidad cientifica, entre otras ramas de interés publico. El
mandato no solo fija la mision del museo, sino que pone las bases de las relaciones del
museo con otras instituciones ya sea gubernamentales, educativas o privadas. Por otro lado
las metas de un museo se pueden definir dependiendo el alcance a superar por la
institucion, deben ser regidas por periodos de tiempo dados en un plan estratégico. Para
materializar todos sus propositos, un museo precisa de objetivos, los mismos que pueden
definirse como el alcance limitado de cada uno de los pasos que la organizacién debe dar

en direccién a cumplir con todo lo que se ha propuesto.

2.3.5 Funciones de la gestion de museos

Con el fin de facilitar el cumplimiento de la mision, mandato, metas y objetivos se

presenta la propuesta de la gestion de museos, las mismas que son:

e Inspirar: Con sentido de la misién del museo

e Comunicar: El mandato del museo

e Dirigir: Los esfuerzos hacia la consecucion del museo
e Controlar: La consecucion de los objetivos

e Evaluar: El cumplimiento de las funciones del museo

Entre las funciones del museo para la proteccion de los bienes culturales, el instituto
museal cumple cuatro tareas fundamentales, segun Amato (2004); la conservacion y la
proteccion, el aumento de los acervos, la investigacion cientifica y el servicio publico.

En cuanto a la conservacion y proteccion, Amato comenta que se debe velar por el
mantenimiento del bien, garantizando la duracion de todo el ambiente cultural, el mismo
que implica custodiar las obras de manera sistematica para prever el deterioro la pieza, ya

que frecuentemente los museos sufren de dafios irreversibles causados a bienes unicos, por
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diferentes factores como: incompetencia de los colaboradores, mala manipulacion, o han
sufrido una restauracion agresiva, de tal manera que para que esto no suceda, el museo
debe contar con lugares especificos donde colocar las obras tales como; salas de
exposiciones, talleres, depositos, y éstos deben contar con elementos que ayudan a la
conservacion de los mismos como; vitrinas, luz adecuada, vidrios especificos, etc.

Se debe tomar en cuenta que la restauracion es una operacién traumatica de
consecuencias imprevisibles, y no esta garantizada, es por tal motivo que Gnicamente se la
hace cuando se considera totalmente necesaria y cuando sus efectos sean, dentro de lo
posible reversibles, por ende por ningin motivo se debe restaurar un elemento por el hecho
de hacerlo méas limpio o elegante, ya que altera su naturaleza.

El museo del Banco Central del Ecuador ha disefiado un registro llamado” diario
restauro” (véase en anexos), para proceder con la restauracion se debe primero llenar una
ficha de “restauro” donde se anota el informe preliminar como los trabajos que se efectian
en la obra diariamente, una vez finalizada, debera ser firmando por quienes hicieron la
restauracion y por el director del museo, adjuntando dos fotografias una antes de la
restauracion y otra después, radiografias si el caso lo amerite. Esta documentacién sera
archivada.(Correa 2014).

Dentro de la proteccion, es necesario tratar el tema de la seguridad que abarca dos
aspectos: la seguridad fisica de las personas y la seguridad de las obras.

La seguridad fisica, abarca la seguridad del personal y la del publico en general. En
cuanto a la seguridad del personal, esta regulada por las normativas establecidas en el
codigo del trabajo, que inciden en la proteccion fisica, equilibrio psicolégico y ambientes
saludables. La seguridad del publico constituye las normas dictadas por situaciones
particulares, como por ejemplo, el manejo de intervencién en caso de accidentes, el
visitante debe ser dirigido e instruido en los casos de exposiciones, debe estar protegido a
través de una sefializacion claramente perceptible, tener controlado el funcionamiento de
los extintores, y dispositivos de seguridad, etc. (Amato 2004).

La Seguridad de las Obras es una operacion mas compleja, este desarrollo depende de
las herramientas y politicas internas de los museos, para el analisis nos enfocamos en las
politicas del museo del Banco Central del Ecuador, en concordancia con la Fundacion
Museos de la Cuidad, que llevan un control o registro basado en dos herramientas: el

Registro Fotogréafico y el Diario de Seccion (Correa 2014).
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e Registro Fotogréafico: contiene fotografias de toda la seccion especifica, incluyendo
estructuras, equipamiento, etc., este registro de fotografias debe actualizarse
contantemente.

e Diario de Seccion: Esta seccion es de total responsabilidad del jefe de seguridad del
museo, donde debe registrar:

o Apertura y cierre de la seccion del museo, de él y de los guardias de
seguridad.

o Obras recién llegadas, o traslados hacia otra seccion.

o Devolucién de obras para toma de fotografias, reparaciones, remocién etc.

o Reparaciones y restauraciones de todo tipo.

o Visitas de personas autorizadas cuando la seccion se encuentre cerrada.

o Descripcion detallada de algin inconveniente o incidente en las obras.

Aparte de estas herramientas manuales de seguridad, se agrega la intervencién de la
tecnologia que es muy importante, ya que vela la seguridad sistemética de las obras con
alarmas, videos, sensores etc., que controlan constantemente al museo, con el fin de
intervenir de inmediato en caso de peligro.

Otra de las funciones para la proteccion de los bienes culturales, es el aumento de los
acervos, ésta funcion en algunos casos puede llegar a ser un objetivo para algunos museos
ya que se une a la obligacion natural de completar las colecciones o sus partes faltantes, ya
que en la mayoria de los casos las colecciones o piezas resultan incompletas. Las
adquisiciones para completar tales colecciones pertenecen a un area de la organizacién que
se encarga del estudio e investigacion y estd enmarcada en una politica de crecimiento y
adecuacion. Es importante que el museo cuente con una politica econémica programada en
la que exista un rubro para adquisiciones, en caso de no poder contar con el presupuesto, es
oportuno recurrir a un patrocinador o introducirse a una participacién mixta.

La investigacion cientifica; es un centro de busqueda dentro del museo, que se encarga
de indagar la posibilidad de adquirir o reunir objetos, con el propdsito de conservar y
contribuir a salvaguardar el patrimonio cultural y valorizarlas para el aprovechamiento del
publico, pero adquirir es seleccionar con criterio. Ello implica poder establecer la identidad
de las piezas calificadas a formar parte del patrimonio del museo. También conlleva la

capacidad de hacer juicios criticos fundamentados acerca de su valor y significado. La
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investigacion para la obtencion de un nuevo objeto, realizacion de una réplica, 0 una

coleccion contempla un trabajo documental y bibliogréfico (Amato 2004).
2.3.6 Métodos de Gestion de los Museos.

Para la buena ejecucion y cumplimiento de la misién de la organizacion, la funcién
ejecutiva tiene la responsabilidad de operar métodos de gestion, los mismos que
coordinados y bien ejecutados ayudan a la organizacion. Estos son: la planificacion, las
politicas y procedimientos.

La planificacién es uno de los procedimientos fundamentales en el area ejecutiva, ya
que es responsabilidad de la persona encargada brindar los suficientes recursos para el
personal, las instalaciones, las colecciones y los fondos de la organizacion, en sintesis la
planificacion es el plan estratégico de la empresa, tiene como finalidad llevar una direccién
coordinada en todos los aspectos relativos a las actividades del museo y las diferentes
metas a ser cumplidas. Dicha coordinacion debe ir conjuntamente con un plan financiero,
que incluye un presupuesto general enmarcado con sus distintos objetivos de captacion de
fondos complementarios. En un plan de empresa se pueden incluir indicadores
cuantitativos de costes, estadisticas u otra variable que mida el crecimiento o progreso que
encamine a la consecucion de las metas. Segin Dexter (2012), el plan estratégico de
museos se refiere tanto al tipo de plan como al proceso de planificacién, este proceso
implica determinar cual es el mejor futuro para la organizacién en base de un estudio al
entorno, consiguiendo de tal manera consultas externas tanto con personas conocedoras del
tema como; representantes de cultura, profesores, donantes, contribuyentes relacionados
con museos e incluso relacionados con la vida politica, y también relacionandose con
personajes que ignoran al museo con el fin de entender dénde falla y como mejorar la
relacion museo-sociedad.

En cuanto a las politicas, estas sirven como un instrumento de gestion para regular el
cumplimiento de las funciones del museo, al contrario con la planificacién que es dirigida
al futuro de la organizacion, las politicas sirven para regular las funciones actuales, las
mismas que se formulan para garantizar los niveles de calidad y transparencia. EI nGmero
de politicas que tendrd un museo puede variar ya que depende de algunos factores como;

tamano del museo, tipo de colecciones y naturaleza del mismo.
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En el Ecuador las lineas de actuacion que la mayoria de museos precisa segun el SIEM
(2012) son las siguientes:

« Politicas de colecciones: Incluye politicas de adquisiciones, préstamos de
colecciones, conservaciones.

» Politicas de documentacion: Incluye politicas educativas, personales, de
exposiciones, y politicas de comunicacion (publicaciones relacionadas con los
medios).

« Politica Investigadora: Incluye politicas de seguridad, y politicas de atencion al
visitante.

Las diferentes politicas establecidas en los museos han de determinar las metas del
mismo y establecer los niveles de calidad con los que la organizacion se compromete para
el desarrollo de sus planes.

Y finalmente estan los procedimientos, que constituyen la manera de hacer las cosas,
hay que tomar en cuenta que en un museo la consecucion de la tareas se hacen de manera
sistematizada, como por ejemplo; documentar un ingreso en la colecciones, o establecer
medidas de seguridad, etc. Para todo esto y en base de las distintas politicas de gestion del
museo se procede a realizar el manual de procedimientos, que basicamente es el principal
sistema de codificacién y comunicacion de las maneras de llevar a cabo las funciones, pero
de manera mas especifica. Dichos manuales son preparados por los responsables de los

departamentos que son los expertos en conocer cada una de sus areas.

2.4 Imperio Inca
2.4.1 Los Incas

Segun varios relatos entre estos los proporcionados por la literatura en los libros: “Por el
camino de los Incas”(Cartagena 2012) y “Los Incas y el oro del cuzco” (Bernal 2009),
afirman que los Incas fueron los dirigentes del imperio Sudamericano mas grande y que
cerca del final del siglo XIV el imperio comenzd a extenderse de su region inicial, Cuzco,
hasta la region norte y sur de las montafias Andinas de América del Sur, es decir su
imperio partia desde Peru, Ecuador, gran parte de Chile, Bolivia y Argentina. Cartagena
(2012) relata que la expansién fue iniciada por el Inca Manco Céapac vy lleg6 al territorio del
actual Ecuador a finales del siglo XV, a su imperio lo Ilamaban el Tawantinsuyo que

significa “Las cuatro partes” un territorio de diversos climas y terrenos muy marcados.
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La obra el “Pueblo Inca” por Blas Artitio en colaboracion con la UNESO (1990) relata
que las principales fuentes para la reconstruccion de la historia y culturas incaicas son las
cronicas de los conquistadores espafioles, sorprendidos por el hallazgo de una civilizacion
tan distinta en sociedad, economia y costumbres de vida, notandose fuertemente la forma

de religion, que se expresa de tres maneras:

e Politeista: Creencia y adoracion a varios dioses o deidades.

e Panteista: Teniendo como dioses a seres naturales como; lagunas, rios, cascadas,
etc.

e Heliolatra: Giraba en torno a una creencia fundamental como el sol, por tal

motivo el sol era uno de los elementos mas representativos para el imperio.

En el tema de arquitectura, los incas desarrollaron habilidades extremas en el manejo
fino de la piedras de granito, principalmente en las técnicas de ingenieria, la mayoria de
estructuras de las viviendas o templos contaban con un gran ensamblado de piedras
talladas, adobe y paja, los mismos que se caracterizaban por estar estructurados de manera
solida, sencilla y con simetria

En cuanto a su manejo con la ceramica, ésta fue utilizada principalmente de orden
religioso, para la elaboracion de recipientes ceremoniales como: “El Kero”, y el “Aribalo”,
que eran un tipo de vasijas que contenian las ofrendas religiosas en las ceremonias o
rituales para los dioses en el antiguo Perd, las mismas que eran pintadas con detalles
geométricos o disefios de aves, felinos, mariposas y también seres mitoldgicos, por lo
general en la decoracién se utilizaban colores como el rojo, el blanco, amarillo y el negro
(Valcéarcel 1998). Otra de las evidencias acerca de los colores que frecuentemente
utilizaban los Incas en sus diferentes pinturas se expone en el libro “Comentarios reales de
los Incas” escrita por Garcilaso de la Vega (1973), acotando que sus pinturas eran
policromas, es decir, utilizaban méas de dos colores, entre estos el: rojo, amarillo, blanco y
naranja ya que eran tonos que ellos podian apreciar en los amaneceres y atardeceres de los

dias.

2.4.2 Los Incas y los Alimentos

El panorama culinario de los Incas, segin Pazos (2008) en su libro “El sabor de la

memoria. Historia de la cocina Quitefia” comenta que la dieta prehispanica se basaba
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fundamentalmente en la elaboracion de comida a base de maiz, granos, tubérculos, carne
de conejo, cuy, llamas, venado, aves, pescado, frutas y hortalizas. Afiade que la carne,
especialmente la de conejo y cuy fue secada al sol para su preparacién. En su libro se acota
que Salazar de Villasante, oidor de mediados del siglo XVI y autor de “La relacion general
de las poblaciones espafiolas del Pertt”” y Bernabé Cobo con su obra “Historia del nuevo
mundo” colaboraron con la reconstruccion del panorama de la cocina con el proposito de
contar con una idea de esa realidad, sin embargo se debe tener en consideracion que se
trata de libros de mediados del siglo XVII, no obstante se confirma que los habitantes
permanecieron firmes en sus costumbres, de acuerdo con esto se presenta una diversidad
de platos que los incas incluyeron en su dieta como: locro de papas, locro de carne de
conejo, locro de frejol, locro de ocas, locro de mellocos, locro de mashuas, locro de
zapallo, locro de paico, locro de camote, sopa de quinua, tortillas de papa, papas asadas,
tostado, mote, humitas, mazamorra de morocho, tamales, arepas, yucas, pato, pescado
asado, churos, chicha, entre otros.

La bebida tradicional de los Incas era la chicha de jora, de maiz, y de quinua.

Se conoce también que la comida Inca tenia relacién con las Deidades existentes y
muchas veces se rendia tributo a los granos de la tierra como adoracion a la pacha mama
(madre tierra) (Olivas 2001). Los Incas trabajaban muy bien la agricultura y para esto
usaban el guano de ciertas aves como abono, consiguiendo asi buenos frutos de la tierra,
una de las grandes atribuciones de los incas fueron su cambio y modificacion de plantas
silvestres al consumo popular a través de su domesticacion, se conoce también que
consumian bastantes frijoles, y quinua. Por otro lado las papas (patatas) de la primera
cosecha en todo el territorio del imperio eran una de las principales comidas en su menu
(Olivas 2001).

Se comenta que los Incas solian llamar a la papa “apichu” y existian entre cuatro a cinco
variaciones de ellas, las aplastaban conjuntamente con las calabazas o zapallos para
realizar guisados y sopas, para que los guisos obtengan una mejor textura afiadian un poco
de inchic, lo que posteriormente por los espafioles se conoce con el nombre de mani (Vega
1973).

Segun Olivas(2001) en su Libro: “La cocina de los Incas, Costumbres gastronomicas y
técnicas culinarias-Patrimonio” Los Incas por lo general no consumian el agua coman,
pues hacer eso era considerado una ofensa a la Pacha Mama pues la consideraban gemelo

de la tierra y consumirla podria traer enfermedades. En su reemplazo producian el Bacén,
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que es una raiz comestible y que contiene azucar la que con facilidad es asimilada en el
cuerpo. Sin embargo bebian agua Unicamente cuando era necesario.

Se dice que es posible que en los aposentos Incas de Quito “la actividad de la cocina
estuviera al cuidado de un huaycuy o cocinero y en las viviendas de la gente comun, la
cocina era responsabilidad de las mujeres” (Pazos, 2008).

En cuanto a los utensilios de cocina se menciona algunos que se utilizaban, entre estos
son: ollas esféricas pequefias y grandes, tiestos redondos, cuencos hondos de ceramica y
madera, ollas tripode, mates, ralladores de ceramica, piedras de moler, tela de algodon para
tamizar, entre otros. Cabe mencionar que algunos de los artefactos que utilizaban fueron de
tradicion de los habitantes de los Quitus que conformaban los grupos o sefiorios étnicos,
para esto los Incas ya se estabilizaron en el territorio y aplicaron similares disefios e
introdujeron otros como: “el tumi” o cuchillo de cobre, el vaso en forma de llama, entre
otros (Pazos 2008).

Para la conservacion, los principales alimentos se llevaban hasta las partes més altas y
heladas del Ande, donde estaban sus "almacenes frigorificos”, con el fin de facilitar el
transporte y la conservacion de los alimentos, la deshidratacion fue una de sus principales
técnicas (Olivas 2001).

2.4.3 Tradiciones y rituales de alimentos y bebidas Inca.

Existen pocas evidencias de los ritos de los Incas, pero se conoce que los hacian
especialmente en ceremonias religiosas y en los rituales relacionados con la cura de
enfermedades y proteccion de sembrios, en varias ocasiones sacrificaban animales como
forma de ofrenda a sus dioses. Espinoza (1997), menciona que uno de los principales
rituales del imperio Inca, era el ofrendado hacia la madre tierra o Pacha Mama. Este ritual
era llamado “challa”, donde el Inca ofrecia grandes banquetes como: Locro de camote
cocinado al vapor, quinua molida, mani tostado, mote, mazamorra de morocho, yuca
rallada, zapallo y sacrificaban unos cuantos animales como: cuyes, y conejos. Todo este
festin de alimentos se los enterraba y posteriormente se quemaba incienso para empezar el
ritual de adoracion a la tierra y peticion de sus deseos. En el lenguaje actual de los
campesinos de los Andes del Sur “challar” significa “alimentar y dar de beber a la tierra”
(Espinozal997).

Otro de los rituales del imperio Inca donde se ofrecian distintos tipos de alimentos y

bebidas era el conocido como Inti Raymi o Gran fiesta del Sol, que se lo celebraba en el
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solsticio de verano, como adoracion al sol, en esta gran celebracion daban gracias por su
luz y calor, por las cosechas y por la fertilidad de la Pacha Mama. Los Incas viajaban hacia
el Este a las principales cimas ubicadas entre el Cuzco y el Huillcanuta, en la via hacia la
roca de Titicaca. Ahi realizaban danzas de agradecimiento y bebian especialmente la
chicha de maiz o de jora, también se ofrecia carne de llamas, coca, y maiz tostado. Cabe
recalcar que varias de estas tradiciones festivas ain contintan en la actualidad, como en el
sector norte Andino del Ecuador y duran varios dias, realizando festividades multicolores,
cargadas de simbolismos ancestrales desde la cosmovision indigena. (Espinoza 1997)

Por otro lado los Incas también tenian platos especiales con tradiciones, leyendas o
mitos especificos como: El locro de mashuas, que los Incas relataban que eran un plato
contrario a la potencia generativa, decian que: “Para que no les hiciera dafio, los que se
precisaban de galanes, tomaban en una mano una varilla o un palillo mientras la comian;
decian que comida en esta forma perdia su virtud y no danaba” (Pazos 2008). De igual
manera se menciona que el animal predilecto de los Incas para las tradiciones religiosas era

el cuy.

Garcilaso de la Vega en su libro “Comentarios reales de los Incas” (1973), comenta que
unas de las tradiciones mas realizadas en el pueblo Inca era la extraccion y consumo de las
hojas de coca, que los indios lo llamaban “cuca”, que servia para la obtencion de fuerza, es
preciso sefialar uno de los parrafos que dice:

“Es tan agradable la cuca para los indios del Pert, que por ella posponen el ro y la plata y

las piedras preciosas, es de tanta utilidad para ellos ya que les proporciona fuerza, una vez que
la consumen se muestran mas fuertes y dispuestos para el trabajo”(Vega 1973).

2.4.4 Transformaciones culinarias de lo Inca a lo Espafiol y su permanencia.

La conquista del imperio Espafiol no solo significé una profunda trasformacién en el
ambito social y econémico, sino también un cambio en el aspecto culinario, si bien es
cierto los esparioles afiadieron en su dieta diaria varios de los platos elaborados por los
Incas, ellos también introdujeron sus propios alimentos, resultando de esto una fusion de
culturas culinarias.

Se conoce que Espafia tenia un diferente nivel gastronémico en comparacién con otros
paises de su entorno, porque recibié todo el aporte cultural de los paises de la ribera

mediterranea, ya que geograficamente Espafia estd situada por el Oeste el mar

26



Mediterraneo, por el Este el Océano Atlantico, linda con Africa y con el resto de Europa,
por tal motivo la evolucion en su dieta era mucho mas avanzada.

Otro de los condicionantes resulta la intervencion de la invasion arabe, ya que éstos
introdujeron nuevas técnicas de coccion, regadio y cultivo e introdujeron productos que
eran desconocidos como el azUcar, el café, entre otros (Azcoytia 2013).

Fueron varios los cambios que se introdujeron en la dieta alimenticia de América, entre
estos, se asimilaron en las cocinas los fritos y los ahumados, ya que en aquella época los
alimentos se cocinaban asados o hervidos, se incrementd el consumo de proteina, y
carbohidratos en consecuencia de la introduccién de vacas, consumo masivo de lacteos y
todos sus derivados, ya que basicamente dependian de la caza, el consumo de arroz fue
otra de las introducciones esparfiolas, de herencia arabe, los espafioles consumian arroz en
grandes cantidades ya que su preparacién era rapida, y por su alto contenido en
carbohidratos mantenian a los guerreros satisfechos por largas jornadas, ya que se debia
abastecer a toda la tropa (Azcoytia 2013).

Los postres, algo muy representativo era el arroz con leche, plato tradicional de origen
espafol (Villapol 2004). Entre el aporte arboreo que llevaron los espafioles estan el laurel,
platanos, membrillos, los pinos y los castafios.

La introduccion de animales también causo un gran cambio en el menu tanto de los
nativos, los conquistadores y los mestizos, siendo el cerdo uno de los principales animales
que la conquista espafiola introdujo, el mismo que lo aprovechaban en un cien por ciento,
ya que era facil de alimentar y de facil reproduccion, es necesario mencionar el aporte de
Azcoytia (2013) en su documento; “Historia de los alimentos que llevaron los europeos a
América”, que dice:

“En total fueron ocho animales, los cuales son los ancestros de casi todos los cerdos
americanos actuales; de alli pasaron a otra islas y al final a los Andes llevados por
Francisco Pizarro en 1431, quien primero habia llevado los cerdos a Peru, siendo estos
animales verdaderas despensas andantes”.

Sin embargo la colonizacion espafiola pese a toda su historia de matanza y violacion
dejo como herencia una lengua comun, estructuras sociales y administrativas definidas, y
sobre todo un amplio conocimiento gastronémico, con su aporte alimenticio (Azcoytia
2013).
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2.5 Restaurantes Museos.

En el Ecuador es evidente la inexistencia de este tipo de establecimientos, por ende la
informacion que se presenta a continuacion fue obtenida por apartados y fuentes
internacionales que cuentan con negocios de la misma indole y nos ayudaran a esclarecer
dudas en cuanto a la gestion y administracion de los mismos.

Los restaurantes museos son establecimientos que conservan colecciones, piezas u
objetos cuyo proposito es la educacion, estan dedicados a conservar y revalorizar por
diversos medios elementos de valor cultural, brindando al publico en general un servicio de
alimentos y bebidas para su deleite, siendo éste servicio el motor generador de lucro en la

actividad.

2.6 Funciones de un Restaurante Museo de cuatro tenedores.

Si bien es cierto un restaurante no contempla las mismas funciones que un museo, sin
embargo la fusion de los mismos tienen varias tareas en comun, entre ellas: brindar un
excelente servicio al cliente, cumplir con la mision y vision del establecimiento, programar
planes de financiamiento para su ampliacidn, restructuracion o renovacion de sus servicios,
generar plazas de empleo etc.

Para poder identificar si es viable o no ésta idea de proyecto, se ha desarrollado la
creacion de un restaurante museo de cuatro tenedores, que tiene por finalidad identificar si

es posible o no la gestion y fusién de los servicios mencionados.

2.6.1 Mision de Capac Nam.

Ofrecer a nuestros clientes productos alimenticios de calidad, satisfaciendo sus
necesidades gastrondmicas y superando sus expectativas, facilitando a la comunidad
nacional e internacional el acceso al conocimiento de la historia para que se reconozca en
ella parte de la identidad del Ecuador a través de exposiciones, colecciones y museografia

integradas en el entorno, que puedan enlazar nuestro pasado con nuestra actualidad.
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2.6.2 Vision de Capac Nam

Ser reconocidos como el mejor restaurante museo de la cuidad, situandose como
referencia nacional, que refleje la realidad histdrica, siendo un motor integrador e
impulsador del crecimiento econdmico del pais, donde nuestro compromiso principal sea

crear experiencias Unicas e inigualables al paladar y al conocimiento de nuestros clientes.
2.6.3 Valores Corporativos

Céapac Nam se desarrolla en medio de un ambiente de colaboracion absoluta para todos
los miembros que conforman el equipo de trabajo tanto del museo como del restaurante,
enfocados y direccionados con valores éticos partiendo desde la lealtad como principal eje,
honestidad, responsabilidad, solidaridad, creatividad, transparencia y compromiso en el

sentido de pertenencia y profesionalismo.
2.6.4 Organigrama

Los organigramas en las empresas no ayudan a tener una representacion grafica de la
organizacion, con la finalidad de reflejar las lineas de autoridad, de comunicacion y
asesoria, ayudan a establecer niveles de jerarquia, y division de funciones (Fuentes 2012).
Se ha considerado que la empresa tendra un organigrama estructural, ya que el mismo
divide a las areas por departamentos y a su vez los departamentos se subdividen en
secciones, resultando tener una rapida visualizacion de los 6rganos y las relaciones de

autoridad que los vinculan (Fuentes 2012).

Organigrama Operacional de Capac Nam

Gerente
general
| |

| | | | | | |
Dep. de Dep. de Dep. de Dep. de clle-z)c%gh(ejg
Produccion Maketing RRHH. Finanzas DlesY,
icione
l_lﬁ l_lﬁ
Chef Area de Relaciones Ventas Relaciones Contabilidad &M alﬁfg)ﬁi(rjr?i s
ejecutivo servicio Publicas laborales -

chef disefio etc.

I_Ayudantes dell .l Maitre H Publicidad I_ Producto,

Meseros
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2.6.5 Estrategias y tipo de Marketing

El marketing y sus diversas estrategias juegan un papel muy importante para la buena
ejecucion de las actividades en las organizaciones. Pero se debe tomar en cuenta que
cuando se trata de mercadeo para museos restaurantes el tratamiento se vuelve un poco
distinto que cualquier otro realizado para un restaurante comun, esto se debe porque tiene
que cumplir con dos propositos u objetivos al mismo tiempo, el propdsito de satisfacer las
necesidades gastronémicas de sus clientes y a la vez integrar y satisfacer la necesidad
educativa y académica de cada uno de ellos. Entonces, el marketing de museos restaurantes
se trata de un producto que engloba la satisfaccion de poseer informacion y el cubrimiento
de una necesidad alimenticia, tomando en consideracion que para satisfacer a la necesidad
academica el consumidor podra percibir el producto, recibiendo una idea, una informacion,

0 una estimulacioén en la hora de su visita.

Si bien es cierto, las condiciones econémicas de los museos han provocado un cambio
fundamental en la perspectiva de tener una estabilidad financiera futura, por diversas
razones como: falta de apoyo para las organizaciones benéficas y no lucrativas, altos costos
de funcionamiento, altos precios en las obras de arte, los patrocinadores o donadores
potenciales vieron como disminuia las ventajas fiscales por donaciones y aportaciones,
etc.(Cultura 2007). Sin embargo en la actualidad se ha manejado la modalidad de combinar
este tipo de servicio con un modelo que sea rentable para la organizacién, en este caso la
conjugacion de un restaurante que sea basicamente el eje central en el aporte financiero, en
otras palabras obtener los recursos mediante la financiacion del sector privado. No obstante
cabe mencionar que Capac Nam es una organizacion privada con fines de lucro que no
gozard de extensiones fiscales, que en su interior cuenta con un museo de inspiracion
incaica como valor agregado y por obvios motivos su gastronomia estd inspirada en el
pueblo conquistador.

Capac Nam aborda a su mercado en dos diferentes formas de marketing conocidas
como: Marketing de Segmentacion y Marketing de Nicho y segmentacién de uno.

Marketing de Segmentacion: Se basa en grupos diferenciados con distintos
comportamientos y preferencias, ejecutan diferentes programas para los segmentos
objetivos como: nifios, estudiantes universitarios, tercera edad, etc. Puede cubrir varios

segmentos del mercado

30



Marketing de Nicho y segmentacion de uno: Se centra en servir con muchisima
atencion a cada uno de los miembros del segmento, este planteamiento se orienta a cuidar
las colecciones, exposiciones, varios platos en el menu especificos, y demas programas que
interesen principalmente a los miembros del nicho, prestando atencion al cliente
minuciosamente para atenderlo mejor con un enfoque de interés personalizado (Levoggi
2001).

Para poder captar al mercado y a cada segmento y nicho se ha disefiado estrategias que

cubriran con los planteamientos del marketing del museo restaurante.

Estrategias de marketing

Alianzas con
sectores educativos

Colegios, universidades que visiten Capac Nam como
recorrido educativo y gastronémico.

Exposiciones  con

Exposiciones masivas al publico en general de las obras,

regularidad replicas e historia gastronémica con personal totalmente
capacitado para los diferentes temas.
Alianzas Como por ejemplo Andes Travel, Metropolitan Touring, E-

estratégicas con
agencias de viajes

vacation, Condor Tours, Viajes tour Perd, Macchu Pichu
Travel, Cruz del Sur agencia para crear visitas culturales y
gastrondmica de extranjeros.

Marketing por la
web

Pagina web oficial del Gnico museo restaurante en Cumbayéa
con un portal fotogréfico de cada acto o programa del museo,
registrard celebraciones como bodas, cumpleafios en el
restaurante, visitas de celebridades, anuncios importantes de
gastronomia y museologia, posteo de futuras promociones y
exposiciones, cuenta de Facebook, twitter, tripadvisor.

Exposiciones
gastrondmicas Incas

Cada periodo de tiempo determinado se brindara al publico
en general una exposicién netamente de la comida que se
servian los antepasados contando con resefias historicas y
actividades varias.

Relaciones publicas
como principal
herramienta

Servird como creacion de imagen y visibilidad. Contando con
personajes del medio para actos especiales, entrevistas,
fotografias, eventos, charlas

Relaciones con la

Establecer relaciones estrechas con la comunidad,

comunidad identificando a los lideres locales de opinién, organizando
visitas y almuerzos para residentes lideras comunitarios.

Contacto directo | Relacionarse con los medios de comunicacién para producir

con medios | noticias que puedan publicarse en la prensa local o emitir

televisivos propagandas de radio o television.

Charlas y | Generando contactos de primera mano proponiendo a

conferencias profesionales de museos y chefs nacionales e internacionales
para un panel de conferencia y proporcionar el servicio de
forma irregular.

Banquetes Se puede reservar el area del restaurante para actos
corporativos, reuniones de empleados, fiestas ludicas, y
convenciones ofertando varios tipos de banquetes a su
eleccion.

Estrategias de | Utilizando incentivos de corto plazo como: cupones,

marketing en ventas

descuentos, privilegios de cortesias como regalo para
fomentar la adopcion o compra del producto y servicio.
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Marketing Directo | Comprando listas de mailing que contengan los contactos de
en base al | personas suscritas a revistas de arte, muse6logos, adinerados
telemarketing de ciertos colectivos étnicos, gastrénomos, y haciéndoles
Ilegar una invitacion personalizada con objeto de llegar a los
clientes potenciales mas interesados.

Para que todas las estrategias de marketing se manejen de una forma ordenada,
cuidadosa y responsable Capac Nam pone mucho énfasis en el entorno de las relaciones
publicas.

Las relaciones publicas y el marketing son funciones complementarias aunque tengan
responsabilidades diferentes, estan totalmente conectados, las relaciones publicas generan
publicidad, imagen y actitudes favorables para la organizacién y el marketing es
responsable de atraer y satisfacer a los visitantes o dependientes, gracias a la atencion,
visibilidad y noticias que generan, las dos proporcionan las condiciones, la atmosfera y el

entorno que hacen posible una eficaz administracion.

Céapac Nam y el Departamento de Relaciones Publicas

El concepto central de Capac Nam con las Relaciones Publicas se basa netamente en la
creacion y gestion de la imagen, sobre todo una imagen de confianza y responsabilidad

entre sus consumidores.

Responsabilidades del Relacionista Publico de Capac Nam

Crear una imagen|Crear una marca original que sepa transmitir el mensaje de
corporativa accesibilidad intelectual, cultural y gastronémica en un solo lugar,
que sepa quedarse en la mente de los consumidores.

Investigar y conocer | Determinar mediante la investigacion continua y seguimiento las
gustos y preferencias | preferencias de los consumidores y poner los medios adecuados para
lanzar nuevas propuestas y relaciones que respondan a esas
necesidades detectadas.

Introducir  nuevos | Actuar en los medios sobre futuras exposiciones en el museo, actos y

productos programas para crear interés y entusiasmo. Difundir mediante la
recomendacion personal.

Comunicar Describir los diversos beneficios de los que pueden disfrutar con

beneficios amigos, familia que vean mas alla de la experiencia tipica 0 normal

de un restaurante comun.

Elevar la visibilidad
del producto

Invitando a personajes del medio, o inclusos fotografos externos
para que tomen instantaneas de las colecciones o de los platos mas
representativos y las utilicen para elaborar reportajes.
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Cultivar nuevos | En colaboracién con marketing se desarrollaran conferencias, actos
mercados y visitas disefiadas principalmente para atraer a un segmento
especifico de mercado.

Generar Expectativas positivas con las nuevas propuestas, programas, actos
expectativas sociales dentro del museo restaurante.

Las Relaciones Publicas y el marketing en Capac Nam constituyen la principal
herramienta para moldear la opinion publica, siempre integrandolo con publicidad,
marketing directo, promocion, plaza para reforzar el publico, apoyo y relaciones
comunitarias del establecimiento. Recordando que el restaurante museo Capac Nam se
comunica con su publico en general no solo porque es capaz de vender su producto y
servicio, sino porgue tiene siempre algo enriquecedor y diferente que ofrecer.

Una de las bases con las que se consolida el restaurante museo y es conocida como una
fuerte herramienta de marketing es la calidad humana y el trato que se da al visitante,
cualidad que todos los integrantes de Capac Nam contaran y bridaran a los demas mediante
la excelente atencion y comunicacion. La construccion del restaurante museo como sitio
comunicador se apoya en la accion gestora y va directamente a la funcién ejecutiva, dando
una vision globalizada del conjunto de recursos técnicos, econémicos y humanos que el
estableciendo dispone, re direccionando o traduciendose en planes, politicas y programas.
Capac Nam toma en cuenta que la estrategia de comunicacion conduce a establecer un
marco de relacion social abierta al intercambio, que facilita el didlogo tanto interno como
externo. Todos estos canales crean la imagen definitiva del restaurante museo, las mismas

que son las responsables de generar las percepciones en cada uno de sus clientes.

2.6.6 Politicas del Restaurante Museo “Capac Nam”

Capac Nam hara posible todos los objetivos y metas porque contara con un proceso en
el que se desarrollan politicas que generan estabilidad, congruencia y sobre todo servira de
via operativa para hacer posible las estrategias. La informacion de los siguientes cuadros
estdn basados en experiencias laborales pasadas en las empresas: Institutito Tecnologico
Quito y Hotel Quito, con algunas variaciones por objeto de cumplir la mision de Cépac

Nam.
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Politicas Generales del Restaurante Museo Capac Nam

Politicas Generales del Empleador

Seguridad y Salud | Velar por la seguridad y vida de los trabajadores tomando medidas
pertinentes para prevenir y disminuir los riegos laborales.

Capacitar Capacitar y educar a todo el personal de la empresa sobre temas de
interés en cada area, riesgos de trabajo, prevencién, uso de equipos,
normas de seguridad, etc.

Implementos Dotar al personal con el equipo necesario de seguridad, para el
necesarios desempefio de sus actividades como proteccion personal, sin ningin

costo.

Garantizar la
salud de sus
empleados

Priorizar la atenciébn médica, los primeros auxilios en casos de
emergencia, derivados de accidentes de trabajo.

Maquinaria 'y
equipo de trabajo

Mantener en buen estado las instalaciones, maquinas, herramientas,
materiales y promover métodos de trabajo.

Politicas Generales de los Colaboradores

Utilizacion de
uniforme

Todo el personal de produccién, incluido el personal de atencion al
cliente, debe utilizar de forma correcta su respectivo uniforme, si este
estuviera sucio, manchado o destruido de cualquier forma, se debe
solicitar en administracion la reparacion del mismo en caso de que
fuese necesario, si este estuviese sucio debe cambiarse
inmediatamente con uno nuevo.

Desempefio de las

Permanecer durante la jornada de trabajo en el lugar asignado,

actividades manteniendo el rendimiento adecuado de las actividades
encomendadas dentro de los limites técnicos establecidos, asi como
también suspenderlos en casos ordenados 0 que presenten riesgo o
peligro.
Higiene Cuidar de la higiene personal, sobre todo el personal que tiene

contacto directamente con el cliente y con alimentos, al igual que
mantener limpio su lugar de trabajo.

Reclamaciones,
quejas, solicitudes

Hacer las observaciones o sugerencias del caso por intermedio de su
jefe directo.

Examenes médicos

Someterse a los examenes médicos periodicos de rigor.

Materiales

Cuidar de las herramientas de trabajo entregadas por la empresa, asi
como utilizar debidamente los equipos de proteccion personal.
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Politicas Especificas de los departamentos de Capac Nam

Politicas del departamento de Produccion (chefs, ayudantes de chef, meseros,

maitre).

Uniformes

Todo el personal que tenga contacto con alimentos y contacto con el
cliente deber utilizar el uniforme de su respectiva area, véase politica
general de los colaboradores.

Higiene

Cuidar de su aseo personal, para el personal de produccién no se
admite la utilizacion de ufias largas, pintadas, cabello suelto,
perfumes muy olorosos, maquillaje exagerado.

Inventarios

Jefes de area son encargados de supervisar la cantidad de insumos,
revisando las bodegas, neveras alacenas, etc., para conocer las
cantidades de material para la labor, siempre tener un stock minimo.

Procedimientos

Supervisar a los auxiliares o ayudantes de cocina con un seguimiento

auxiliares de su trabajo.

Creaciones Se debera contar con la autorizaciéon de la administracion para la
salida de un nuevo plato o una nueva creacién gastronémica, que se
desee incluir en el mend.

Creacion del De acuerdo a la mision y vision del establecimiento
menu
Calidad Verificar la calidad de los platos mediante el seguimiento de

preparacion y verificando siempre las nuevas practicas de calidad de
restaurante.

Entrega de platos

Supervisar la salida de los platos.

Material Cuidar el material como vajilla, cristaleria y cuberteria, al momento
de cualquier tipo de manipulacion.
Atencion al Atender, servir al cliente de manera excelente, evitando en lo posible
cliente las quejas o reclamos.

Politicas Especificas del Departamento de Marketing (relaciones publicas,

disefio, proyectos).

Politica de
Producto

Notificar al area administrativa y gerencial al momento de incluir
nuevas caracteristicas al producto como colores en el disefio del logo,
mend, afiches, empaques, lanzar una nueva linea, (dirigiéndose a la
misma segmentacion o a otra mediante un estudio previo), incluir
nuevos servicios como paquetes, exposiciones, recorridos
gastrondmicos, etc.

Politica de Precios

Siempre que se desee lanzar un producto con un precio mas alto o
mas bajo que la competencia primero se presentara el andlisis
sustentado al personal pertinente administrativo, maximizando
siempre el beneficio de la organizacion.

Politica de
Distribucion

Investigar de forma profunda a los nuevos intermediarios que haran
parte de la empresa, y presentar informes previos de la aceptacion o
negacion de los mismos para cualquier caso sea negociaciones
extranjeras, nacionales, colaboraciones comunitarias, donaciones,
etc.

Politica de
Comunicacién

Dar a conocer la existencia del producto y servicio a los
consumidores asi como persuadir o inducir para la obtencién o
adquisicion del mismo.
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Politicas Especificas del Departamento de Finanzas (contabilidad)

Eficiencia econémica

Promover la eficiencia y eficacia de la economia en las
operaciones del establecimiento segin principios de transparencia.

Politicas legales

Cumplir con las disposiciones legales y las normativas para el uso
y servicio del establecimiento.

Proteger y conservar

Conservar el patrimonio de la empresa contra pérdida, uso
indebido de fondos, irregularidades o actos delictivos que vayan
en contra del futuro de la organizacion.

Transacciones y
operaciones
financieras

Toda transaccion de cualquier tipo serd autorizada, aprobada o
negada por escrito por gerencia a fin de controlar los procesos.

Gastos extras

A fin de eliminar el despilfarro, se presentara un informe de los
gastos extras como herramientas, materiales para capacitaciones
proyectos, etc.

Pagos a proveedores

Por ningin motivo se realizar4 pagos que no hayan sido
tramitadas, se debera presentar la solicitud de compra y entregar
dentro del cronograma establecido

Informes periodicos

Los informes, cuadros, planillas, actas, andlisis, y anexos deben
presentarse periddicamente y cada vez la gerencia lo necesite, en
las cuales debe constar: fecha de elaboracion, nombre del
responsable, unidad administrativa y firma autorizada.

Politicas Especificas del

vigilancia, limpieza, operarios de restauracion).

Departamento de Mantenimiento (seguridad,

Politica de seguridad

Se velara la proteccion de los visitantes/ clientes en todas las areas
del establecimiento, se presentard un analisis de los posibles
riesgos a fin de tomar las necesarias precauciones para la
seguridad de los colaboradores y personas externas. Riesgos
como: robos, fuego, fallos en las instalaciones, desastres naturales,
vandalismo, accidentes al personal, riesgos de caracter social,

Manual de
procedimientos

El departamento sera el encargado de contar con un manual de
procedimiento en casos de emergencia con sus debidos seguros y
manuales de evaluacién de dafios y equipos de seguridad.

Alarmas

Todas las alamas deben estar en total funcionamiento.

Politicas de
conservacion de luz

Los encargados de la seccion de museos deberan evitar la luz
ultravioleta de los objetos formados por materiales organicos
como textiles, papel, fotografias, pintura en acuarela tintes, etc.,
ya que pueden ser afectados por la radiacién luminica. Limitaran
el tiempo de exposicion indirecta a la luz solar, para ello se
utilizaran fuentes de luz con baja radiacion UV, como las
fluorescentes, filtros como ventanas y vitrinas o en caso de ser
necesario alternar cada cierto tiempo los materiales ms sensibles
en exposicion.

Politicas de
conservacion de
temperaturay
humedad

Los colaboradores estaran al pendiente de la temperatura y
humedad del area del museo, tomando en cuenta los parametros
ideales de temperatura y humedad expuestos por los especialistas
en conservacion que son ciertamente entre los 20 C y 22 C, asi
como los equipos de humidificacion y des humidificacion.

Traslados o
transportes de
objetos

Cuando se trate de transportar, embalar, 0 manipular los objetos
del museo, deberan utilizar guantes de algodon que la empresa
proporciona, asi como utilizar el montacargas convenientemente
almohadillados cuando hay que mover los objetos para evitar
accidentes como golpes, rozamientos, etc.
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Politica de Se realizara el inventario de stock de equipos y repuestos, en el
inventarios caso de que sea necesario reemplazar cosas del restaurante museo.
Informes En encargado debera presentar informes de toda accion extrafia

dentro del establecimiento, y también deberan reportar cualquier
objeto que salga a reparacion, asi tipo de accidente.

Politicas Especificas del

(Disefiador, Adquisiciones, Montador, ayudante de documentacion).

Politica de
Adaquisiciones

Se mantendra siempre la capacidad del museo de conservar al nivel
exigido y prevista en los planes. Se conservard las nuevas
adquisiciones al nivel del resto de las colecciones. Se llenara siempre
el documento auxiliar de “adquisicion” para poder filtrarla en el area
de documentacién. No se admitira ningin objeto si no se puede obtener
un titulo de propiedad valido. No se aceptara tampoco ningln objeto
obtenido de manera ilegal. Unicamente se adquirira objetos
relacionados con la cultura Inca. Solamente se procederd a retirar
objetos de las colecciones si se tiene plena justificacion de su
necesidad y con pleno conocimiento del gerente del establecimiento.

Politica de
Documentacion

Se registrara todo objeto que sale o que entra del lugar en la bitacora,
para posteriormente ser tipiadas en el soporte informatico. Se anotara
todas transacciones y actividades que afecten a la trayectoria particular
y correcto manejo de las colecciones, replicas, objetos, etc. Se tendra
toda la informacién totalmente clasificada y ordenada, esto convierte a
la gestion de la informacion en una pieza fundamental en la
organizacion. Los colaboradores que tengan contacto directo con esta
area, tendrén acceso a la informacion detallada prevista en la politica
de informacion.

Politica de
Registro

Todo objeto que ingresa debe ser registrado inmediatamente en el
“Libro de registro” afadiendo a la entrada una informacion basica
sobre el objeto y asignandole un “ntimero de orden” correlativo, con la
finalidad de que todo sea reconocido, identificado y admitidos. El
namero de inventario o de orden permitira asociar a la réplica, objeto o
pieza a toda la documentacion, este cddigo deberd marcarse en cada
objeto al efecto de conferirle identidad Unica y permanente. El libro
del registro también consigna las bajas de los objetos donde se llenara
motivo de la baja, estado, tratamiento y localizacién actual.

Politica de
Inventario

El responsable de la documentacion es quien ejecutara la ficha de
inventario donde se llenaran los diferentes campos: nimero de
inventario, nombre de réplica objeto, coleccién, descripcion, medidas,
autoria, fotografias, estado, localizacion, procedencia, fecha de
ingreso, bibliografia, y observaciones si fueran necesarias.

Politica de
Seguimiento

El responsable del registro supervisara los traslados y trabajara
conjuntamente con el area de documentacion participando en la
planificacion y organizacion de exposiciones.

2.6.7 Presentacion de la carta de Capac Nam.

Departamento de Colecciones y EXxposiciones

La carta de Capac Nam sera enfocada en la cocina Ecuatoriana-Peruana en un ochenta

por ciento, con un veinte por ciento de platos internacionales. Se ha decidido realizar este

tipo de menu por consecuencia de los resultados que arrojo el andlisis de la investigacion
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de mercado expuesta mas adelante en cuanto a las preferencias gastronémicas de los

posibles consumidores. Sus precios estan evaluados segun variables como: Receta

estandar, precios de la competencia y valor de utilidad por plato.

Entradas:

AL SR - T (2 AL K -

Entradas:

Empanadas de verde y queso
(Cuatro deliciosas empanadas de verde rellenas de

queso y acompafiadas con nuestro aji a base de
chochos).

Tamales de verde con pescado

(Exquisitos tamales a base de plitanos verdes,

rellenas de pescado y envueltos en hojas al vapor).
Ceviche de pescado y camaron
(Clasico ceviche ecuatoriano acompafiado con
chifles).

Puré de zanahoria blanca y col
morada

(Delcioso puré sobre hojas de col ¥ un toque de
nuez moscada

Causa Limena
(Pastel frio de papa con relleno de atin. acompafiada
de una cldsica ensalada fresca).
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Platos Fuertes:
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C.g..

Platos Fuertes:

Lomo de chancho salteado
(Trozos de chancho acompaiiado con pure de
papas andinas, tomate y aros de cebolla).
Seco de Chivo

(Suave y especial came de borrego servida con arroz,
aguacate y ensalada).

§22,00

§23,00

N AR T

X

@‘2

Platos fuertes:

Sancocho de pescado

(Exquisita sopa a base de pescado y yuca,
acompafiada con choclo y aguacate).

Fritada (bandeja)

(Deliciosa camne seleccionada de cerdo acompafiada
de tortillas de papas, mote, agucate y maduro).

§18,50

§19,50
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i. Cuy Asado con papas en salsade  $26,00 ;\. (Estofado a base de trozos de estomago de vacuno §18,00
| mani ‘| acompafiado con arroz y aguacate).
(Cuy acompaiiado con papas y ensalda de lechuga). r I >
Yaguarlocro (s:;’fmiapu oo yepieat) §15,90
(Deliciosa sopa a base de papas con y librillo 822,90 o e
5 acompaiiado de aguacate, oebolhsysangudebomgo) 8| Pollo asado §22.40
i | (Fugoso pollo acompaiiado con habas cocinadas y 2
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3 Platos Fuertes: ﬂ
Parihuela §24,20 P
(Deliciosa sopa a base yuca con aji amarillo, y una

2' mixtura de mariscos).

«| Aji de gallina
z’a (Pechuga de pollo deshilachada en crema de aji §21,80 o
% amarillo y queso parmesano sobre rodajas de huevo). =

* | Tacu Antiguo <
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2.6.8 Disefio y Decoracion Interna y Externa de Capac Nam

El éxito de una buena propuesta gastronémica no se limita Unicamente en ofrecer una
buena comida, también requiere de un concepto donde el buen gusto y la decoracién se
encuentren plasmados en su disefio y ambientacion creando una experiencia inolvidable y

Unica a sus clientes.
Decoracion Interna

El color de todo el restaurante museo serd una gama de crema, blanco, negro y rojo, se
ha escogido estos colores porgue se consideran que son los colores predominantes en las
pinturas, y esculturas realizadas por los Incas (Vega 1973). En cuanto a las mesas v sillas,
serdn de madera oscuras, las mismas que serdn recubiertas de su respetivo muleton, y
mantel color blanco con servilletas de papel color crema y rojas. En el pequefio espacio
exterior contard con Unicamente 4 mesas redondas para 4 personas, en un ambiente
acogedor, sin contar con mucha decoracion ya que la pared principal est4 hecha con piedra

tallada, en su espacio contara con calentadores a gas y luz tenue amarilla.

La iluminacion del museo serd montada segun los requerimientos que se expusieron de
acuerdo a las normas de museologia, dentro de las vitrinas la luz sera ultravioleta y
fluorescentes, fuera de las mismas la iluminacién esta compuesta por focos led y paneles
led color blanco, en el restaurante la iluminacion se torna un poco mas tenue, color
amarillo empotrado en los techos con focos conocidos como ojos de buey, de igual manera
con ldmparas de centro colgantes en partes estratégicas del restaurante.

Existiran pinturas en varias paredes del restaurante aludiendo la gastronomia Inca. Para
algunos platos la vajilla serd exclusiva de tipo inca realizada en barro, sin embargo se
utilizara vajilla de porcelana blanca para la mayoria de platos del menu, y Gnicamente se
utilizaran las vasijas de barro para platos exclusivo y festividades gastronémicas que se
daran en el restaurante. La parte de la barra es pequefia, cuenta con taburetes de madera
oscura y cojines rojos que combinan con los colores del restaurante, con una gama de
distintos licores tras la barra.

Se ha incorporado algunas imagenes que serviran de guia, sin embargo cabe recalcar
que estas fotografias unicamente son un referencia de como se manejara el disefio tanto
interno como externo del museo restaurante, proporcionando un mejor concepto de lo

descrito anteriormente, imagenes proporcionadas en google, (google 2014).
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Mesas cuadradas 6pax, sin montaje

Mesas redondas de 4 pax

Mesas cuadradas con decoracion

Mesas redondas con montaje:
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Espacio Exterior:

Decoracion Externa

Al igual que la decoracidn interna, la externa es de suma importancia, ya que la misma
genera el primer impacto visual en los posibles consumidores, como se trata de un
restaurante museo de inspiracion Incaica su principal entrada sera decorada al estilo Inca,
es decir, contara con un mural de piedra al estilo de los antepasados, con un letrero central

con el nombre del museo restaurante.

Entrada Externa: Salida al area de fumadores:

2.6.9 Elementos, Réplicas de piezas y estructuras Internas del museo:

Las réplicas de las piezas y elementos que seran expuestos en el museo del restaurante
seran realizadas por los escultores, artesanos y pintores de la Facultad de Artes Plasticas de
la Universidad Central del Ecuador.

Se ha realizado dos entrevistas, una de éstas en el museo del Banco Central del Ecuador

y la otra en el museo de la Casa del Alabado, con el objetivo de tener conocimiento del
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tratamiento a seguir en cuanto a la elaboracién de los objetos, ya que las normas de
aprobacidn de réplicas varian segun el lugar donde se vaya a tomar las muestras.

Karina Moreno (2015), jefa del departamento de proyectos educativos y reservas del
museo la Casa del Alabado comento que para efectos de realizar una réplica de alguna obra
que se encuentre dentro del museo, es necesario realizar un informe escrito al director del
mismo y otro informe a la Fundacion la Tolita, que es la organizacion encargada de la
preservacion y conservacion de las piezas que conforman la coleccion del museo,
especificando la razon fundamental del interés de duplicar el elemento, si el reporte fuera
aprobado, por ningin motivo las piezas u objetos se pueden extraer de sus &reas
correspondientes, es decir, para poder realizar las réplicas se procedera a tomar fotografias
de 360 grados con el fin de hacerla con mayor exactitud, se daran detalles de las piezas
tales como: material, utilizacion, colores, textura, etc. Una vez realizado el trabajo se
tendré que identificar de forma escrita la informacion de donde se extrajo el objeto para la
réplica, por ejemplo, si se expone el elemento en ventanas narrativas, el museo de Céapac
Nam tendra la obligacion de especificar en la parte inferior junto a la informacion

pertinente, que la pieza original se encuentra en el museo de la Casa de Alabado.

En cuanto al museo del Banco Central del Ecuador, lastimosamente las politicas
internas no permiten tomar fotografias, pero se ha de proporcionar un folleto con las obras
detalladas para poder apreciarlas y realizar las muestras necesarias (Morales 2015).

Maria Augusta Vargas, Directora de museos y sitios arqueoldgicos a nivel nacional
(2015) acotd que en el Ecuador no existe ninguna restriccion, o ley en cuanto a replicar
obras de arte, o piezas antiguas, siempre y cuando los elementos que vayan a ser
duplicados tengan en cualquier parte de la obra la firma del escultor, para que el publico en
general tenga conocimiento de que se trata de una replica y no de una pieza original. De
igual manera acoto que existe la posibilidad que el museo forme parte del directorio oficial
de museos del pais e inclusive legar a ser patrimonio cultural, si éste cumpliese con todas
las normas requeridas para el funcionamiento de un museo que se presentara en el folleto
del SIEM en los afios proximos con la colaboracion del Ministerio de Patrimonio y Cultura
(Vargas 2015).
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Elementos y piezas representativas:

Artesano/ Pintor Obra Precio
Pablo Proafio Kero Ceremonial $120.00
Pablo Proafio Puco de barro $45.00
Pablo Proafio Huaco Incaico $130.00
Pablo Proafio Vasija prehispanica $120.00
Pablo Proafio Botija Incaica $160.00
Pablo Proafio Kero Tradicional $170.00
Pablo Proafio Olla Huari $100.00
Pablo Proafio Utensilio de guerra $70.00
Pablo Proafio Cabezas de metal | $70.00

para las lanzas vy
mazos
Pablo Proafio Aribalo de cuello | $115.00
largo
Pablo Proafio Plato con mariposas | $40.00
representadas
Pablo Proafio Olla Inca $60.00
Pablo Proario Molinillos incas $50.00
Pablo Proario Cucharillas. $30.00
Pablo Proafio Rallador Inca. $40.00
Pablo Proafio Morteros de barro $30.00
Pablo Proafio Mortero de piedra $40.00
Pablo Proario Plato hondo inca $75.00
Pablo Proafio Plato plano de asa $60.00
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Pablo Proafio Plato con asas de | $80.00
felino

Pablo Proafio Cucharas $30.00
tradicionales

Pablo Proafio Jarro de animales $90.00

Total $1725

Fuente: Entrevista con escultor de la facultad de Artes Plasticas de la Universidad Central

Del Ecuador.

Elaborado por: Valeria Posso A.

Pinturas

Pintor Obra Precio

Juan Miguel Minderos Pintura al 6leo de Macchu | $300
Picchu (1,5m x1,5m)

Juan Miguel Minderos Pintura al 6leo de Macchu | $300
Picchu (1,5mx1,5m)

Juan Miguel Minderos Pintura a base de agua de la | $120
cocina Inca (Im x1m)

Juan Miguel Minderos Pintura a base de agua de la | $120
cocina Inca (1m x1m)

Juan Miguel Minderos Pintura a base de agua de la | $180
cocina Inca(1m x 1,50m)

Juan Miguel Minderos Pintura a base de agua de la | $180
cocina Inca(1m x 1,50m)

Total 1,200

Fuente: Entrevista con pintor de la Facultad de Artes Plasticas de la Universidad Central del

Ecuador.

Elaborado por: Valeria Posso A.
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3. Tercer Capitulo

3.1 Investigacion de Mercado

La investigacion de mercado nos ayuda a determinar los gustos y preferencias de un
mercado objetivo con el fin de estructurar el mix de productos a ofertar, incorporando otros

componentes como servicio y atencion (Fernandez 2004).
3.1.1 Disefio y Metodologia de la Investigacion de Mercado

Las encuestas que se realizaron para esta investigacion fueron disefiadas con el fin de
proporcionar informacion precisa en cuanto a gustos y preferencias del mercado meta. Las
preguntas fueron seleccionadas de acuerdo a los objetivos del estudio.

El anélisis se sustentard en dos enfoques, la investigacion exploratoria que busca la
informacidn cualitativa y la investigacion descriptiva para poder precisar la informacién
cuantitativa, de esta manera se pretende recolectar la mayor cantidad de datos para poder

definir y estructurar una propuesta que satisfaga al cliente potencial o mercado objetivo.

Investigacion exploratoria

Esta trata de definir el problema de forma maés precisa, generalmente se aplica para la
toma de decisiones ya que tiene un andlisis anticipado de la situacion actual
(Namakforoosh. 2005), frecuentemente se usa fuentes secundarias, que constituyen
documentos que contienen informacion ya procesada, datos ya publicados, o externos que
basicamente ayudan al cumplimiento de la indagacion.

Algunas de las fuentes secundarias que han sido herramientas directas en este trabajo
fueron:

e INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos).

e CAPTUR( Camara de Turismo).

e MINTUR (Ministerio de Turismo).

e Municipio del Distrito Metropolitano de Quito.

e Administracion Zonal de Tumbaco.
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Investigacion Descriptiva

El objetivo primordial de esta investigacion consiste en llegar a interpretar las diferentes
situaciones, costumbres y actitudes primordiales de las personas u objetos a ser estudiados
a traves de la descripcion exacta de las actividades (Fernandez 2004), en este caso
mediante sus gustos y preferencias, su fin no es la recoleccién de datos sino la

identificacion de las relaciones que existen entre las variables.

3.1.2 Segmentacion de Mercado Objetivo

La poblacion meta o grupo de consumidores a los que se quiere llegar son personas
mayores de 25 afios de edad, de la ciudad de Quito, especificamente de las parroquias de

Cumbaya y Tumbaco, que cuenten con un nivel econémico medio alto.
Tamario de la muestra

Para poder fijar el tamafio de la muestra que se va a utilizar en este andlisis, es necesario
conocer los datos estadisticos en cuanto a porcentaje de poblacion existente en la parroquia
de Cumbayd, asi como el porcentaje de poblacion econémicamente activa, ya que son

variables que se tomaran a la hora de realizar el estudio de la muestra.

Demografia
Poblaci6én segun censos
Afios 1974 1982 1990 2001 2010
Pichincha 885.078 1.244.330 1.516.902 2.388.817 | 2.576.287
DMQ 5 768.885 1.083.600 1.371.729 1.839.853 | 2.239,191
Cumbayé 5.350 8.248 12.479 19.816 31.463

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos, 2010.
Elaborado por: Valeria Posso.

Crecimiento Poblacional
Afios 1974 1982 1990 2001 2010 | Tasa de
crecimiento
2001-2010.
Cumbaya 5.350 8.248 12.479 19.816 | 31463 2,9

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos, 2010.
Elaborado por: Valeria Posso.
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La poblacién total segun el censo realizado por el INEC es de 31.463 habitantes en la
parroquia de Cumbayé para el afio 2010, con un incremento poblacional del 2,9%. Se debe
acotar que la parroquia tiene un alto nivel de crecimiento de la densidad poblacional, este
fendmeno se puede entender debido a la consolidacién de las urbanizaciones de clase
media y alta ocurridas en la Gltima década y que ha significado también el aparecimiento
de nuevo equipamiento y servicios, como por ejemplo los centros comerciales, centros
educativos, para cubrir la demanda de la nueva poblacion, con cobertura micro regional.
Esta situacion genera también un incremento de la movilidad desde y hacia Cumbayé con

la ciudad central Quito y las parroquias nororientales del DMQ.

Indicadores Econémicos de la Parroquia de Cumbayé

Poblacién Poblacién en edad Tasa bruta de Tasa global de
econémicamente para trabajar participacion participacion
Activa laboral laboral
% %
16.492 26.248 52.42 62.83

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos, 2010
Elaborado por: Valeria Posso A.

La poblacion econémicamente activa en la parroquia de Cumbaya fue de 16.492
personas, variable con la cual se ejecutara el tamafio de muestra para la investigacion, ya
que el enfoque al que esta direccionado el estudio es para especificamente este segmento

de la poblacion.

Nivel de pobreza en la parroquia de Cumbayé

Poblacién no % Poblacion % Poblacion
pobres pobres Total
24,085 77% 7,378 23% 31463

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos, 2010
Elaborado por: Valeria Posso.

3.1.3 Calculo del tamafio de muestra

La investigacion basa su tamafio de muestra en la poblacién econdmicamente activa de
Cumbaya. Segun el INEC 16,492 ciudadanos participan en la producciéon econémica del

pais. La férmula a utilizar fue la siguiente:
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B No?Z?
(N —1)e? +g2z2

T

n = el tamafo de la muestra.
N = tamafio de la poblacién = 16,492

7 = Desviacion estandar de la poblacion = 0,5.

Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza. Es un valor constante que, si no se tiene
su valor, se lo toma en relacién al 95% = 1,96

e = Limite aceptable de error = 5% (0,05)

n= (16492)(0,5)"2(1,96) ~2
(16492-1)(0,05) ~2 + (0,5) ~2(1.96) ~2

n= 15838,9168
42,1879
n= 375,43 = 375 total de encuesta

3.1.4 Disefno de la Encuesta

Restaurante Museo Incaico

El objeto de esta encuesta es identificar si es viable gestionar la fusién de un
restaurante de cuatro tenedores con un museo Incaico, y conocer las preferencias
gastronémicas del posible consumidor.

Marque con una (X) la respuesta

1.- ¢ Cudl es su edad?
18-25.... 26-30.... 31-40....

41 en adelante....

2.- ¢Queé tipo de comida prefiere, 0 es su favorita?

Peruana...... Americana (USA)..... China...

Ecuatoriana.... Espaiola....

3.- ¢Ha probado la comida tipica Peruana? Si su respuesta es si, especifique, que. Y
coloque una valoracion siendo 1 mala; 2 regular, 3 buena, 4 excelente y 5 exquisita.
Si... No....

Valoracion:
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4.- ;Visitaria usted un restaurante museo de cuatro tenedores de comida orientada en
la cultura Inca, localizado en el valle de Cumbaya? Si su respuesta es si, contintie con
la siguiente pregunta.

Si.... No....
5.- ¢ Con qué frecuencia visitaria usted un restaurante de cuatro tenedores?
Una vez a la semana.... Cada dos semanas...... Una vez al mes....

Una vez al afo....

6.- ¢A cuanto ascienden los gastos que estaria dispuesto a realizar por un plato en
estos establecimientos?

De 1 a 19 ddlares.... De 20 a 59 dolares.... De 60 a 100 ddlares....

Maés de 100 ddlares....

7.- ¢ Qué elementos influyen en la eleccion de un restaurante?
Buena atencion... Precios.... Buena gastronomia....
Parqueadero.... Ubicacion....

8.- ¢Le gustaria que el establecimiento le ofrezca informacion cultural mediante
recreaciones artisticas como exposiciones, actos o programas informativos?

Si... No...

9.- ¢ Conoce algun restaurante tipo museo en Quito? Especifique cual.

Si.... No....

CUAL .

10.- ¢ Que tipo de cosas dentro de un museo le llaman mas la atencion? (marque 3)
Vajillas antiguas.... Manuscritos... . Artefactos de cocina....
Fotografias antiguas... Vestimenta antigua.... Cuadros....

Herramientas de guerra.... Representaciones de ciudades, viviendas etc....

3.1.5 Andlisis de los resultados

Pregunta numero 1: ;Cual es su edad?

Objetivo: Determinar la edad en afios del cliente potencial

Alternativas Frecuencia Porcentaje
18-25 52 14%
26-30 78 21%
31-40 157 42%

41 en adelante 88 23%
375
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Gréfico:

41 en Edad

adelante
23%

31-4~

42%

18-25
14%

26-30
21%

Interpretacion: Se puede concluir gracias a la investigacion de mercado que la mayoria

de personas encuestadas tienen un rango de edad entre los 31 a los 40 afios. Tomando en

consideracién que las encuestas se realizaron de forma aleatoria a cualquier persona

alrededor dl valle de Cumbaya.

Pregunta numero 2: ¢;Qué tipo de comida prefiere, o es su favorita?

Objetivo: Reconocer que tipo de comida prefiere la poblacién encuestada y saber si el

menu estaria acorde con sus gustos y preferencias gastronémicas.

Graéfico:

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Peruana 89 24%
Ecuatoriana 92 25%
Americana(USA) 54 14%
Espafiola 76 20%
China 64 17%
375

QUué tipo de comida prefiere, 0 es su

favorita?

M ecuatoriana espafola

B americana (usa) M china

17%

14% M
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Interpretacion: Como se observa en los resultados, las personas encuestadas afirman
que prefieren la comida peruana y ecuatoriana en su mayoria, seguida de la cocina
espafola, siendo esto positivo para el tipo de menud que la organizacion estaria dispuesta a
tener.

Pregunta namero 3: ¢Ha probado la comida tipica Peruana? Si su respuesta es si,
especifique, que y coloque una valoracion siendo 1 mala 'y 5 exquisita.

Objetivo: Saber que plato en especifico se puede implementar en el menu segun las
preferencias de la poblacion encuestada y al mismo tiempo reconocer si gustan de la

gastronomia tipica Peruana

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Si 308 82%
No 67 18%
375
Graéfico
Ha probado la comida Valoracion de la
tipica Peruana? gastronomia Peruana “;a/'a
()

regula

i exquisi
@J ~ ta \ y ;
_ 24% { :
A bueng”®
19%
muy
buenap

42%

Qué platos: Ceviche Peruano, Tacu, Chupe, Ceviche de pulpo con palmito, pastel de
pisco con merengue de limon.

Interpretacion: Se identifica que el 82 % de los encuestados si han tenido la
oportunidad de degustar la comida tipica de Pert y dentro de este porcentaje el 42% la
califican como muy buena y el 24 % la valoran como exquisita, dando un punto de vista
estupendo a cerca de la aceptacion y relacion con la gastronomia Peruana. Por otro lado
tener un claro conocimiento de los platos que se han consumido aporta a la
implementacidn de estos en el menu del restaurante.

Pregunta namero 4: ¢;Visitaria un restaurante museo de cuatro tenedores, localizado en

el valle de Cumbaya?
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Objetivo: Conocer si a la poblacion encuestada le gusta la idea de negocio y si esta

dispuesto a concurrir al establecimiento.

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Si 357 95%
No 18 5%
375

Grafica:

¢Visitaria un restaurante museo
de cuatro tenedores, localizado en
el valle de Cumbayé?

5%

Interpretacion: La mayoria de respuestas de la poblacién encuestada fue positiva, lo
que genera una alta posibilidad que la gente visite el establecimiento, esta pregunta ayuda a
determinar la demanda que generara el establecimiento.

Pregunta numero 5: ¢Con qué frecuencia visitaria usted un restaurante museo de
comida Peruana de cuatro tenedores?

Objetivo: Determinar cuantas veces los clientes potenciales pueden visitar el
restaurante, se ha analizado Unicamente a las personas que respondieron si en la anterior

pregunta.

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Una vez a la semana 79 22%
Cada dos semanas 143 40%
Una vez al mes 92 22%
Una vez al afio 43 12%
357
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Gréfico:

Con qué frecuencia visitaria usted un restaurante
museo de comida peruana de cuatro tenedores?

M una vez a la semana M cada dos semanas

una vez al mes M una vez al afio
12% 22%
26%

40%

Interpretacion: Se ha determinado que en su mayoria las personas asisten a un
restaurante cada dos semanas o dos veces al mes, lo que genera una gran ventaja a la hora
de implementar un establecimiento de primera categoria, y lo que ayudara a la proyeccion
de la demanda.

Pregunta numero 6: ¢ A cuanto ascienden los gastos que estaria dispuesto a realizar por

un plato en estos establecimientos?

Objetivo: Determinar cuanto estan dispuestos a gastar en el establecimiento por plato.

Alternativas Frecuencia Porcentaje
De 15-20 d6lares 86 24%
De 21-40 d6lares 157 44%
De 41-60 dolares 71 20%
De 61 doélares en adelante 43 12%
357

Graéfico:

Cuénto estaria usted dispuesto a pagar por un plato en
un restaurante de primera categoria?

m 15 a 20 dblares m21-40 dolares

41-60 doélares m De 61 délares en adelante

12%

Interpretacion: Segun la investigacion se puede conocer que casi la mayoria de

personas encuestadas estan dispuestas a gastar entre 20 a 40 ddlares en un plato peruano en
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un restaurante de primera categoria, dando una ponderacion de 30 ddlares por plato, lo que
genera una perspectiva a la hora de realizar el estudio pertinente para la colocacion de
precios en el menu.
Pregunta numero 7: ;Qué elementos influyen en la eleccion de un restaurante?
Objetivo: Determinar qué elementos son de importancia para los clientes, priorizarlos e

incorporarlos en el establecimiento.

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Buena Atencién 98 26%
Precios 26 7%
Ubicacién 41 11%
Parqueadero 85 23%
Buena Gastronomia 125 33%
375
Gréfico:
¢ Qué elementos influyen en la eleccion de un
restaurante?
buena buena
gastronomi atencion

a 26%
33%
precios

parqueader ubicacién 7%

o 11%

Interpretacion: El estudio revela que las personas tienden a preferir una buena
gastronomia por sobre los precios, asi como una buena atencion. Lo que ayuda a la
investigacion para dar énfasis en la consecucion de tales elementos basicos priorizando la
atencion al cliente y la obtencién de personal con conocimientos del tema, como chefs
totalmente capacitados.

Pregunta namero 8: ¢Le gustaria que el establecimiento le ofrezca informacion
cultural mediante recreaciones artisticas como exposiciones, actos 0 programas
informativos?

Objetivo: Determinar si la gente estd interesada en conocer mas sobre un tema en
especifico.

56



Gréfica:

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Si 366 98%
No 9 2%
375

no
2%

Le gustaria que el establecimiento le ofrezca
informacion cultural mediante recreaciones
artisticas como exposiciones, actos o programas

informativos?

—_

si
98%

Interpretacion: La investigacion revela que la mayoria de personas encuestadas estan
dispuestas a conocer, y sobre todo asistir a las exposiciones y programas que se realizaran

en el museo restaurante, siendo de gran aporte para segur identificando dentro del mercado

potencial a un segmento o nicho de personas que se interesen mas sobre esta clase de actos.

Pregunta numero 9: ¢Conoce algun restaurante tipo museo en Quito? Si su respuesta

en Si, especifique cual.

Objetivo: Determinar si la poblacion encuestada conoce algun establecimiento que sea

competencia directa.

Cuales: La vecindad de los cuates, Cafeteria del Museo del Banco Central, Cafeteria

Casa de la Cultura, Swing Restaurante.
Graéfico:

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Si 17 5%
No 358 95%
375

Conoce algln restaurante tipo museo en

Quito? Si su respuesta en Si, especifique ctal.
5%
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Interpretacion: Se revela que un 95% de la poblacion encuestada no conoce ningun
tipo de restaurante con la caracteristica de ser también un museo. Sin embargo las
respuestas del 5% restante, identifican que si conocen un establecimiento similar, pero
basdndonos en las respuestas se puede identificar que los nombres de los lugares
mencionados por los encuestados, no son museos restaurantes propios, mas bien son
cafeterias que se encuentran dentro del lugar, que no cuentan con una carta 0 menu
extenso, ya que sirven Unicamente café y demas variedades del mismo tipo. De igual
manera mencionan restaurantes que propiamente aluden a una imagen o personaje en
especial como: la vecindad de los cuates que incorporan iméagenes, fotografias y
decoracion temética del famoso interprete del chavo del ocho el Sr. Gomez Bolafios, hay
que recalcar que éste no es un museo, simplemente es un restaurante tematico. Lo mismo
sucede con el restaurante Swing que se trata de un meson cultural mas no un museo
restaurante. Lo que significa que se confirma la problematica de este andlisis, la falta o
inexistencia de este tipo de sitios, representando una gran oportunidad de negocio.

Pregunta numero 10: ;/Qué tipo de cosas dentro de un museo le Illaman mas la
atencion? (marque 3)

Objetivo: Determinar con que cosas se identifica el cliente potencial dentro de un

museo, Y asi proyectarse en la decoracion.

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Vajillas antiguas 185 16%
Manuscritos 98 9%
Artefactos de cocina 157 14%
Fotografias antiguas 145 13%
Vestimenta antigua 93 8%
Cuadros 86 8%
Herramientas de guerra 172 15%
Representaciones de ciudades, 189 17%

viviendas etc.
1125
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Gréfico:

Qué tipo de cosas dentro de un museo le llaman mas la
atencion? (marque 3)

Representacio
nes de Vajillas

ciudades, \ antiguas
viviendas etc %
Manuscritos
o
Artefact
os de
8%Vestimenta cocina Fotografias

17%
antigua antiguas
8% 13%

Herramientas
de guerra V
15%

Cuadros

Interpretacion: Se puede interpretar que con las cosas que mas se identifica la
poblacion encuestada son con las representaciones de ciudades, viviendas, vasijas antiguas,
y herramientas de guerra, lo que da una perspectiva hacia la proyeccion de la decoracién
del museo restaurante dando énfasis en las principales preferencias que a los encuestados

asumen.

3.2 Estudio Empresarial
3.2.1 Determinacion de la Demanda

El estudio de la demanda determina no Unicamente la posible factibilidad general de la
inversion, sino también la magnitud de la produccion, e incluso puede generar un impacto
en las caracteristicas del producto o servicio. Para determinar la demanda actual del
proyecto se aplico el método de las encuestas anteriormente analizadas, donde se
establecieron preguntas concretas que responden a la formulacion de la demanda. El
comportamiento de la demanda estd dado por diferentes actores que al mismo tiempo

pueden ser variables que afectan a la misma, estas pueden ser:

e Factores Culturales: Estos ejercen una influencia muy profunda en la hora definir
el comportamiento de los consumidores por ejemplo; la cultura, la subcultura, las
clases sociales.

e Factores Personales: Se refiere a los gustos y preferencias de los individuos, se

puede caracterizar por la edad y ciclo de vida, los gustos son relativos y van
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cambiando al pasar del tiempo conjuntamente con la edad que el consumidor tenga,
por ello se determina y desarrolla productos y tipo de marketing apropiados para
cada etapa o ciclo de vida, teniendo en cuenta la disponibilidad de tiempo y dinero
de los consumidores.

e Factores Psicoldgicos: Varias necesidades de las personas son impulsadas por
factores psicoldgicos, un impulso o una necesidad es algo apremiante para que un
individuo busque satisfacerla, aqui entra la teoria de Maslow, que dice que las
necesidades humanas forman parte de una piramide jerarquica desde las mas
urgentes a las menos urgentes. En orden de importancia estas son: necesidades
basicas o fisioldgicas, de seguridad, sociales, de estima y de autorrealizacion
(Fernandez 2004).

3.2.2 Anélisis de la Demanda de Capac Nam

Para realizar la proyeccion de la demanda se aplico la siguiente formula:

Q=n*p*q

n= Numero de posibles consumidores
p= Precio de posible consumo

g= cantidad de ventas mensuales

Para poder determinar la demanda de un negocio nuevo, es necesario aplicar la
herramienta de las encuestas que puedan despejar las variables dadas en la férmula, para
ello se utilizo las preguntas nimeros 4,5y 6.

Para despejar (n) se utilizé la siguiente pregunta: ¢Visitaria un restaurante museo de
cuatro tenedores de comida peruana, localizado en el valle de Cumbaya?, cuyos resultados
fueron:

Si: 357 personas 95%
No: 18 personas 5%

Se tomd como dato principal Unicamente a las personas que respondieron (si), siendo
este nuestra (n) despejada, ya que esta pregunta responde a los posibles consumidores del
producto y servicio.

Para despejar (p) se utilizo la siguiente pregunta: (A cuanto ascienden los gastos que
estaria dispuesto a realizar por un plato tipico peruano en estos establecimientos? Los
resultados revelaron el siguiente porcentaje:

De 20-40 ddlares: 157 personas 44%
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La poblacion estd dispuesta a pagar por un plato de 21 a 40 ddlares, lo que pondera un
precio de 30 ddlares por plato, siendo ésta nuestra (p) despejada.

Para despejar (q) se utilizo la siguiente pregunta: ¢Con qué frecuencia visitaria usted un
restaurante museo de comida Peruana de cuatro tenedores? Los resultados fueron:

Una vez a la semana: 79 personas 22%

Cada dos semanas: 143 personas  40%

Una vez al mes: 92 personas 22%

Una vez al afio: 43 personas 12%
Para despejar (q), es importante sefialar que el resultado debe ser la cantidad per cépita
de concurrencia y consumo de cada individuo, por lo que se hace necesario analizar

cuantas veces concurririan los consumidores utilizando las frecuencias expuestas:

Frecuencia Personas Cuantas veces concurren al mes.
Una vez a la semana 79 316
Cada dos semanas 143 286
Una vez al mes 92 92
Una vez al afio 43 4
Total 357 698
698/357=1.95 1.95 consumo per capita al mes/ o nimero

de veces que asisten al mes cada persona.

Se ha tomado en consideracion que en el peor de los escenarios cada individuo que
asiste al restaurante consume un plato como minimo.
Demanda:
Q= (357) (30.5) (1.95)
Q=21.232,58
En base a esta proyeccion sera posible elaborar los ingresos esperados a 5 afios en el

capitulo 4 del estudio financiero del proyecto.

3.2.3 Determinacion de la Oferta

La oferta es otra variable en la fuerza de mercado, y representa la cantidad de bienes o
servicios que los individuos, organizaciones o empresas quieren y pueden vender u ofertar
en el mercado a un precio y periodo determinado. Existen varios factores que afectan a la

oferta como son:
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e Tecnologia: la cantidad que estan dispuestos a ofrecer, esto depende de sus costes
de produccion, los cuales estén estrechamente ligados con la tecnologia.

e Los precios de factores: se refiere a los costos que un oferente puede pagar por los
factores de produccion como; el trabajo.

e Numero de Oferentes: cuantas empresas o individuos pueden ofrecer el mismo

producto o servicio (Fernandez 2004).
NUmero de Competidores

En la actualidad existe una gran variedad de restaurantes que intentan satisfacer las
diferentes necesidades de sus clientes potenciales, con el fin de captar una mayor demanda.
Debido a la gran demanda que anticipa el sector de servicios y alimentos cada vez es
mayor el nimero de establecimientos que ofrecen este servicio, razén por la cual es
importante plantear estrategias y servicios de diferenciacién que permita establecer en un
mercado tan competitivo a un Restaurante Museo Incaico de cuatro tenedores, sefialando
sin embargo que este tipo de restaurantes no existen registrados en el Distrito
Metropolitano de Quito, por lo que genera un panorama incierto en cuanto a la generacion,
gestion, evolucidn y factibilidad y al mismo tiempo propone una idea innovadora, Unica y
pionera en un mercado que no cesa en la generacion de necesidades y preferencias diversas

dia tras dia.

Tabla de Oferta de servicios Relacionados

NOMBRE DEL RESTAURANTE PRECIO
La Briciola $12- $35
La chispa Peruana $15- $38
Pim’s Restaurante $10- $25
Capri Mediterranean $15- $35

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Valeria Posso A.

Los precios varian segun el establecimiento ya que algunos ofrecen servicios
complementarios como bufet, masica en vivo, bar etc.

Es evidente que no existe un restaurante que al mismo tiempo ofrezca un servicio de
museo, por tal motivo el estudio se enfocara en el servicio y producto mas similar como
son los restaurantes de primera (cuatro tenedores) y segunda categoria, al mismo tiempo se
analizara los restaurantes que también ofrecen comida peruana localizada en el valle de

Cumbaya.
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3.2.4 Perfil de la Competencia

La Briciola: Restaurante de primera categoria, ubicado en la calle via lactea cerca del
reservorio de Cumbaya, sector Miravalle, especializado en comida italiana, brinda en su
menu variedad de pastas, pizzas, sopas, carnes, tiene un menu exclusivo de vinos. Fusiona
la especialidad culinaria de varias regiones italianas. Se ha integrado en el estudio a la
Briciola no Unicamente por ser un restaurante de primera, también su ubicacion hace que
sea el restaurante mas cercano a Capac Nam, ya que esta ubicado en la misma calle, siendo

uno de las posibles competencias por ubicacion, en sus platos principales son:

Plato Descripcion Precio

Agnello Cordero al horno en reduccion de vinagre | $16,70
balsamico

Coniglio Conejo al horno cocido al vino con verduras $15,70

Involtini Briciola | Rollo de pollo, con jamén, queso, bafiado en | $14,90
vino blanco

Mare Monti Risotto con esparragos y camarones al vino | $13,80
blanco

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Valeria Posso A.

La Chispa Peruana: Ubicado en las calles Gonzalo Diaz de Pineda y Vicente
Rocafuerte a la salida de Cumbaya entrando a Tumbaco. Restaurante especializado en
comida Peruana, brinda en su menua variedad de mariscos, carne blanca, sopas, y bebidas

frias. Sus principales platos son:

Plato Descripcién Precio
Parihuela Sopa a base de pescado y mariscos, acompafiado | $21,00
de una porcidn de chips de camote.
Chupe de | Sopa de camar6n con arroz, choclo y arveja $17,80
camaron
Ostras Ostras bafiadas en salsa bechamel, queso y | $24,00
gratinadas albahaca horneadas, bajo capas de lechuga y
cebolla.
Pulpo al Olivo | Finas laminas de pulpo, sazonadas con oliva y | $22,80
mayonesa, esparcido con cebollin, acompafiadas
de ensalada verde.

Fuete: Investigacion de Campo
Elaborado por: Valeria Posso A.

Pim’s Bar Restaurante: Ubicado en la Av. Francisco de Orellana y Salinas, su
decoracion encaja dentro de un contexto nacional conjugando también la trattoria italiana,
el bistré francés, y el pub inglés. Sus platos son de tipo comida rapida, combinada con
comida gourmet, su menu es variado entre aves, peces, pastas, comida chatarra y comida

tipica del Ecuador. Entre sus principales platos estan:
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Plato Descripcion Precio

Filet Migfion Corte de lomo fino acompafiada de una discreta | $18,50
guarnicion.

Filet Pim’s Lomo de falda acompafiado de papas gratinadas y | $17,50
vegetales al horno

Costillas BBQ Exquisitas costillas elaboradas con salsa BBQ de casa | $ 24,50

Salmon en salsa de | 150 gr de salmon acompafiado de una exquisita salsa | $23,50

mariscos a base de camardn, calamar y pulpo.

Fuete: Investigacién de Campo
Elaborado por: Valeria Posso A.

Capri Mediterranean: Ubicado en la Av. Pampite y Chimborazo frente al reservorio,
Restaurante especializado en comida mediterranea, al igual que su decoracion, entre sus

platos principales estan:

Plato Descripcién Precio
Mejillones y | Calamares apanados con queso parmesano Yy | $24,00
calamares al | mejillones al vapor, ajo y cebollas en salsa de vino
mediterrean grill blanco.

Estofado de lomo | Pasta con lomo fino de res, cocidas a fuego lento, | $18,00
con pasta penné champifiones, ajo, cebollas, romero y vino blanco

Marroqui de | Pasta con vegetales a la plancha, aceitunas y queso | $14,50
Verduras mozzarella.

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Valeria Posso A.

3.2.5 Fuerzas de Porter

Las cinco fuerzas de Michael Porter determinan las consecuencias de rentabilidad a
largo plazo de un mercado o de un segmento en especifico, se rige en la idea que las
empresas deben evaluar sus objetivos, metas y recursos frente a las cinco fuerzas que rigen
la competencia, sirve basicamente como herramienta para el disefio de estrategias,
tomando en cuenta las oportunidades y amenazas con las que debe liderar la organizacion
(Porter 1980).
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Fuerzas de Porter

«Una de las amenzas a las que se ve expuesta Capac Nam
directamente es la "Bricciola Restaurante", que se encuentra en
. la misma categoria y estd ubicada a unas cuadras del
Rivalidad entre establecimiento.
CUIYEMIEEE Y L Competir con una empresa que ya esta posicionada en el
mercado, es dificil pero con estrategias de marketing definidas
y diferenciacion en el producto es muy probable establecer y
generar una sana cometencia directa.

*En el servicio de restauracion las barreras de entrada son

relativamente bajas, por lo que existe la posibilidad de que

NI s g1 o entren nuevos  competidores, no obstante el tipo de

competidores restaurante como Capac Nam, que brinda un servicio de

primera, con un valor agragado como un museo dentro de el,

hace que el producto sea diferenciado, y hace que esta barrera
sea mas alta, por motivos de inversion, y posiscionamiento.

+La capacidad de otros sectores para ofrecer productos que
satisfagan las mismas necesidades es otro factor importante
para analizar, la gastronomia quizas es lo mas dificil de
Amenaza de sustituir, ya que el mayor valor que un restaurante puede
CLICERREREIE  adadir es Ta preparacion de la comida dificil de encontrar en
sustitutos. cualquier otro lugar, y todo dependera del sabor, por lo que
los colaboradores del establecimiento deben ser totalente
capacitados en el tema.

*El nivel de concentracion de los proveedores para
restaurantes es bajo, en general existen varias empresas que
I0L6 [ e (ool O€frecen los mismo  productos, pero existen productos

con los diferenciados que los convierte en exlusivos y el poder de
negociacion es nulo, tales como productos de la coca cola, o
un tipo de vino exclusivo. hay que tomnar en consideracion
que el poder de negoaciacion viene determinado por factores
relacionados con la estructura del mismo.

competidores.

«Como es en el caso de los proveedores, lo clientes también
buscaran la mejor negociacion ya sea en precios, calidad o
LGNl Servicio, es por esto que muchas veces buscan fabricarlo ellos

de los clientes. mismos,por tal motivo el restaurante museo va a enfocarse en la
diferente gastronomia y valor agragado que presenta a sus
clientes con el objetivo de que sea dificil encontrarla, sustituirla o
mejorarla con una opcion alternativa.

Fuente: Analisis de campo.
Elaborado por: Valeria Posso A



3.2.6 Andlisis FODA

Es una herramienta que permite determinar la situacion actual del proyecto en gestion,
en base a esto se permite establecer un diagndstico para poder evaluar y tomar decisiones
en base a las metas y objetivos de la organizacion.

FODA integra cuatro variables que representan las fortalezas, debilidades,
oportunidades y amenazas. Entre éstas, las fortalezas y debilidades son internas de la
organizacion por lo que es posible actuar directamente con ellas, y las oportunidades y
amenazas son externas a la organizacion, lo que las hace més dificil actuar sobre ellas
(Levoggi 2001).

Fortalezas: Cualidades internas y externas del proyecto que ayudan a tener una mejor
vision sobre la competencia, permite tener una vision positiva y su incidencia es

controlable.

e Nueva alternativa para el desarrollo del turismo cultural.

e Los clientes pueden apreciar actividades culturales, exposiciones de pinturas,
fotografias, excelente comida y atencion.

e Diferenciacién en la oferta del producto y valor agregado.

e Personal especializado y capacitado.

¢ Infraestructura y decoracion Unica.

e Seguridad Privada y especializada.

e Variedad de comida tipica peruana.

e Fomenta el desarrollo cultural en la ciudadania.

Oportunidades: Factores que resultan ser positivos para el proyecto, y se deben

descubrir en el entorno del mismo, no son controlados por la organizacion.

e Aprovechar la afluencia turistica tanto nacional como internacional en la parroquia.

e Carencia de este tipo de establecimientos en el sector. No existe competencia
directa.

e Concretar estrategias directas con organismos culturales.

e Alta gama de proveedores.

e El mercado esta en busca de nuevas e innovadoras alternativas.
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Debilidades: Es un factor interno negativo de la organizacion, puede ser controlable y

pueden provocar una situacion perniciosa frente a los competidores.

e Organizacion en etapa inicial.

e Largo camino para el posicionamiento.

e Costos altos de infraestructura y mantenimiento.

e Luchar contra el estereotipo de que lo cultural es aburrido.
o Falta de experiencia en el manejo de restaurantes.

e Alta inversion inicial.

Amenazas: Situaciones externas que se encuentran en el entorno de la organizacion y

pueden influir negativamente para la estabilidad del proyecto.

¢ Inestabilidad econémica y politica del pais.
o Catéstrofes naturales.
e Aumento de la delincuencia en la parroquia.

e Incremento de la competencia.

3.2.7 Matriz de evaluacion de los Factores Internos

Fortalezas Calificacion | Ponderacion Calificacion
por
ponderacion

Nueva alternativa para el 0,09 4 0,36

desarrollo del turismo cultural.

Los clientes pueden apreciar 0,07 4 0,28

actividades culturales,

exposiciones de pinturas,
fotografias, excelente comida y

atencion

Diferenciacion en la oferta del 0,2 4 0,8
producto y valor agregado.

Personal especializado y 0,06 3 0,18
capacitado.

Infraestructura y  decoracion 0,07 4 0,28
Unica.

Seguridad Privada y 0,05 3 0,15
especializada.

Variedad de comida tipica 0,06 3 0,18
peruana

Fomenta el desarrollo cultural en 0,05 3 0,15
la ciudadania.

Debilidades

Organizacién en etapa inicial. 0,06 1 0,06
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Largo camino para el 0,05 1 0,05

posicionamiento.

Costos altos de infraestructura y 0,07 1 0,07

mantenimiento.

Luchar contra el estereotipo de 0,05 2 1

que lo cultural es aburrido.

Falta de experiencia en el manejo 0,04 2 0,08

de restaurantes.

Alta inversion inicial. 0,08 1 0,08
1 3,72

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Valeria Posso A

La matriz de evaluacion de los factores internos nos ayudan a determinar si la empresa
tiene mas fortalezas que debilidades o viceversa, considerando que si la puntuacién final es
menor a 2,5 la empresa es méas débil que fuerte, lo que genera tener en cuenta mas
estrategias para poder sobre llevar las debilidades frente a sus fortalezas.

En el caso de Capac Nam se puede identificar que la organizacion cuenta con mas
fortalezas teniendo en consideracion el analisis que arrojo la matriz de ponderacion de
factores Internos, consecuentemente se tomara en cuenta dichas fortalezas para poder hacer

que la organizacion aproveche al cien por ciento todos sus actores positivos.

3.2.8 Matriz de evaluacion de los factores Externos
Se califica en rango de 1- 4 bajo el criterio de nivel de oportunidad de integracion en el
mercado, para saber que oportunidades se debe explotar o con que amenazas se debe

elaborar estrategias para minimizar el impacto, siendo 4 el rango con mayor impacto y 1

casi nulo.
Oportunidades Ponderacién | Calificacion | Calificacién por
Ponderacién
Aprovechar la afluencia 0,1 4 0,4

turistica tanto  nacional
como internacional en la
parroquia.

Carencia de este tipo de 0,3 4 1,2
establecimientos en el
sector. No existe
competencia directa.
Concretar estrategias 0,08 4 0,32
directas con organismos
culturales.

Alta gama de proveedores. 0,07 2 0,14
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El mercado esta en busca de 0,2 4 0,8
nuevas e  innovadoras

alternativas.

Amenazas

Inestabilidad econdémica y 0,06 2 0,12
politica del pais.

Catastrofes naturales. 0,03 1 0,03
Aumento de la delincuencia 0,07 3 0,21
en la parroquia.

Incremento de la 0,09 4 0,36
competencia.

1 3,58

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Valeria Posso A.

Se puede verificar que el nivel de integracion en el mercado es bastante alto con un 3,58
con relacion a los diferentes impactos que pueden producir las amenazas externas en el

entorno en el que se desarrolla la empresa.

3.2.9 Estrategias para las principales Fortalezas y Oportunidades

Nueva alternativa para el desarrollo del turismo cultural / Carencia de este
tipo de establecimientos

Generar una empresa totalmente diferente a las existentes, que el motor principal

sea la integracion de la comunidad y de los habitantes en general hacia el

conocimiento de culturas pasadas que marcaron el origen de las actuales y

principales tradiciones gastrondmicas, en este caso la creacion del restaurante

museo.

Se promoverd las tradiciones culinarias mediante videos y exposiciones dentro

del museo restaurante.

Todo el personal deberé tener la informacion de los platos que se ofrecera, su

origen, region, y si el mismo tiene alguna tradicion en especial.

La decoracion del lugar es de suma importancia para la atraccion del mercado en

general.

Alianzas estratégicas con diferentes organizaciones asociadas al turismo cultural,

con la intension de integrar al negocio e impulsar a la mejora del

establecimiento.

Personal totalmente capacitado en atencion al cliente, culinario, informacion

cultural, especialmente acera de temas relacionados al museo.
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Estrategias para las principales debilidades y Amenazas

Alta inversion inicial / Luchar con el estereotipo que lo cultural es aburrido /
establecimiento en etapa inicial.

Su buscard alianzas con autores de exposiciones ya sean fotogréaficas, autores de

libros de caracter cultural incaico y sobre todo alianzas con chefs especializados

en gastronomia Peruana- Ecuatoriana, para realizar eventos de conocimiento

cultural gastronémico.

Promover mediante el boca a boca como herramienta de publicidad, para poder

establecerse y ser conocido por la comunidad.

Hacer invitaciones especiales a estudiantes de universidades, para que puedan

presenciar los eventos que se realizaran y posterior degustar de la cocina que el

restaurante brinda, con la finalidad de que los estudiantes observen que la cultura

y la gastronomia van de la mano y disminuir el estereotipo que lo cultural puede

llegar a ser aburrido.

Se buscara el mejor financiamiento con el menor porcentaje de interés en los

diferentes centros bancarios, al igual que se reducird al minimo el uso de

equipamiento, solo se utilizara lo indispensable para evitar gastos extras.

Realizar eventos varios como seminarios, banquetes, cenas importantes, con la

intension de tener una fuente extra y minimizar el impacto de la inversion inicial.

Presupuesto Publicitario

Descripcion Valor Mes Subtotal
Disefio de pagina Web $320 1 $320
Tripticos $80 6 $480
Anuncio revista la familia $1040 1 $1.040
TOTAL $1.840

Fuente: Cotizaciones en anexos.
Elaborado por: Valeria Posso A.

3.2.10 Marketing Mix
Elementos del Marketing Mix

Producto: Los productos que el establecimiento ofrecera al publico en general son los
siguientes:

Servicio de Alimentos: El restaurante brindara distintos tipos de alimentos que van
desde entradas, platos fuertes, postres, bebidas alcohélicas y no alcohdlicas. Se enfocara en
la comida tradicional peruana combinada con toques ecuatorianos basada en la dieta de los
antepasados Incas, la misma que variara dependiendo si el establecimiento se encuentra en
un evento, o exposicion peculiar.

Los colaboradores del restaurante estaran perfectamente capacitados y la atencion sera

totalmente personalizada el mismo que garantizara la excelente atencion al cliente.
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Servicio de Bar (Bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas): La organizacion también
propone la atractiva idea de servicio de bar, con una excelente barra con variedad de
cocteles con o sin licor, cafés, jugos, gaseosas para que los clientes puedan disfrutar de los
diversos eventos culturales o reuniones varias con su bebida de eleccion.

Servicio de Museo: El establecimiento abrira sus puertas hacia el conocimiento cultural
mediante exposiciones de diversa indole basadas en los antepasados Incas, ya sean
exposiciones de fotografias, recorrido por el museo del restaurante con guias capacitados,
exposiciones gastrondmicas, evento culturales, exposiciones de peliculas que dependera
mucho de la comida que se ofrecera el mismo dia de la exposicion, con el fin de incentivar

a la sociedad a aumentar el interés de las culturas pasadas.

Determinacién del Producto e Introduccion:
Caracteristicas

e Decoracion acorde, el restaurante tendra una decoracion sobria, elegante, en
cuanto al museo su decoracion es mediante las diferentes réplicas de objetos
y representaciones de las principales ciudades, casas y esculturas que
representan a la cultura Incaica, tomando en cuenta las normativas de
mantenimiento y exposicion museisticas.

e Excelente comida cumpliendo estandares de higiene y cumpliendo todos los
procesos de calidad que parten desde la adquisicion del alimento su
tratamiento, su proceso y entrega del mismo.

e Ya que es un proyecto nuevo e innovador la base de la propuesta es
presentar un producto que sepa rescatar la historia gastronémica y cultural.

e Contara con parqueadero amplio, seguro y accesible.

Plaza: La empresa creara un ambiente relajado mediante una atmosfera de tranquilidad,

intimidad y exclusividad.

La distribucion sera directa entre el servicio y el cliente, contara con personal adecuado

para la distribucién en cuanto a proveedores.
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Caracteristicas de la plaza

El producto se expendera de forma directa los productos hacia los posibles
clientes o consumidores.
La ubicacion es estratégica y existen varias vias que conducen hacia el

establecimiento.

Precio: Los precios varian dependiendo el plato y su dificultad, los mismos que tiene

correlacion con la encuesta realizada, también influird los costos de materia prima, costo

de mano de obra, y costos variables.

Caracteristicas de Precio

Se incluiré en el precio de los platos, ya incorporado el 22% de servicio, los
cuales se expondran al final de la carta con letras mayusculas.

Se tomaréd en cuanta los precios expuestos por la competencia directa e
indirecta.

Dependiendo los eventos que se realicen los precios de los alimentos y
bebidas puede variar.

Se presentaran promociones todos los dias en el mend, ya sea en bebidas o
en algunos platos.

Los precios varian con las agencias, instituciones u organizaciones que

tengan convenio previo con el departamento de relaciones publicas y ventas.

Promocion: EIl establecimiento contara con varios tipos de promociones, desde

descuentos en sus platos como en eventos que promuevan el incentivo cultural de la

comunidad, al igual que se realizaran distintos planes de medios para llegar a promocionar

el restaurante museo a nivel nacional.

Plan de Medios:

El establecimiento se dard a conocer mediante promociones a mayoristas,
agencias de viajes y hoteles, las mismas que proporcionaran la distribucion
de productos y servicios a los turistas extranjeros.

Se realizara una adecuada inauguracion del museo restaurante con invitados

especiales como personajes importantes de gastronomia, personas
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conocedoras de cultura y museologia, y medios de prensa para que puedan
presentar la imagen del restaurante a nivel nacional.

Anuncios de prensa en las revistas “La Familia”, El comercio”, el mismo
que se presentara en cuatro domingos del mes.

Se creard una pagina Web, donde el museo restaurante expondra sus
platillos, exposiciones futuras, invitados especiales, fotos y reportajes, la
empresa que se encargara de realizar la pagina se llama LatinMedia.
Mediante tripticos y folletos del museo restaurante se promocionara en
diferentes entidades publicas y privadas.

Programas promocionales para grupos mayores de 8 personas, que incluira
un recorrido con guianza completa del museo y promociones en el

restaurante.

3.3 Estudio Técnico del Proyecto.

3.3.1 Raz6n Social

El museo restaurante sera una compafiia de responsabilidad limitada que lleva como

nombre: “Capac Nam, Museo Restaurante”, la organizacion pertenecera a la familia Posso

Arcos como duefios Unicos e independientes, tomando en consideracién que la propiedad

pertenece a la misma familia, razén fundamental para no contar con otro socio en

particular.

Micro localizacion

Se localizara en Quito en la provincia de Pichincha, en uno de sus valles, Cumbay4, en

el area de Miravalle ubicado en las calles Marieta de Veintimilla pasaje A y la via lactea,

entre la calle santa Inés cerca de la vieja hacienda.

Ambrosia

Epicuro

Eugenio
Espejo

IMC

Casa Corona

A "L
Einstein  Maxwell * s
\ El Arrecife

Newton

Universidad San
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Capacidad

Tiene un &rea de 220 metros, de los cuales 206 metros son de construccion y estan
divididos en dos sectores, el area de restaurante y el area del museo Incaico.

El museo contard con un espacio de 60 metros y el restaurante que se encontrard

subyacente al mismo contara con 88 metros, y 58metros con el area de parqueadero.

En la parte interna del restaurante cuenta con una capacidad para 38 personas en un
espacio adecuado y amplio para el comensal, y en la pequefia pero acogedora parte externa
tiene un area de fumadores con una capacidad para 12 personas con dos mesas de 4 y dos

mesas de 2 personas.
3.3.2 Distribucion del area:
Museo: Area de 60 metros, que se distribuiran de la siguiente manera:

o Area de exposiciones de réplicas, objetos, cuadros, fotografias etc.
e Area de mantenimiento.

e Area de documentacion e inventarios.

e Bodega.

e Baiio.

Restaurante: Area de 88 metros cuadrados que se distribuiran de la siguiente manera:

e Area de mesas.

e Area de mesas exterior (fumadores).

e Cocina.

e Servicios higiénicos, 2 para el personal y dos para los clientes

e Area de oficinas/ departamento de ventas, recursos humanos y relaciones
publicas.

e Oficina de contabilidad y gerencia.

e Bodega de cocina.

o Areade bar/ barra.

Parqueadero: Area, 58 metros, que se distribuiran en:

e Area para 20 modviles, en dos secciones de 10 espacios superior y 10
espacios inferior

e Area para 4 motocicletas.

e Area para parqueo exclusivo de proveedores 1 parqueadero para un camion
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3.3.3 Tecnologia
Equipo de computacion

La tecnologia es una de las herramientas con las que el restaurante museo garantizara la
proteccion no solo de sus bienes, sino también de la seguridad que sus clientes y personal
deben contar, y estd compuesto por lo siguiente:

Cantidad Descripcion Costo Unitario Costo
Total
3 Computadoras (una en caja, 570.00 $1.710

otra en el departamento de
museo, y otra en el area de
contabilidad).

1 Impresora 123.40 $123,40
TOTAL $1.833,40
Fuente: Investigacion de Campo/Computrdn e investigacion en mercado libre Ecuador.
Elaborado por: Valeria Posso.

3.3.4 Infraestructura:

Capac Nam se distribuira de la siguiente manera: parqueadero, area de museo y area de
restaurante, para poder tener una mejor visualizacion y proyeccion de todas sus areas se ha
desarrollado disefios en dos y tres dimensiones con la finalidad de tener presente el

resultado final del proyecto.

DISENO DE PARQUEADERO EN DOS DIMENSIONES
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DISENO DEL MUSEO EN DOS DIMENSIONES

[ s |
]
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DISENO DEL MUSEO EN TRES DIMENSIONES
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DISENO DEL RESTAURANTE EN DOS DIMENSIONES
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PLANO GENERAL DE CAPAC NAM EN DOS DIMENCIONES.

PLANO GENERAL DE CAPAC NAM EN TRES DIMENCIONES
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3.4 Estudio Legal
3.4.1 Requisitos para la creacion de Capac Nam

Para poder crear una empresa en el Ecuador es necesario tener en cuenta varios
requisitos que son necesario para el desarrollo y funcionamiento, a continuacion se detallan

los siguientes:

e Nombre de la empresa; se debe considerar que el nombre del
establecimiento es de suma importancia no solo en el ambito general en
cuanto imagen y percepciéon ante el consumidor, también este debe ser
aprobado y registrado por la Secretaria General de la Superintendencia de
Compaiiias.

e Inscripcion del Registro Unico de Contribuyentes o0 RUC, este es necesario
para iniciar el proceso de creacidn de una nueva empresa, y correspondiente
para el proceso de administracion tributaria, para las personas naturales os
requisitos para el RUC son los siguientes:
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Original y Copia de la cedula de identidad.

Original y copia de papeleta de votacion del ultimo afio.

Fotocopia de una planilla de agua, luz o teléfono del domicilio
actual, y del sitio donde se desarrolla la actividad econdmica.

En caso de ser artesano calificado, la copia del certificado de

artesano.

e Patente municipal; esta se obtiene en el Municipio de Quito, para personas

naturales y que deseen obtener la patente por primera vez los requisitos son:

o

o

Presentar formulario (001) con una copia adjunta.
Presentar la copia y el original de la cedula de identidad y papeleta
de votacion.

Copia de pago de impuesto predial.

e Tramite para uso de suelo y zonificacion; se debe presentar a la

administracién zonal lo siguiente:

o

Copia de la cédula, y papeleta de votacion, si fuera el caso, se debe
incluir las cédulas de los ex propietarios.

Presentar el nombre o razon social de la empresa, con detalle de
ubicacion (croquis si es necesario) y tipo de actividad.

En caso de que le establecimiento ya haya tenido funcionamiento, se
debe presentar los permisos de los afios anteriores emitidos por

entidades correspondientes (Quito 2014).

e Certificado de funcionamiento del departamento de Bomberos, se necesitan

los siguientes requisitos:

©)

©)

o

Original y copia del RUC.

Original y copia de cedulas de el/ los propietarios.

Solicitud de funcionamiento y revision entregada por el
departamento de bomberos.

Copias de las facturas de extintores necesarios para el
establecimiento tomando en cuenta que un extintos de 5 libras cubre

a 25 metros
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Planilla de inspeccion.
Solicitud de fecha para asignacion de registro y verificacion

al

establecimiento, donde wun encargado delegara las medidas

pertinentes de seguridad, dependiendo las necesidades del mismo

Informacion otorgada en el cuerpo de bomberos del Distrito Metropolitano de Quito,

sector norte (Duefias 2015).

e Registro en el Ministerio de Turismo; para poder obtener la licencia anual

de funcionamiento que es otorgada por el CETUR (Corporacion ecuatoriana

de turismo) a los establecimiento dedicados al turismo sin la cual no podran

operar se deberd presentar la siguiente documentacion;

(@]

o

o

Copia y original del Certificado de Contribuyente (RUC).
Copia y original de la cedula de el/ los propietarios.
Nombramiento del representante legal.

Copia de arrendamiento en caso de ser local arrendado.
Solicitud de permiso, donde se especifica el giro del negocio.

Lista de productos y precios que van a ser expedidos.

Copia certificada de la escritura de la constitucion de la compafiia.

Informacion Otorgada por la Recepcion del Ministerio de Turismo, Quito.
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4. Cuarto Capitulo

4.1 Estudio Financiero

4.1.1 Inversion Inicial

Es de vital importancia el estudio financiero para la puesta en marcha de un proyecto,

ya que tales datos revelaran si el proyecto se direcciona hacia el éxito, de igual forma tales

datos son un medio de comunicacion de informacion financiera tanto para reportes internos

como externos de la organizacién. Por consiguiente se ha realizado todos los estados

pertinentes para poder evaluar si Capac Nam es un proyecto viable, a continuacion se

revelan la informacion financiera detallada con las variables reales respectivas para su

ejecucion.

Datos del Proyecto:

DATOS DEL PROYECTO
Tiempo util del Proyecto 5 Afios
Inventario Inicial -
Incremento de precio anual en Productos 3%
Comisidn Ventas con tarjeta Diners 0%
Inversidn total 48.857
Inversidn activos fijos 33.297
Depreciacion anual Linea Recta
Inversion en Activos diferidos 6.590
Inversion capital de trabajo 8.970
Financiamiento bancario 40%
Tasa de Interés del Banco 10,85%
Valor de rescate activos fijos saldo en libros Saldo en Lib
Impuesto a la renta 23%
Participacidn de trabajadores 15%
Tasa Minima aceptable de Rendimiento (TMAR) 14,53%

Tasa Minima aceptable de rendimiento:

Riesgo Pais 5,69%
Inflacion Anual 3,563%
T. Interés Pasiva 5,31%

Riesgo pais a Febrero 2015 Banco Central
Inflacion Anual Enero 2014 - Enero 2015 Banco Central
Tasa Pasiva del Banco Central a Marzo 2015
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4.1.2 Inversion de Activos Fijos

La inversion de activos fijos se basa en todos los muebles, enseres, equipos de
computacion, maquinaria necesaria, y elementos de museologia que entran como obras de
arte y réplicas, para el funcionamiento del museo restaurante. También se incluye en esta
variable los costos de adecuaciones que se realizaran para la puesta en marcha del negocio.

Tomando en consideracion los espacios fisicos del lugar y teniendo en cuenta que no se
tendrd que pagar arriendo ya que el local es propio, sin embargo es necesario realizar
algunas adecuaciones como distribuir los espacios dentro del lugar, redisefar la pintura,
colocar piso flotante en algunos espacios del lugar y gastos de fabricacion e instalacion de
rotulos publicitarios, las mismas que alcanzan un total de $ 4,500 délares que se prevé para
adecuaciones.

Para los muebles y enseres se necesita 14 mesas de diferentes dimensiones, 2 de éstas
para 8 personas, 6 para 4 personas, 4 mesas para 2 personas y finalmente 2 mesas de 6, con
una capacidad para 60 personas, por lo que es necesario suplir al restaurante con un total
de 70 sillas, las sobrantes se localizaran en el area de bodega, de igual forma el restaurante
contara con un pequefio espacio que funciona como sala de espera, para ello, se comprara
un sillén para tres personas y una pequefia mesa central, se instalara 4 lamparas de arafia
dentro del mismo. Para el area de cocina se incorporara 4 mesas de trabajo, 2 estan pegadas
a la pared y otras 2 son independientes. Para el area de museo se prevé comprar 4 vitrinas
de forma horizontal, 3 vitrinas de forma vertical y 2 mostradores y finalmente para el area
de administraciéon se invertiran en 3 escritorios completos, todo esto con un total de
$7.982,00 dolares para todo el equipamiento de muebles.

Para los costos de computacion se ha realizado una investigacion de campo en
Computrén S.A, Quito, no se ha realizado una cotizacion ya que Unicamente se pretende
comprar 3 computadoras y 1 impresora, dos de éstas localizadas en el area de
administracion y una de ellas en caja junto a la impresora de marca Epson L300+ con un
total de $1.833,40 dolares.

En cuanto a las replicas de los elementos de museo, obras de arte, y pinturas se ha
considerado contratar al Sr. Miguel Minderos, pintor y al escultor, Juan Pablo Proafio de la
facultad de Artes Plasticas de la Universidad Central del Ecuador para los trabajos de
réplicas a base de barro, piedra, 6leo, y pintura de agua. Los costos de las piezas dependen

de sus tamafios, materiales, y complejidad y varian entre los $30 ddlares a los $300
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dolares, se ha programado realizar en total para el museo 6 cuadros grandes, entre estos, 4
cuadros a base de pintura de agua representando la cocina inca, y las tradiciones de
festividades inca, y 2 cuadros de pintura al 6leo, representando a Machu Picchu, imperio
Inca. En cuanto a las réplicas se pretende colocar 22 elementos representativos de
diferentes tamafos que indican la vida cotidiana del pueblo conquistador, sus utensilios de
cocina, de guerra, elementos decorativos, elementos de adoracion entre otros que se los ha
presentado en el capitulo dos en el cuadro de elementos decorativos para museo. Todo esto
con un total de $ 2.505,00

Para los requerimientos de enseres, maquinaria y equipos se ha realizado la cotizacion
pertinente en la empresa Termalimex Quito, y la empresa Chee profesional serviequipos-
Quito, en la que se ha constatado todos los materiales que son indispensables para poder
arrancar con el proyecto, tales como maquinaria de cocina, utensilios de cocina, materiales
para menaje, los cuales se detallan en el cuadro de resumen mas adelante, cada uno con sus
respectivos costos y cantidades, con un total de $ 20.976,94 ddlares.

A continuacion se presenta un cuadro de resumen de todos los activos fijos, o elementos
necesarios para poder arrancar de manera eficiente con el negocio, en éste se presenta
todos los materiales de manera unitaria con sus respectivos precios, y cantidades de

requerimiento, de igual forma se presenta un cuadro de resumen de la inversion total para

el proyecto:
Inversion de Activos Fijos:

MUEBLES CANT. PRECIOUNIT PRECIOT
mesa de madera 8 pax 2 $ 90,00 $ 180,00
mesa de madera de 4 pax 6 $ 70,00 $ 420,00
mesa de madera de 6 pax 2 $ 80,00 $ 160,00
mesa de madera de 2 pax 4 $ 55,00 $ 220,00
sillas 70 $ 60,00 $ 4.200,00
sillén para tres personas 1 $ 175,00 | $ 175,00
vitrina para museo horizontal 4 $ 134,00 | $ 536,00
vitrina para museo vertical 3 $ 160,00 | $ 480,00
escritorio 3 $ 89,00 $ 267,00
mostradores para museo 2 $ 120,00 [ $ 240,00
mesa central 1 $ 150,00 [ $ 150,00
mesa de trabajo central para
cocina 1 $ 190,00 [ $ 190,00
mesa de trabajo a la pared para
cocina 2 $ 195,00 | $ 390,00
lamparas 4 $ 93,50 $ 374,00

SUBTOTAL $ 7.982,00
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PRECIO

OBRAS DE ARTE, REPLICAS CANT UNIT PRECIOT
Kero Ceremonial 1 $ 80,00 | $ 80,00
Puco de Barro 1 $ 4500 | $ 45,00
Huaco Incaico 1 $ 90,00 | $ 90,00
Vasija Prehispénica 1 $ 70,00 | $ 70,00
Botija Incaica 1 $ 90,00 | $ 90,00
Kero Tradicional 1 $ 80,00 | $ 80,00
Olla Huari 1 $ 80,00 | $ 80,00
Utensilio de Guerra 1 $ 70,00 | $ 70,00
Cabezas de metal para lanzas 1 $ 70,00 | $ 70,00
Aribalo de cuello largo 1 $ 115,00 [ $ 115,00
Plato con mariposas representadas 1 $ 40,00 | $ 40,00
Olla Inca 1 $ 60,00 | $ 60,00
Molinillos Incas 1 $ 50,00 | $ 50,00
Cucharillas 1 $ 30,00 | $ 30,00
Rallador Inca 1 $ 40,00 | $ 40,00
Morteros de Barro 1 $ 30,00 |'$ 30,00
Mortero de Piedra 1 $ 40,00 | $ 40,00
Plato hondo Inca 1 $ 55,00 | $ 55,00
Plato plano con asa 1 $ 60,00 | $ 60,00
Plato con asas de felino 1 $ 60,00 | $ 60,00
Cucharas Tradicionales 1 $ 30,00 | $ 30,00
Jarro de animales 1 $ 60,00 | $ 60,00
Pintura al 6leo Macchu Picchu
1,5x 1.5 2 $ 300,00 | $ 600,00
Pintura de agua cocina inca 1m x
15 2 $ 180,00 [ $ 360,00
Pintura de agua cocina inca 1m x
im 2 $ 100,00 [ $ 200,00
SUBTOTAL $ 2.505,00
MAQUINARIA'Y EQUIPOS
refrigeradora 2 $ 1.730,00 | $ 3.460,00
congelador 2 $ 1.150,00 | $ 2.300,00
microondas 2 $ 175,00 | $ 350,00
pelador de papas 1 $ 540,00 | $ 540,00
licuadora normal 2 $ 120,00 [ $ 240,00
licuadora industrial 1 $ 620,00 | $ 620,00
freidor de papa industrial 1 $ 880,00 |$ 880,00
fregadero industrial 1 $ 900,00 | $ 900,00
cocina industrial con plancha lisa 'y
horno 1 $ 1.980,00 | $ 1.980,00
detector de humo 2 $ 33,00 3 66,00
campana extractora de humo 1 $ 860,00 | $ 860,00
balanza electronica 2 $ 170,00 | $ 340,00
equipo de sonido 1 $ 270,00 | $ 270,00
caja registradora 1 $ 320,00 | $ 320,00
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telefono 2 $ 46,00 $ 92,00
calentadores a gas 2 $ 430,00 | $ 860,00
SUBTOTAL $ 14.078,00
EQUIPO DE COMPUTACI
computadora 3 $ 570,00 | $ 1.710,00
Impresora matricial Epson L300+ 1 3$ 123,40 | $ 123,40
SUBTOTAL $ 1.833,40
ENSERES
batidor de mano 4 $ 5,18 $ 20,72
sartén 12 $ 15,00 $ 180,00
cuchareta ranurada 6 $ 1,32 $ 7,92
bandeja antideslizante 10 $ 5,08 $ 50,80
colador de malla mediano 6 $ 6,23 $ 37,38
espatula 8 $ 3,34 $ 26,72
cacerola para salsas 6 $ 12,34 $ 74,04
olla de induccioén de 12 gt 4 $ 64,54 $ 258,16
olla de induccién de 8qt 4 $ 51,74 $ 206,96
olla arrocera 3 $ 35,24 $ 105,72
olla de presion 2 $ 28,89 $ 57,78
pirex juego de 12 2 $ 68,77 $ 137,54
envase multiuso 3 $ 35,00 $ 105,00
exprimidor de limén 4 $ 2,34 $ 9,36
cuchara de helado 4 $ 1,67 $ 6,68
pala de hielo 3 $ 3,23 $ 9,69
manteleria 20 $ 12,00 $ 240,00
estanteria multiuso 2 $ 140,00 [ $ 280,00
cenicero 15 $ 1,45 $ 21,75
taza de café 80 $ 4,72 $ 377,60
plato de café 80 $ 3,12 $ 249,60
tenedor de mesa 100 $ 1,13 $ 113,00
cuchillos de mesa 100 $ 1,15 $ 115,00
cucharas de mesa 100 $ 0,75 $ 75,00
cucharas de té 100 $ 0,62 $ 62,00
abre latas 3 $ 2,78 $ 8,34
descorchador de vino 6 $ 1,87 $ 11,22
destapador de botellas 4 $ 1,42 $ 5,68
mazo 4 $ 2,10 $ 8,40
tabla de picar 8 $ 2,20 $ 17,60
vaso highball 100 $ 1,45 $ 145,00
vaso old fashion 80 $ 5,10 $ 408,00
copa de vino tinto 80 $ 2,37 $ 189,60
copa flauta 80 $ 2,18 $ 174,40
copa margarita 80 $ 1,87 $ 149,60
vaso irish coffe 50 $ 1,33 $ 66,50
jarro cervecero 100 $ 2,35 $ 235,00
shots tequileros 50 $ 1,15 $ 57,50
copa coctel 50 $ 2,33 $ 116,50
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cuchillo de cocina/ cebollero 4 $ 18,90 $ 75,60
plato sopero 80 $ 6,28 $ 502,40
plato tendido 100 $ 7,65 $ 765,00
plato para postre 100 $ 2,78 $ 278,00
plato base 100 $ 4,34 $ 434,00
pimentero 15 $ 1,89 $ 28,35
salero 15 $ 1,89 $ 28,35
ajicero 15 $ 2,12 $ 31,80
rebanador 2 $ 60,24 $ 120,48
servilletas de papel paquete de100 6 $ 1,70 $ 10,20
servilletas de tela 100 $ 1,25 $ 125,00
calculadora 3 $ 14,00 $ 42,00
grapadora 3 $ 12,00 $ 36,00

| suBTOTAL | | $ 6.898,94

4.1.3 Inversion, Capital de Trabajo

Este rubro se refiere a los gastos necesarios para poder arrancar con el funcionamiento
del negocio, o puesta en marcha de la empresa, a parte de los activos tangibles, este

conjunto de recursos se dividen de la siguiente manera:

Gastos Administrativos: Este rubro también es conocido como colchdn administrativo
y se refiere a los sueldos del primer mes de todos los colaboradores de la empresa, con los
que se debe contar al momento de arrancar un negocio, la empresa contard con 11
colaboradores entre ellos; gerente, contador, chef, asistente de cocina, feje de museo,
asistente de museo, mesero 1, mesero 2, mesero 3 de medio tiempo, bartender, y cajero,
cada uno con sus respectivos sueldos y beneficios de ley como; décimo tercero, décimo
cuarto, 10% de servicio y afiliacion al IESS, que se pueden notar en el anexo financiero al
final del proyecto. Con un total de $7.274,30 dolares.

Gastos Generales: Este rubro toma en cuenta los gastos que son necesarios para el
primer mes de la empresa como; suministros de oficina, el pago del primer mes de teléfono
e internet, pago a la compafiia de seguridad que suple con una guardia y camaras de
seguridad alrededor y dentro del establecimiento por parte de la compafiia Prosevip Quito,
gastos de mantenimientos generales, publicaciones de marketing en las revistas
mencionadas por el primer mes, material de limpieza necesario, pago de luz y agua.

Para los suministros de limpieza se ha realizado una investigacion de campo en el
supermercado Santa Maria ubicada en la Ofelia, sector Norte de Quito, en los que se pudo

destacar los precios de los materiales de limpieza que se prevé utilizar tales como; escobas,
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guantes plasticos, jabon liquido, basureros, papel higiénico, esponjas, trapeadores,
detergentes, dispensadores de papel, recogedores, todo esto con un total de $158,62
ddlares. En cuanto a los suministros de oficina se ha investigado los precios en la empresa
Pacco ubicada en el centro comercial el Quicentro, dentro de la misma se ha destacado los
precios de; carpetas, porta carpetas, esferos, lapices, grapadoras, saca grapas, cinta
adhesiva, papel sumadora, hojas bond A4, cartucho de impresora, goma, tijeras,
almohadilla, sellos, clips, todos los requerimientos para el funcionamiento del primer mes
del establecimiento con un total de $208,00 ddlares. Danto un total para gastos generales
de $ 560,30 dolares.

Mercaderia: Se refiere a los gastos de materia prima para el inicio, en la elaboracion de
los platos que constan en el mend, esta cantidad se ha establecido en base a las recetas
estandar para la elaboracién de los platillos y sus precios en el mercado real, tomando en
cuenta que se comprara cantidades especificas, ya que es Unicamente para el stock de la
cocina en un inicio, pretendiendo arrancar con la materia prima que abastezca Unicamente
el stock minimo, posteriormente se conocera con exactitud el porcentaje de ventas y con
ello se elaborara un aproximado real de los suministros para la elaboracion de los platos
con un total de $ 1.131,58 ddlares.

El capital de trabajo para arrancar el negocio asciende a $8.969,70 dolares. Se presenta
un cuadro de resumen incorporando activos fijos e intangibles y el capital de trabajo,
dando como resultado el total de la inversidn para el proyecto que asciende a los $48.857

dolares.

INVERSION FIJA

CAPITAL DE TRABAJO

a) Tangible
Mueb!es - - $ 79820 a) Inversion en Activos Fijos | $ 33.297,3
Maquinaria y Equipos $ 14.078,0 b) Inversion Activos
Enseres $ 6.898,9 Intangibles $ 6.590,0
Equipos de Total Activos $ 39.8873
Computacion $ 18334 ¢) Colchén Gastos
Objetos Museo $ 2.505,0 Administrativos. $ 7.2777
Sub Total $ 332973 d) Gastos Generales $ 560,3
e) Mercaderia $ 11316
b) Intangible Capital de Trabajo $ 89697
Gastos de Estudios $ 250,0
., TOTAL INVERSION $ 48.857,0
Gastos de Constitucion | $ 400,0
Promocidén/publicidad $ 1.440,0
Otros (adecuaciones) $ 45000
Sub Total $ 6.590,0
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4.2 Presupuestos

4.2.1 Presupuestos de Compras: Se compone por todos los elementos que la empresa
dispondra a la venta, en este caso de todos los platos que incluye la carta, las compras para
la mercaderia se realizara con distintos proveedores entre estos, Pronaca para los carnicos,
coca cola para las bebidas, Nestlé para diferentes requisiciones, Cerveceria Nacional, entre
otros que son distribuidores pequefios. Se ha realizado un pre contrato verbal con los
proveedores mencionados los cuales han especificado términos y condiciones entre los que
constan un incremento del 2% anual en los precios de los alimentos, por consiguiente se ha

decidido incrementar el precio de venta en un 3% anual.

4.2.2 Presupuesto de Ventas: Se prevé adquirir Unicamente lo necesario para la
elaboracion de los alimentos ya que al tratarse de productos perecibles éstos llegan a
deteriorarse con el tiempo y no es posible su consumo ni distribucion, por lo tanto se
realizara un analisis del primer mes de actividad de ventas para poder conocer con mas
exactitud el requerimiento de mercaderia en los meses y afios futuros, por consiguiente
para el inicio se considera comprar lo indispensable y venderlo en un 100%. Toda la

informacion se detalla en los cuadros financieros expuestos mas adelante.

4.2.3 Flujo de Caja: Este andlisis permite determinar los posibles problemas de
liquidez, se entiende que, el hecho de que un negocio sea rentable, no necesariamente
significa que posea liquidez, por lo tanto este flujo permite anticipar los saldos en dinero,
todo esto con el principal objetivo de saber con exactitud en qué periodos se cuenta con
mas o0 menos dinero y de esta manera prever y tomar decisiones futuras sobre el qué hacer

en caso de sobrantes o faltantes.
4.3 Financiamiento
4.3.1 Andlisis de Financiamiento:

El proyecto se financiara de la siguiente manera:

El 60% del capital sera aportado por los accionistas, en este caso, la familia Posso
Arcos, aportando un total de $ 29.314 ddlares, y el 40% restante o los $19.543 ddlares
seran proporcionados por la CFN que es la Corporacién Financiera Nacional, que es la
banca del desarrollo ecuatoriano, e impulsa el desarrollo de emprendedores a través de

maultiples servicios entre estos los programas de financiamiento econémico.
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El préstamo seré realizado para un total de 5 afios, con un pago periddico de $423,00
dolares mensuales con un tasa de interés de 10.85%.

4.4 Estimacion de Costos

4.4.1 Mano de Obra: Para el correcto funcionamiento del establecimiento se ha
establecido contratar a 10 personas en un inicio, que colaborardn con las diferentes
actividades dentro de la organizacion, a continuacién se detalla los cargos con sus

diferentes sueldos y beneficios de ley.

INGRESOS EGRESOS
LIQUIDO
CARGO SUELDO| TOTAL IESS TOTAL INGRESO A
10%
BASICO | INGRESOS | PERSONAL | EGRESOS | Serviciolafio | RECIBIR
Gerente/
administrador | $ 1.000 | $ 1.000 | $ 94,50 $ 9450 | $ 126,54 $1.032,04
Contador $ 780 $ 780 $ 73,71 $ 7371 |$ 12654 $ 832,83
Jefe de museo | $ 750 $ 700 $ 66,15 $ 66,15 | $ 12654 $ 760,39
Asistente de
museo $ 600 $ 600 $ 56,70 $ 56,70 | $ 126,54 $ 669,84
Chef $ 800 $ 800 $ 75,60 $ 7560 | $ 12654 $ 850,94
Asistente de
cocina $ 400 $ 400 $ 37,80 $ 37,80 | $ 126,54 $ 488,74
Mesero 1 $ 500 $ 500 $ 47,25 $ 4725 | $ 12654 $ 579,29
Mesero 2 $ 500 $ 500 $ 47,25 $ 4725 | $ 12654 $ 579,29
Mesero 3
medio tiempo | $ 250 $ 250 $ 23,63 $ 2363 | $ 12654 $ 352,92
Cajero $ 550 $ 550 $ 51,98 $ 51,98 | $ 12654 $ 624,57
Bartender $ 420 $ 420 $ 39,69 $ 3969 | $ 12654 $ 506,85
TOTAL $ 6.550 ‘ $ $ 614,25 $ $1.391,97 $7.277,7

Décimo Tercero Décimo Cuarto

(Mensual) (Un solo pago) Aporte
Patronal 12,15%
Gerente/ administrador $ 833 | $ 354 $ 121,50
Contador $ 650 | $ 354 $ 94,77
Jefe de museo $ 583 | $ 354 $ 85,05
Asistente de museo $ 50,0 | $ 354 $ 72,90
Chef $ 66,7 | $ 354 $ 97,20
Asistente de cocina $ 333 | $ 354 $ 48,60
Mesero 1 $ 417 | $ 354 $ 60,75
Mesero 2 $ 417 | $ 354 $ 60,75
Mesero 3 medio tiempo | $ 208 | $ 177 $ 30,38
Cajero $ 458 | $ 354 $ 66,83
Bartender $ 350 | $ 354 $ 51,03
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4.4.2 Materias Primas Directas: Se trata de los materiales que conforman para la
elaboracion del producto final que va a ser vendido, en este caso los alimentos necesarios
para la creacion de los platos expuestos en el menu, cada receta consta de diferentes
productos que son indispensables a la hora de montar el plato, para ello se ha elaborado las
recetas estdndar que ayudan a obtener el valor preciso de los platos o de los alimentos,
también nos ayuda a controlar el costo unitario y para asegurar la consistencia en la calidad
y en la preparacion de los alimentos, las mismas que se encuentran al final del documento

como anexo financiero.
4.5 Estados y Balances Financieros

45.1 Balance General Proyectado: Este documento financiero abarca los tres
conceptos patrimoniales como son los activos, pasivos y patrimonio neto, con este informe
se puede reflejar las deudas producidas por el giro del negocio, asi como también la
disponibilidad de dinero, y la contribucién que se realiza por concepto de participacion de
trabajadores (15%), y de impuesto a la renta (25%). Nos ayuda a tomar decisiones

pertinentes con su analisis. Como se puede observar el balance esta proyectado para cinco

afnos.
BALANCE GENERAL PROYECTADO
Afo 1 2 3 4 5

Total Activos Fijos $ 34.314 $28.740 | $ 23.166 $ 18.203 | $ 13.241
Equipos de

Computacion $ 1.833 $ 1.833 | $ 1.833 $ 1833 | $ 1.833
Muebles y Enseres $ 14.881 $14881 | $ 14881 | $ 14881 | $ 14.881
Intangibles $ 6.590 $ 6590 | $ 6.590 $ 659 | $ 6.590
Magquinaria y Equipo $ 14.078 $14.078 | $ 14.078 | $ 14.078 | $ 14.078
Réplicas obras de arte,

esculturas $ 2.505 $ 2505 | $ 2505 $ 2505 | $ 2.505
amortizacion Acumulada | $ 659 $ 1318 | $ 1.977 $ 2636 | $ 3.295
Depreciacion acumulada | $ 4.915 $ 9830 | $ 14744 | $ 19.048 | $ 23.352
Total Activo circulante | $ 23.608 $33.704 | $ 54596 | $ 73.848 | $104.229
Existencias $ - $ - $ - $ - $ -
Clientes (Ctas x

Cobrar) $ - $ - $ - $ - $ -
Caja $ 23.608 $33.704 | $ 54.596 $ 73.848 | $104.229
TOTAL ACTIVOS $ 57.922 $62.444 | $ 77.762 $ 92.051 | $117.470
Patrimonio $ 32.558 $39.093 | $ 53.540 $ 70.289 | $ 96.808
Capital social $ 29.314 $29.314 | $ 29.314 $ 29.314 | $ 29.314
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Utilidades Periodo
Anterior $ - $ 3244 | $ 9.779 $ 24.226 | $ 40.975
Pérdidas y Ganancias | $ 3.244 $ 6535 | $ 14447 | $ 16.749 | $ 26.519
Deudas a largo plazo $ 16.702 $13.266 | $ 9.437 $ 5172 | $ 420
Banco $ 16.702 $13.266 | $ 9.437 $ 5172 | $ 420
Deudas a corto plazo $ 8.661 $10.085 | $ 14785 | $ 16.590 | $ 20.242
Proveedores $ - $ - $ - $ - $ -
15% Part por Pagar $ 734 $ 1478 | $ 3.269 $ 3789 | $ 6.000
22% Impuesto a la
Renta x Pagar $ 915 $ 1843 | $ 4.075 $ 4724 | $ 7.480
10% Servicio (Tips) $ 1.598 $ 1494 | $ 1772 $ 2204 | $ 865
Tarjeta de Crédito x
Pagar $ 799 $ 747 | $ 886 $ 931 | $ 879
Décimo Tercerox Pagar | $ 542 $ 542 | % 542 $ 542 | $ 542
Décimo Cuarto $ 1.239 $ 1239 | $ 1.239 $ 1239 | $ 1.239
IESS por Pagar $ 1.404 $ 1404 | $ 1.404 $ 1404 | $ 1.404
IVA por pagar $ 1.431 $ 1337 | $ 1599 $ 1757 | $ 1.833
TOTAL PASIVO +
PATRIMONIO $ 57.922 $62444 | $ 77.762 $ 92.051 | $117.470

4.5.2 Estado de Resultados: Este documento contable es de suma importancia ya que
nos permite identificar especificamente los costos y los gastos que la organizacién esta
presentando para su actividad, asi como la utilidad neta del negocio, dando un resumen
claro de la situacién econdmica del resultado del ejercicio durante un periodo determinado.

Como se puede observar en el siguiente cuadro la utilidad de ejercicio ya empieza a ser
positiva desde el primer afio, sin embargo su utilidad neta no se muestra muy significativa,
siendo una cantidad inferior a los tres mil quinientos dolares, esto se debe porque en el
primer afio de actividad, el volumen de ventas no es muy alto por las diferentes razones
como son: posicionamiento, aceptacion y acoplamiento por parte de los clientes, de los
colaboradores y socios del negocio, teniendo ya en el quinto afio excelente una utilidad

neta como se presenta en el resumen:

ESTADO DE RESULTADOS
1 2 3 4 5
$

Ventas $ 167.037 $174.061 |190.122 $194.074 | $ 211.857
Costo de ventas $ 41.662 $ 43544 | $ 46909 | $ 47868 | $ 51.184
Margen bruto $ 125.374 $130.516 &3.213 $146.205 | $ 160.673
Costos fijos

Gastos Administrativos $ 97.694 $ 97694 | $ 97694 | $ 97694 | $ 97.694
Gastos Comerciales $ 320 $ 320 | $ 336 | $ 353 | $ 370
Gastos Generales $ 6.724 $ 6724 |$ 7060 |$ 7413 | $ 7.784
Gastos Financieros $ 8352 $ 8703 | $ 9506 |$ 9704 | $ 9534
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amortizaciones $ 659 $ 659 |$ 659 | $ 659 | $ 659
Depreciaciones $ 4915 $ 4915 |$ 4915 |$ 4304 | $ 4304
Intereses $ 1.818 $ 1645 |$ 1253 | $ 816 | $ 329
Utilidad antes de

impuestos $ 4.893 $ 9857 | $ 21.790 | $ 25.263 | $ 39.999
15% Participacion

Trabajadores $ 734 $ 1478 | $ 3269 |$ 3789 | $ 6.000
Utilidad después Part

Trabaj 15% $ 4159 $ 8378 | $ 18522 | $ 21473 | $ 33.999
22% Impuesto a la Renta | $ 915 $ 1843 | $ 4075 |$ 4724 | $ 7480
UTILIDAD NETA

DEL EJERCICIO $ 3.244 $ 6535 | $ 14447 | $ 16.749 | $ 26.519

4.5.3 Flujo Operativo de Fondos: Este analisis permite determinar los diferentes flujos
de entrada y salida de caja o dinero en un periodo determinado, el flujo de caja netamente
es la acumulacion de activos liquidos y por lo tanto constituye un indicador de liquidez de
la empresa y ayuda a determinar problemas de dinero, analizar también la viabilidad ya
que es la base de calculo del Valor Actual Neto y de la Tasa de Retorno y permite medir el
crecimiento de la empresa.

4.5.4 Valor Actual Neto (VAN): Es un método con el cual se evallGa los proyectos a
largo plazo, y tiene como objetivo principal determinar si cumple un objetivo basico
financiero que es maximizar la inversion, este puede ser negativo, positivo o0 mantenerse el
valor neto presente (Fuentes 2012).

Si el VAN es negativo significa que la empresa reducird o disminuira su riqueza en el
porcentaje del valor que se arroje, por otro lado si el valor presente neto (VPN) llega a ser
cero, significa que la empresa no tendra cambios o no modificara el monto de su valor,
teniendo en consideracion que el VPN depende de varios factores tales como: inversion
inicial, flujos netos, periodos que dure el proyecto y tasas de descuento, en este caso el
Valor Actual Neto del proyecto es positivo en un 21,25%, el mismo que se presenta junto a
la Tasa Interna de Retorno (TIR) a continuacion.

455 Tasa Interna de Retorno (TIR): La TIR es un porcentaje que representa y
resume la rentabilidad del proyecto (Fuentes 2012), en este caso la TIR del proyecto es del
24,2%, superior a la tasa aceptable minima de rendimiento que es del 14,53%, siendo en

peso ponderado de participacion un 13%.
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Tasa minima

TASA by aceptable de Peso ponderado de

PONDERADA ° plab participacion
rendimiento

ACCIONISTAS $ 29.314 60% 14,53% 9%

BANCO $ 19.543 40% 10,85% 4%

TOTAL $ 48.857 100% 13%

ANALISIS EFNANCIERO DEL PROYECTO

TASA DE DESCUENTO 13%
VAN 21.250
TASA INTERNA DE RETORNO 24,2%

Para determinar la Tasa de Descuento, se toma en cuenta varios factores como: riesgo

pais, inflacion anual, tasa de interés pasiva por parte del Banco Central del Ecuador.

Riesgo Pais 5,69%
Inflacion Anual 3,53%
Tasa de Interés pasiva 5,31%
Costo de Oportunidad 14,53%

se recupera en un periodo de cinco afios.

4.5.6 Periodo de Recuperacion de la Inversion: Es un método de evaluacion de
proyectos que ayuda a determinar en cuantos periodos de tiempo se podra recuperar la
inversion con las utilidades futuras, utilizando los flujos netos y descontados para su

resultado, en este caso se puede observar mediante los calculos realizados que la inversion

FLUJOS FLUJOS
NETOS |DESCONTADOS
Periodos Inversion
0 $ -48.857 | $ -48.857 $  48.857
1 $ 59771 % 5.219 $  43.638
2 $ 8672|$ 7.572 $ 36.066
3 $ 16.192| $ 14.138 $ 21.929
4 $ 17.446| $ 15.233 $ 6.696
5 $ 66.780| $ 58.308 $ -51.612
Lainversidn se recupera en: 5 Afos |

45.7 Analisis de Sensibilidad: Este analisis muestra tres diferentes escenarios, donde

se prevé una disminucién considerable en las ventas, en un caso supuesto que la empresa
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no logre llegar al margen deseado o proyectado anteriormente, con la finalidad de conocer
qué tan factible es el proyecto en escenarios de riesgo, y como se puede apreciar el
proyecto sigue siendo viable, aun con una disminucion en el volumen de sus ventas en los
diferentes periodos de hasta el 5%, sin embargo se debe tener en consideracion las distintas

variables para la disminucion de ventas.

POSIBLES ESCENARIOS:

Ventas al 100% Ventas al 97% Ventas al 95% Ventas al 90%

Celdas cambiantes:
ANO 1 5 167.037 5 162.026 5 158.685 S 150.333
ANO 2 5 174.061 5 169.824 5 166.322 & 157.569
ANO 3 s 190.122 5 184419 5 180.616 S 171.110
ANO 4 s 194.074 5 188.251 5 184.370 S 174.666
ANO 5 s 211.857 5 205.502 5 201.265 S 190.672

Celdas de resultado:
UTILIDAD AND 1 § 3.244 % 78 & -2.293 & -7.831
UTILIDAD AND 2 § 6.349 % 3.540 5 1.218 § -4.585
UTILIDAD AND 3 $ 14.447 § 10.665 5 8.144 S 1.842
UTILIDAD AND 4 $ 16.749 3 12.889 5 10.316 § 3.882
UTILIDAD ANO 5 5 26.519 § 22,306 S 19.4397 § 12.474
VAN $21.104,3 $8.707,7 591,5 $-21.447,6
TIR 24,1% 17,6% 13,1% 1,7%

95



4.6 Conclusiones

e En la parroquia de Cumbaya se pudo notar la inexistencia de un establecimiento
con las caracteristicas que posee Capac Nam, razon fundamental para la creacion
de dicho negocio.

e En base a la oferta y a la demanda se logré determinar que existe una gran parte
de demanda insatisfecha ya que no cubren con las diferentes necesidades que el
consumidor desea, las mismas que se pretende cubrir con la creacion del
establecimiento.

e Mediante la investigacion de mercado se identifico al cliente potencial sus
distintos intereses gastronémicos y culturales, identificando el target, el nicho de
mercado objetivo y sobre todo los gustos y preferencias culinarias para poder
tomar las mejores decisiones en cuanto a la implementacion del menu.

e A través de entrevistas, consultas, e investigaciones de campo se pudo concluir
gue no existe ningun tipo de impedimento legal para la creacion de un
establecimiento que englobe o fusione dos tipos de servicios turisticos como los
museos Yy los restaurantes.

e De acuerdo al estudio de mercado, e investigaciones de campo se rescata la falta
de informacién en cuanto a la gestion de un establecimiento con las
caracteristicas de Capac Nam, razon por la cual en el analisis de la matriz de
factores internos, el posicionamiento y formas de gestion son puntos que deben
ser tomados muy en cuenta, considerando estrategias muy elaboradas.

e Con al estudio tanto técnico como financiero se denot6 los gastos que el negocio
va a requerir, concluyendo que la inversion en cuanto a réplicas, adecuaciones
generales, gastos de mantenimiento, mercaderia y logistica necesaria, no llegan a
ser tan costosos.

e En el estudio legal se determind que la empresa cumple con las necesidades para
la instalacién y funcionamiento de la empresa, los mismos que no son
complicados ni costosos.

e Con el estudio financiero se observé que la empresa cuenta con mas de la mitad
del capital entre socios que en este caso es el capital de una sola familia, lo que

representa algo positivo en cuanto a la distribucion de la utilidad neta.
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e En el marco financiero se determind que todas las variables contables resultaron
rentables, después del andlisis financiero se concluye que la viabilidad del
proyecto es muy buena, con un valor actual neto positivo, y con una Tasa de
rendimiento mas alta que la tasa minima aceptable, reflejando incluso escenarios
de riesgos en los cuales aun la empresa cuenta con rentabilidad en sus periodos.

e En funcion de todos los analisis se puede concluir que si es posible la fusion de
un servicio de restaurante con un museo, aun siendo desconocida la forma de
gestionar los mismos, por la falta o carencia de este tipo de establecimientos, sin
embargo es muy factible su combinacion con una buena administracion y
gestion el negocio llega a ser viable.

e El proyecto presentado debera ser la base para encaminarse en la consecucion de
todas sus metas y objetivos, mediante las distintas estrategias planteadas, sin
olvidar que su efectividad debe ser medida constantemente, con el objetivo de

corregir errores e implementar nuevas estrategias, 0 mejorar las mismas.
4.7 Recomendaciones

e Se recomienda estar en constante capacitacion en cuanto a la gestion de
tratamiento de museos, ya que segun investigaciones de campo y entrevistas con
entidades pertinentes se presenta que el SIEM expondra nuevas politicas, y
modelos de gestion englobando todo tipo de museos.

e Los colaboradores del establecimiento deben tener total conocimiento del giro
del negocio, ya que son las personas que van a ejecutar las estrategias, con la
finalidad de afianzar la responsabilidad y comprometerlos en un ambiente
laboral ameno y confiable.

e Se recomienda que en un futuro cuando se realice un préximo catastro de
museos, se englobe y se logre obtener el estar presentes en el mismo, ya que
facilitan la llegada de diferente informacion y el margen de visitas aumentaria.

e Tomar en cuenta todas las variables expuestas en las matrices de factores tanto
internos como externos ya que pueden llegar a ser particularidades que
desarrollen circunstancias negativas.

e Se recomienda mantener el volumen de ventas a mas del porcentaje obtenido en

el analisis de sensibilidad de la parte financiera, ya que pudiera producir riesgos
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de pérdida en la utilidad, que harian demorar la recuperacion de la inversion del
proyecto en tiempo.

Cumplir todas las metas de ventas expuestas en los capitulos anteriores, asi
como manejar las acciones correspondientes para transmitir la mision del
restaurante en su afadn de brindar un nuevo servicio que involucre cultura,

educacion y cubrimiento de una necesidad basica como es la alimentacion.
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4.9 Anexos

4.9.1 Anuncios en revista:

Formatos tradicionales Pag3 |Pagh |Pag7 |Pag9 |Derecha |Indeterminada|Dentro  |Medida
del
especial
Pagina completa $5.014|54835 §4692 | 54645 | 4598 §4.062 $4.621 (2289cmx
27cm**
Media pagina horizontal $3013)52990 | 52941 $2608 $2965 (1926 cmx 11,22
tm
Media pagina vertical $3013)52990 | 52941 $2608 $2965 (942cmx2280
tm
Tercio de pagina horizontal §1.822 $1.608 $1859 (1926 cmx724
tm
Tercio de pagina vertical §1.822 $1.608 $1.859 (6,16 cmx 2280
I cm
Cuarto de pagina horizontal $1.263 $1.119 $1274 (1926 cmx 543
tm
Cuarto de pagina vertical $1.119 na |942cmx1122
tm
Octavo de pagina §571 nfa |942cmx543
tm

Cotizacion Anuncio revista la Familia:

Familia
-
e
@
a

2 TIPODEAVISO

| Comercial

-\ﬁ

Indeterminada

-

4 PAGINA

| Interior

:\FuII Color

6 FECHAS DE PUBLICACION

Selecciona una o varias fechas en el calendario

No. de Dias Escogidos: 1

1.040,00

UsD
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4.9.2 Cotizacion Termalimex Quito, y Chee Serviequipos implementos de Cocina y

maquinaria

20150311_152150 (2).jpg
Tipo: Archivo JPG

Tamano: 77.0 KB
Dimensién: 407 x 518 pixeles
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4.9.3 Reglamento para la solicitud de creditos en el fondo de Cultura

Expidese el siguiente :
REGLAMENTO DEL FONDO NACIONAL DE LA CULTURA,
FONCULTURA:
CAPITULO I

De los Objetivos y Recursos del Fondo Nacional de la Cultura

Articulo 1°- Objetivos- El Fonde Nacional de la Cultura, FONCULTURA, seri destinado
exclusivamente a los objetivos sefialados en los articulos 35 y 36 de la Ley de Cultura.

Articulo 2°- Recursos.- Sexin recursos del Fondo Nacional de la Cultura los determinados por el articulo
38 de la Ley de Cultuga.

Articulo 3°.- Canalizacién de los Recursos.- Los recursos de FONCULTURA, se canalizarin del siguiente
modo:

) Mediante préstamos reembolsables en los que se determinarin los términos financieros del mismo
y se aplicarin al subfondo reembolsable del Fondo Nacional de la Cultura; y,

b) Mediante préstamos no reembolsables que se aplicarin al subfondo correspondiente. Este
subfondo estari compuesto exclusivamente por el porcentaje de utilidades del FONCULTURA,
porcentaje que seri determinado por el Consejo Nacional de Cultura cuando dichas utlidades se
hayan pmduc:do

Para el otorg > de p reembolsables y no bolsables se realizard el correspondiente
CONLIAto O Convenio, con las estipuladoncs que se indican en el presente Reglamento y las demis que
fueren necesarias.

Articulo 4°.- Los proyectos o programas a los que sc destinen los recursos del Fondo Nacional de la
Cultura, deberin estar encuadrados en los lineamientos fijados por el Consejo Nacional de Desarrollo,
CONADE.

CAPITULO IT
De los Organos de Administracion del Foncultura

Articulo 5°.- Son 6rganos de administracion del Fondo:

a) El Consejo Nacional de Cultura;

b) El Comité Ejecutivo;

c) La Comision Calificadors; y,

d) ElBanco Ecuatorano de Desarrollo del Ecuador

Articulo 6°.- Consejo Nacional de Cultura.- Con respecto al FONCULTURA com:spondc al Consejo
Nacional de Cultura:

a) Recabar oportunamente de los orpani les cc stes los tecursos presupuestatos
dispuestos por la Ley para la conformacion del FONCULTURA

b) Establecer, aprobar y reformar un plan general para 5 anos, relativo al sector cultural, en el que se
identificarin con claridad los subsectores culturales, cuidando del desarrollo equilibrado de la
cultura en todas las regiones del pais, y tomando en cuenta los objetivos especificos del Fondo
Nacional de Cultura;

c) Aprobar y reformar los planes y programas anuales del sector cultural, a ser servidos con los
recursos disponibles del FONCULTURA, en el que se establecerin las prioridades respectivas;

d) Senalar la politica del Fondo Nacional de Cultura;

e} Establecer al fin de cada afio el porcentaje de las utilidades del FONCULTURA destinado a
préstamos no reembolsables;

f) Conocer y aprobar el informe relacionado con la administracion del Fondo Nacional de la
Cultura, que le sea sometido a consideracién al final de cada afio por el Comité Ejecutivo, a base
del informe que le seri presentado por el Gerente General del BEDE hasta el 31 de enero de cada
ano;

g Aprobar el plan anual de empleo de los recursos del FONCULTURA; y,

h)  Expedir las normas internas que sean menester para ¢l funcionamiento del Consejo, del Comité

Ejecutivo y de la Comision Calificadora,

Articulo 7°.- Comité Ejecutivo.- En lo relacionado con el FONCULTURA, corresponde al Comité
Ejecutivo:

)
b)

Preparar para conocimiento y aprobacion del Consejo Nacional los planes y programas anuales
del sector cultural, que podsin ser financiados con los recursos del FONCULTURA;

Prepagar anualmente el plan de empleo de los recursos del FONCULTURA, para conocimiento y
aprobacion del Consejo Nacional de Cultura;
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Del Procedimiento para los Cncdltos Reembolsables

Articulo 12.- Solicitudes.- Los sujetos de crédito presentarin sus solicitudes ante el Comité Ejecutivo, en
los formulados que para el efecto prcp:unr.i el BEDE, suscrita por el personero o representante legal del
organismo o persona juridica respectiva, sl ese fuere el caso, o por la persona natural solicitante.

Cuando los personeros o rej ! iten de alguna autorizacion superior, la presentarin
juntamente con la solicitud.

Articulo 13.- Informacién adicional- La solicitud de un crédito reembolsable ird acompanada de lo
siguiente:

a) El Instrumento Legal de creacién o los estatutos de la entidad solicitante en los que consten
ademis sus finalidades. En caso dc ser persona natural sc presentara el curtculum vitae del
solicitante;

b) Certificacién de la autenticidad de la representacion legal y de la autorizacion;

c) Descrpcion de caricter técnico, econémico y financiero de la viabilidad del proyecto o programa;
presupuesto y cronograma valorado de cjecucion, flujo de fondes y documentacion que la
respalde y descripeion de los resultados culturales derivados del proyecto;

d) Para proyectos ya iniciados, la determinacién economica y programatica de su estado actual y el
presupuesto y cronograma actualizados para su terminacion;

¢) Descripcion de la manera como se ejecutari el proyecto;

f) Liquidaciones presupuestarias relativas a la entidad solicitante de los dos dltimos ejercicios

econdmicos, asi como la proforma o el presupuesto del ejercicio econémico vigente y los estados
financieros, si fuere el caso.
Al tratarse de personas juridicas privadas, presentarin los balanees aprobados por el Directoro
respectivo, por los ejercicios econdmicos de los dos afios anteriores y el presupuesto vigente si ¢l
solicitante fuere persona natural presentari cualquier informacién que permita establecer su
capacidad para el pago del credito;

g) Carta-compromiso por la que ¢l solicitante se obligue a cumplir los requisitos establecidos hasta la
concesion del crédito; y,

h) Lista de las obligaciones financieras de la entidad o persona natural solicitante, que incluya plazos
de los vencimientos, montos y servicio de la deuda.

Articulo 14.- Tramite de las solicitudes.- Recibida la solicitud, el Comité Ejecutivo dispondra que sc la
tramite y pedird a la Comision Calificadora el informe 2 que se refiere el articulo 8 de este Reglamento
salvo cuando apareciere claramente que debe ser rechazada.

La mencionada Comisién pediri al solicitante la informacién que hubiere dejado de presentar.

Si Ia solicitud estuviere inictalmente completa, la Comision Calificadora elaborari el informe en el plazo de
8 dias habiles y lo presentari al Comité Ejecutivo, organismo que aprobari total o parcialmente el crédito
o lo negari, pudiendo apartarse, fundamentalmente del contenido del informe de la Comision
Calificadora, En caso de aprobacion constardn con claridad en la Resolucion las condiciones del crédito.

4.9.4 Informaciéon que se debe llenar para la elaboracion de restauraciones de

piezas u objetos.

DIARID RESTAURDO

MOMBRE DE LA PIEZA:

EFECTO DE WA TERNI WVIEN TO:

LUGAR DE DESCANSO:

SECCIONM:

DAMOS MANIPULADOS:

DARIOS EXTERMOS:

AR OS INTERMOS

PERSONMA ENCARGADA:

TIEM PO DE RESTAURACHON

EJECUCCION:

TRATAMIENMTO:

DBSERWACIDNES:

DIRECTOR RESTAURADOR

105



4.9.5 Anexos financieros

Recetas Estandar

Empanadas de Quesoy verde

Tamales de verde con pescado

lo que necesito lo que venden o que necesito lo que venden
cantidad unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal cantidad | unidad | ingredientes | cantided | unidad | valorunitario | valortotal
1 [ Harinz de trigo 1 b § Lm|s 1,00 § unidad | platanos verdes 1 unidad | § 03008 180
180 ar queso 350 o § 250§ 145 2 unidad teholla 2 unidad | § 040(8 040
100 g |polvodehomear| 30 o § 087]$ 0,26 15 cc acete dealiva 1 It § 41315 0,62
150 ar mantequilla 100 o § 14505 218 0 o mani 100 o § L0005 200
1//4 It agua 1 It § LS 0,5 1 b pescado 1 Ih § 40008 40
2 unidad cebolla 1 unidad | § 02| 8 0,4 05 o tomate 1 b § 0708 03
250 ml aceite 1 It § 350( § 0,88 112 o leche 1 It § 1505 06
costobruto | § 6,5 0 o pimiento 50 o § 0508 030
costo por pax | 5 156 costobrute |5 10,09
Shvarios | 5 0,08 costoporpax |5 505
wostototal | § 1,64 Shvarios |§ 0,25
70%utilidad | § 547 costototal |§ 127
10%servicio | $ 0,55 10%utilidad | S 4,25
VA% |§ 0,66 0%servico |§ 042
e s 6,10 VA% S 05l
pvp § 50

Ceviche Ecuatoriano de pescado y camaron 2 pax
Pure de zanahoria blanca y col morada
lo que necesito loque venden

cantidad unidad | ingredientes | cantidad unidad | valorunitario | valortotal | loque necesito loque venden
180 or pescado 1 Ib 5 3,005 118 cantidad | unidad ingredientes | cantidad | unidad | valor unitario | valor total
2 unidad cebolla 1 unidad | § 012] ¢ 012 1 b col morada 1 b § 1508 150
5 I aceite de oliva 1 It 5 413§ 0,02 12 « vinagre 1 It 5 4308 006
8 I jugo de limon 27 o 5 113]§ 0,04 5 g azucar 200 o 5 0761|5002
2 Ib yuca 1 Ib 5 046§ 0,92 0 « aceite de oliva 1 It 5 076(5 001
280 o camaron 1 kl 5 11,20 § 313 50 g zanahora blanca 75 o 5 41315 00
tosto bruto | § 541 100 g tebolla 100 o g L7®s 119
costo porpax | 5 17 50 ar mantequilla 100 o 5 L4515  0n
Shvarios | $ 0,14 2 unidad huevo 1 unidad | S 008(5 008
costototal | § 284 250 ml leche 1 It 5 L5(S 031
70% utilidad | § 947 § 48 14
10% servicio | § 0,95 wostobruto | § 3,90
WALZ% | § 1,14 costoporpax |§ 195
VP § 11,60 Shvarios |5 010
costototal |5 205
70%utilidad |5 6,82
10%sevido |5 068
IVAL% S 08
PVP S840
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Causa limefia de atun 2 pax

lo que necesito lo que venden
cantidad unidad ingredientes cantidad unidad valor unitario valor total
1.5 kl papas 1 b 0,4 1,32
230 gr atumn 140 gr 1,06 1,74
5 cc aceite 1 It 1,83 0,01
15 cC jugo de limon 500 ml 1,13 0,04
10 ar aji amarilo 100 ar 0,87 0,08
30 gr mostaza 200 zr 0,76 0,11
3 unidad huewvos 1 unidad 0,1 0,1
100 2r lechuga 300 2r 0,84 0,28
costo bruto 3.68
costo por pax 1,84
5% varios 0,092
costo total 1,932
70% utilidad 6,411
12%IWVA 00,7728
precio sugerido T3
Lomo de chancho salteado 2 pax Seco de chivo
lo que necesito lo que venden lo que necesito lo que venden
cantidad | unidad ingredientes | cantidad | wnidad | valorunitario | valortotal cantidad | unidad ingredientes | cantidad | unidad | valor unitario | valor total
1 ki lomo de cerdo 1 ki S 4455 445 2 Ib borrego 1 lo s 27015 540
60 cc aceite de oliva 1 It S 4135 027 2 unidad cebollas 1 unidad | § 02005 02
150 gr zanahoria 300 gr S 0865 016 1 unidad pimiento 1 unidad | § 01005 010
150 gr cebolla 1 ki S 1365 020 2 Ib tomate 1 lo s 05015 080
10 gr ajo 1 Ib S 1505 003 1 Ib naranjillas 1 lo s 0805 060
1 Ib tomates 1 Ib S 1,335 133 1 unidad aji 1 unidad | § 005]% 005
8 ull pisco 1 It S 149715 012 3 cc achiote 1 It s 25015 006
300 gr papas 1 Ib S 04015 028 50 gr papas 1 lo s 210015 023
250 ull leche 1 It S 12005 030 costobruto | S 744
costobruto |5 7,14 tostoporpax [ § 372
ostoporpax |5 3,57 S%varios |$ 0,19
S%varios |5 0,8 costototal |S$ 391
costototal |$ 3,75 80%utilidad |5 19,53
80%utilidad | S 18,74 10%servicio |5 1,9
10%servicio | § 1,87 IVA12% 5 2,34
IVA12% 5 2,25 PVP S 239
PVP S 29
Parihuela 2 pax Cuy asado con papas en salsa de mani 2 pax
lo que necesito lo que venden lo que necesito lo que venden
cantidad | unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal cantidad | unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal
250 o pescado 1 kI § 55005 137 1 unidad ouy 1 unidad | § 50008 500
200 ar tamaran 500 g § 4608 1% 200 g papas 1 [ § 0405 018
12 Ib concha 1 Ib § 38005 150 1 unidad | cebolla blanc 1 unidad | % 01215 o012
120 o calamar 1 Ib § 32005 03 20 o 3jo0 1 [ § 15018 006
250 ml cerveza 1 It § 0908 023 50 g pasta de mani 20 ar § 1755 040
1 unidad tebolla 1 unidad | § 0125 012 50 ar hongos 20 ar 5 18905 042
0 o 3jo0 1 Ib § 1505 006 bE] o aceite 1 It § 18318 005
1 Ib tomates 1 Ib 3 135 13 80 ml vino blanco 1 It § 9805 07
30 w aceite 1 It § 1835 0,06 3 onz trema de leche 250 ar 5 21318 113
3 unidad limon 1 unided | § 006(% 018 costobrute |5 814
1 ar oregano 50 g § 0,758 00 costoporpax | § 407
costobruto |5 755 Shvarios |5 020
costoporpax |5 378 tostototal | § 427
Shvarios | 0,19 $0%utilidad | & 21,37
costototal |5 39 10%senviio |5 214
80%utilidad | 5 19,82 | ! VA% [§ 2%
10%sevicio |5 1,98 precio sugerido| § 26,10
VA% [§ 2%
precio sugerido| 5 24,20
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Aji de gallina 2 pax Sancocho de pescado
lo que necesito lo que venden
cantided | unidad | ingredientes | cantidad | unidad | velor unitario | valortotal
o que necesito lo quevenden 2 b pescado 1 Ib 5 28018 560
cantidad | unidad ingredientes | cantidad | wunidad | valor unitario | valortotal 2 unidad ceholla 1 unidad | § 02008 040
200 o gallina 200 o 5 50008 500 1 Ib tomate 1 In § 050(5 050
7 I aceite de olivaa 1 It 5 4138 00 1 unidad ajo 1 unidad | $ 02005 020
2 unidad tebolla 1 unidad | § 0125 04 200 Ib yuca 1 In § 0765 0
0 o 3o 1 b 5 LI5|s 006 1 unidad platano 1 unidad | § 03018 030
L} ar aji amarillo 100 o § 08715 0% 1 unidad fabezadepescadd 1 3 § 1,30 $1.30
50 g crema de lache 230 gr § IS oM 3 unidad limon 1 unidad | $ 00505 015
50 g |quesoparmesano| 75 o 5 175 L1 0 ml aceite 1 It § 18315 00
1 unidad huevo 1 unidad | § 01018 010 costobruto |3 762
ostobruto |§ 740 costoporpax | & 381
costoporpax |5 3,70 Shvarios |5 0,19
Svarios |5 0,19 costototal |5 400
costototal |§ 3,89 80%utilidad | S 20,00
80%utilidad | S 1943 10%servicio | $ 2,00
NVAL% |5 2B NVALZ% |5 240
PUP § 21,80 PP § M50
Yaguarlocro pollo asado con habas cocidas y queso 2 pax
lo que necesito lo que venden
lo que necesito lo que venden cantidad unidad ingredientes cantidad unidad valor unitario | valor total
cantidad unidad ingredientes cantidad unidad valor unitario | valor total 300 ar pollo troceado 300 ar S 420 | $ 4,20
300 g borrego 300 ar $ 3,00 |5 3,00 5 o jugo de limon 500 ml 3 1,13 |§ 0,01
1 Ib papas 1 Ib S 0,40 |5 0,40 50 gr albahaca 100 gr s 0,59 | § 0,30
1 unidad cebolla blanca 1 unidad | § 0,205 0,20 40 gr ajo 1 Ib 3 1,50 | § 0,09
1 unidad ajo 1 unidad | § 0,055 0,05 12 o aceite de oliva 1 It g 4,13 | § 0,06
20 ml aceite 1 It $ 1,83 |% 0,06 70 ml de vino blanco 1 It $ 9,80 | § 0,69
80 g mani 100 ar $ 215§ 1,64 100 g habas 300 g S 2,15 | § 0,72
60 ml leche 1 It $ 1,255 0,33 50 ar queso 350 ar 3 2,50 | § 0,35
50 ar achiote 350 ar S 2,50 |5 0,22 40 ar apio 200 ar s 0,78 |5 0,16
30 gr orégano 100 ar $ 1155 0,12 80 gr quinua 500 gr 3 2,58 | § 0,41
100 gr aguacate 1 unidad | § 0,70 | 0,30 costo bruto | § 6,99
1 It sagre de borrego 1 It S 0805 0,80 costo por pax | $ 3,50
costobruto | $ 7,14 5% varios $ 0,17
costo por pax | 5 3,57 costototal | § 3,67
5% varios 3 0,18 80%utilidad | & 18,35
costo total | § 3,75 10%servicio | § 1,83
80%utilidad [$ 18,74 VA 12% $ 2,20
10% servicio | § 1,87 PVP $ 2240
WAL1% |3 225
PP $ 229
Fritada
lo que necesito lo quevenden locro de papas con col
cantidad | unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal lo que necesito lo que venden
2 Ib came de cerdo 1 Ib 5 3808 380 cantidad | unidad ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal
2 unidad | cebollablanca 1 unidad | § 0205 00 1 Ib papas 1 Ib 5 21006 210
250 ml tervera 1 It 8 L0018 025 0 ml aceite 1 It 8 1838 05
1 unidad 3jo 1 unidad | $ 0,015 02 2 unidad tebolla 1 unidad | $ 0,015 040
1 unidad maduros 1 unidad | § 03013 030 250 ml leche 1 It § 1515 031
200 o mote 1 I 5 08015 042 12 ml agua 1 It 5 1515 005
100 o aguacate 1 unidad | $ 0,018 030 4 unidad col 2 unidad | § 0,008 080
0 ml aceite 1 It § 1838 037 100 ar queso 350 o § 25018 o7
1 unidad choclo 1 unidad | § 0205 00 3 ml achiote 1 It 5 17515 0m
wostobruto | § 6,07 costobruto | § 4,96
tostoporpax |5 3,03 wostoporpax |5 248
S%varios | $ 0,15 S%varios | S 0,12
costototal | 318 costototal | 2,60
80%utilidad | 5 1592 80%utilidad | 5 13,01
10%senvicio |$ 1,39 10%servicio | § 1,30
VA 12% $ 1,91 VA12% $ 1,56
PP § 1950 PVP $ 159
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corvina a la plancha con papas

Pollo relleno, con pure de papas y espinaca en salsa de mostaza

lo gue necesito lo que venden lo que necesito lo que venden
cantidad | unidad ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal cantidad | unidad ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valor total
400 ar filete de corvina 1 kl g 74018 29 170 o filete de pollo 1 kI g 51015 08
5 © jugo de limon 500 ml 5 L1315 001 3 v aceite de oliva 1 It 5 41315 001
1,5 Ib papas 1 b S 04015 060 2 ml salsa de soya 100 ml 5 0335 006
7 ml aceite de oliva 1 It 5 4138 003 200 o papas 1 Ib 4 0405 017
20 ar aji amarillo 100 o g 08715 017 15 o rocotto 50 o 5 0548 016
2 unidad huevos 1 unidad | § 0105 020 500 ml leche 1 It 5 1,205 060
60 ar mayoneza 200 o S 12015 03 2 unidad huevos 1 unidad | 0105 020
80 ar pimiento rojo 500 o 5 0565 0,08 2 onz mostaza 200 o 5 0765 023
2 unidad | cebollablanca 1 unidad | § 01215 024 120 or espinaca 100 o 5 0675 080
120 ar zanahoria 800 o S 085 013 90 or queso 350 o 5 2505 0,64
150 ar e5paITagos 250 o g L1215 067 costobruto |5 3,73
costobruto | § 545 wostoporpax |5 373
costoporpax |5 273 S%varios [$ 0,19
S%varios |S 0,14 costototal |$ 3,92
costototal | 2,86 80%utilidad | $ 19,58
0%utilidad | S 14,31 10%servicio |5 1,9
10%servicio | § 143 IVA12% $ 2,35
IVA12% § 1,72 PVP § 3%
PVP § 1750
Tacu Antiguo Chupe
lo gue necesito lo gue venden
cantidad | unidad | ingredientes | cantidad | unidad
150 o frejol 200 ar valor unitario | valor total lo gue necesito lo que venden
2 unidad | cehollablanca 1 unidad | § 0648 048 cantidad | unidad ingredientes | cantidad | unidad | valor unitario | valortotal
b o 3o 1 Ib § 01218 oM 80 o pescado 1 Kl 5 5505 04
] o aji amarillo 100 ar § 1508 008 50 o camaran 1 Kl 5 1205 05
150 o arroz blanco 1 Kl § 08718 04 by o 3o 1 Ib 5 1508 007
6 ml aceite 1 It § 10918 016 1 unidad | cebollaperla 1 unidad | § 01218 oI
200 o lomao 1 Kl § 18318 o0 50 o harina 500 o 5 095 00
110 o pimiento rojo 500 ar § 8208 184 120 ml leche 1 It 5 12008 014
§ 0568 o2 ] o thoclos 425 o 5 2008 030
ostobruto [§ 315 55 o |quesoparmesano| 75 o 5 1788 130
costoporpax |5 315 200 o papas 1 Ib 5 04018 020
Svarios |5 0,16 5 ml aceite 1 It 5 188 009
costototal |§ 3,31 costobruto |5 3,32
s0%utilidad |5 16,54 tostoporpax | 5 3,32
10%senvicio |5 1,65 Shvarios |5 0,17
WAL% |5 198 costototal |§ 349
PVP § 00 80%utilidad | § 17,43
10%sevicio § 1,74
Guatita | IVAL% |$ 20
lo que necesito | loque venden ‘ PVP § 21,30
T T P T I
Guatita
lo gque necesito lo gue venden
cantidad unidad ingredientes cantidad unidad walor unitario walor total
1.5 |1 papas 1 |15} =3 0,0 = 0,50
1 |1 panza 1 |15} =3 3,30 = 3,30
1 unidad cebolla blanca 1 unidad = 0,20 S 0,20
1 unidad cebolla perla 1 wumnidad =3 0,10 = 0,10
1 unidad pimiento rojo 1 wunidad S 0,12 = 0,12
1 unidad tomate 1 []=] S 0,50 = 0,05
1 unidad ajo 1 wunidad =3 0,05 =3 0,05
4 ml aceite 1 It =3 1,83 =3 0,01
ra ml achiote 1 It =3 2,50 =3 0,31
S50 =gr mani 220 gr S 1,75 =3 0,80
[ Te] =gr leche SO0 gr S 0,98 =3 0,07
costo bruto S 5.61
COSto por pax S 2.80
5% warios S 0.14
costo total s 2.94
80% utilidad s 14,71
10 servicio =3 1,47
I _| VA 1296 < 17T
PWP = 18,00
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torta de platano con coco Cocadas horneadas

lo que necesito lo que venden lo que necesito lo que venden
cantidad | unidad ingredientes cantidad | unidad | valorunitario | valor total cantidad | unidad ingredientes cantidad | unidad | valorunitario | valortotal
300 o azucar 1 ki 5 0853 0,26 300 o coco rallado 300 o 5 400§ 400
150 g harina 500 o § 0983 0,30 250 ml leche descremada 1 It § 123§ 0,31
4 unidad huevos 1 unidad | § 010§ 0,40 5 unidad | yemas de huevo 1 unidad | § 010§ 0,50
700 o crema de leche 250 or § 213§ 5,96 3 unidad | claras de huevo 1 unidad | § 010§ 0,30
7 unidad mantequilla 1 unidad | § 0338 231 170 or azucar 1 Kl § 0858 0,14
7 unidad plétanos 1 unidad | § 0155 1,05 costobruto | S 5,25
2 g polvo de hornear 30 ar 5 14§ 0,05 costoporpax | $ 2,63
100 o coco rayado 300 o 5 400§ 0,80 S%varios | § 0,13
20 ml escenciadevainilla| 100 ml § 093 0,19 costototal | § 2,76
costobruto | § 1,32 60% utilidad | § 6,89
IVA costo porpax | § 2,83 10%servcio | § 0,69
S%varios | $ 0,14 VA12% | § 0,83
costototal | § 297 PVP § 8,50
60% utilidad | $ 4
10% senvicio | § 0,74
VA% 5 0,89
pvp § 9,10
Jufiuelos con miel acompaiiados con heladt
Torta de Pifia al Pisco 4 pax lo que necesito lo que venden
lo que necesito lo que venden cantidad | unidad ingredientes cantidad | unidad | valor unitario | valor total
cantidad unidad ingredientes cantidad unidad | valorunitario | valortotal 2 Ib harina 500 g s 0985 1,96
100 ar harina 500 or S 0985 0,20 300 ml leche 1 it |s 1,20 $ 0,30
140 E azucar 1 kl S 085 |% 0,12 1 unidad huevos 1 unidad | § 010§ 0,10
1 unidad pifia 1 kl S 2205 2,20 50 gr azucar 1 Ko|$ 085§ 0,04
250 ar crema de leche 250 or 8 2,13 |5 1,82 30 or mantequilla 250 g[S 1,085 0,22
5 unidad huevos 1 unidad |3 010 |5 0,50 70 o crema de leche 250 g |$ 213|5 0,60
60 ar mantequilla 250 or g 1,08 |5 0,35 5 or polvo de hormnear 50 g[S 11415 011
50 e pisco 1 It 3 1497 |5 0,82 20 o canela en polvo 100 ] 115]5 0,23
costo bruto | § 6,01 500 ml helado 1 It § 3,30 1,65
costo por pax | $ 2,00 costobruto | $ 5,21
S%varios |5 0,10 costo por pax | & 2,61
costototal | $ 2,10 S%varios |3 0,13
60% utilidad | 5 5,26 costototal |3 2,74
10%servicio | § 0,53 60% utilidad | 3 6,84
VA 12% 5 0,63 10%servicios | § 0,68
PVP 5 0,50 VA 12% 5 0,82
pyp g 7,70
Canutos de quinua negra 4 pax Volcan de chocolate 2 pax
lo que necesito lo que venden lo que necesito lo que venden
cantidad unidad ingredientes cantidad unidad | valorunitario | valor total cantidad | unidad ingredientes cantidad | unidad | valorunitario | valor total
125 ar mantequilla 250 g S 1,08 (S 0,54 2 unidad huevos 1 unidad | § 0,10 | S 0,20
125 gr azucar 1 kl S 0858 0,11 1 unidad yema 1 unidad | § 0,105 0,10
185 ml jarabe 100 ml 5 087§ 1,60 125 or azucar 1 klo|§ 0855 0,11
125 ar harina blanca 500 g S 0915 0,25 200 gr chacolate negro 100 o |3 1,255 2,50
100 ar quinua negra 500 gr S 258§ 0,52 150 gr mantegquilla 250 g |8 1,08 |5 0,65
1 ki maracuya 1 kl S 1,07 |$ 1,07 250 or harina 300 o |8 0,98 |5 0,88
200 gr leche condensada 400 gr S 3,988 1,99 costobruto | § 4,44
500 ml leche entera 1 It 5 1,20|§ 0,60 costo por pax | & 2,22
250 ml crema de leche 250 g S 213 (8§ 2,13 S%varios |5 0,11
costobruto | § 8,81 costototal | § 2,33
costo porpax | § 2,20 60% utilidad | S 5,83
S%varios | § 0,11 10% servicio | & 0,58
costototal | § 2,31 IVA12% 5 0,70
60% utilidad | § 578 pvp 3 7,20
10%servicio | § 0,58
WALZ% | § 0,69
PVP $ 7,10 —
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Moccacino 2 pax Capuccino 2 pax

lo que necesito loque venden lo que necesito loque venden
cantidad unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valor total cantidad | unidad ingredientes | cantidad | unidad | valor unitario | valor total
100 ml leche 1 It g 120§ 012 0 o azlicar 1 Kl § 085(8 008
20 ar café 85 ar g 490§ 1,15 400 ml leche 1 It § 1008 048
a ar £0c0a en polvo 250 ar 5 240§ 0,38 &0 o ocolate rayadonegy 100 o § 158 07
50 ar colate negrorayd 100 o 5 125§ 0,63 20 o café 85 o § 49008 L15
50 g azlicar 1 kI 5 0,853 0,04 costobruto | S 2,44
7 or canela en polvo 50 gr 5 095§ 0,13 costoporpax |§ 12
0 gr crema de leche 250 gr 5 21318 0,60 Sovarios S 0,06
costo bruto | § 3,05 costototal |5 1,28
costo por pax | § 1,53 10%utilidad |§ 427
S%varios | § 0,08 VA% |§ 051
costototal | § 1,60 preciosugerido| 5 480
0% utilidad | § 534
WVA12% § 0,64
precio sugerido| § 6,00 Limonada
Chirha dn Nuinna nara A nav.
Chicha de Quinua para 4 pax limonada
o que necesito o que venden
1 lo que necesito o que venden cantidad | unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valor unitario | valortotal
tantidad unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotsl 10 unidad limon 10 unidad | § 015 [5 150
1 It agua 1 It |5 11008 110 i o anlcar 1 oo|s 085 (5 006
80 i quinua 50 E 2388 14 500 ml agua 1 t|$ 108 05
I 50 g |anelenpolvo| 50 E 0% % 0,9 £l i hielo 500 mo|S 1608 ol
| o nue M [ 961 |8 33 500 It aguacon gas 1 It |5 10505 05
Ll o anlicar 1 |8 0858 0,07 costobrto |5 2
10 o clavos de olor 30 g S 0678 013 wostoporpax |5 0,69
costobruto | 3 13 Shvarios | 0,03
tosto porpax | § 138 costototal |5 072
Sovarios | § 0,09 T%utilidad |5 240
costototal |3 1% VA% [§ on
0% utilidad | § 6,59 precio sugerido N}
VAL |8 079
) precio sugerido| § 140 | |
1
jugo de mora4 pax
jugo defrutila 2 pax
lo que necesito loquevenden
cantidad | unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal o que necesito o que venden
400 o mora 400 o § 15016 1,50 | | cantidad | unidad ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal
10 g anlicar 1 kl § 081§ 0,09 600 o frutilla 1 [ 108 1
500 ml agua 1 |8 108 0,55 8 o azucar 1 Ko|s 085(5 007
n [ hielo 1000 ml 5 160] 5 01 0 J4) hielo 1000 ml 5 16085 ol
tostobruto | § 255 500 ml agua 1 It § 1108 055
costo por pax | § 0,56 tostobruto | 2,05
Svarios | § 0,03 costoporpax |5 051
tostototal | § 0,59 Shvarios | S 0,03
0% utilidad | 3 197 costototal |5 034
VA% | S 0,4 W% utilidad | 1,79
precio sugerido| § 230 1%NA |5 02
batido de chocolate 4 pax preciosugerido| $ 2,10
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Pisco Sour Mojito Tradicional
lo que necesito lo que venden lo que necesito lo que venden
cantidad unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal cantidad unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valor total
25 onz pisco 1 It $ 1497 % 097 50 gr hierba buena 100 gr S 08%|% 045
1 onz jugo de limon 500 ml $ L13]% 007 2 anz ron blanco 1 It S 7491 045
a0 or azlicar 1 ki S 08]% 003 250 mi soda 1 It S 1,008 025
1 unidad | clara de huevo 1 unidad | § 0105 010 50 ml hielo 1000 ml 5 1605 008
50 ml hielos 1000 ml S 1605 008 90 o azucar 1 kI 5 085|5 008
7 o canela en polvo 50 o 5 0953 013 costobruto |5 1,31
4 © angostura 150 o 5 22005 006 costoporpax |$ 131
costobruto | § 144 S%varios |$ 0,07
costoporpax | § 144 costototal |§ 1,38
S%varios |§ 0,07 70%utilidad |§ 4,59
costototal |§ 1,51 WAL12% [§ 055
70%utilidad |§ 5,04 preciosugerido| § 5,20
VAL |§ 060
preciosugerido| § 5,70 Apple Pisco
Capac flam (pisco, amareto y jugo de arandano) VAL |6 09
preciosugerido| § 8230
lo que necesito loque venden Liicuma Incaica
cantidad | unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal
2 onz pisco 1 It § 19718 0% o que necesito o que venden
15 onz amaretto 750 ml § 5348 070 cantidad unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal
180 ml |ugodearandang 1 It § 2|8 049 2 onz pisco 1 It $ 19718 0%
1] ml hielo 1000 ml 3 1605 om 00 ml sprite 1 It $ 10|50
1 onz | jugodelimon | 500 mo|$ 1308 014 3 unidad lucuma 1 unidad | $ 0338 0%
ostobrute |5 232 50 ml hiela 1000 mo|$ 16008 008
costoporpax |5 212 1 onz  icorde maracuy] 750 mo|$ “e8|S 054
SWovarios [ 012 costobrute |5 271
costototal |5 24 wostoporpax |§ 271
0%utilidad |3 812 Shvarios [ 014
VAL% |§ 097 wostototal | 2.8
preciosugerido| § 9,10 | | T0%utilidad [ 949
Daiquiri de fresa VAL |8 114
precio sugerido| 5 10,70
- T 1 - 1
Margarita Cldsico
Capitan Inca (pisco con vermut)
lo que necesito o que venden
cantidad unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valor total o que necesito lo quevenden
2 onz tequila 1 It 5 755 107 tantidad unidad | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal
%0 ml triple sec 1 s 53015 145 2 onz pisco 1 t |5 197]5 080
media onz | jugodelimon | 500 moo|S L35 om 2 onz vermut 750 mo|§ 078 102
ostobruto |5 256 50 ml soda sprite 1 t |5 10| 0X5
costoporpax | § 256 50 ar hielo 1000 mo | 1605 00
Sovarios |§ 013 1 onz | jugodelimon | 500 mo | 1135 00
costototal |§ 269 costobruto 5§ 222
T0%utilidad |§ 8% costoporpax | $ 222
VAL |§ 108 Sovarios |$ 011
preciosugerido| 5 10,10 costototal |§ 23
10%utilidad |$ 777
Capac flam (pisco, amareto y jugo de arandano) VAL 6§ 0@
preciosugerido| 5 880
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batido de chocolate 4 pax preciosugerido| § 210
batido de platano 4 pax
0 que necesito loque venden lo que necesito o que venden
cantidad | unided | ingredientes | cantidad | unidad | valorunitario | valortotal || cantided | unidad | ingredientes | cantidad | wnidad | valorunitario | valor total
80 g feladodechocolat| 1 | 33018 2,64 4 unidad platano 1 unidad | $ 0308 L0
180 o arlear 1 Koo|s 0351 % 0,15 10 o atlicar 1 [ 0515 010
0 g | ccaoenpolvo | 250 R 24018 0,58 1 It leche 1 t | 108 Lo
30 o hielo 1000 ml § 160§ 01 50 o hielo 1000 ml § L[S o
L1} ml lache 1 It |3 10§ 038 ] ml |escenciadevainilla) 100 mo|$ 0%|5 038
tostobruto | § 445 costobruto |5 292
costopor pax | § 12 wstoporpax [§ 073
Sovarios | § 0,06 Shvarios |5 00
wostototal | § 117 wstototal |5 0,77
0% utilidad | 5 390 Whutilidad |$ 256
VA% | $ 047 VA% |§ 03l
preciosugerido| § 440 preciosugerido| § 280
higos con miel y queso Alfajores con helado
lo que necesito lo que venden lo que necesito lo que venden
cantidad unidad ingredientes cantidad unidad | valorunitario | valortotal cantidad | unidad ingredientes cantidad | unidad | valorunitario valor total
250 g queso 350 ar g 2,50 % 2,00 8 onz maicena 400 g g 1,80 | § 1,22
1 ar canela en polva 50 gr 3 0,955 0,02 6 onz harina de trigo 500 ar g 098 |3% 0,40
130 ar azucar 1 kl 5 0,855 0,11 300 ar mantequilla 250 ar 3 1,08 | § 1,30
320 g higas 1 Ib 3 1,70 [ $ 1,20 5 onz azucar 1 kKl |3 0,85 $ 0,15
1//2 Agua 1t 1,25 0,625 3 unidad | yemas de huevo 1 unidad | § 010§ 0,30
costobruto | 5 3,96 8 cc cofiac 750 ml 3 16,45 | § 0,22
costoporpax | $ 1,98 12 ml escencia de vainilla 100 m|§ 0,96 | $ 0,12
S%varios | $ 0,10 1 ar polvo de hornear 50 R 0,95 | $ 0,02
costototal |5 2,08 180 gr dulce de leche 250 B g 114§ 0,90
60% utilidad | S 5,19 500 ml helado 1 It g 3,308 1,65
10%SERVICIO | S 0,52 2 unidad | claras de huevo 1 unidad | $ 0,10 | $ 0,20
VA 12% 3 0,62 costobruto | § 6,48
PVP 5 6,40 costo porpax | § 2,16
5%varios | S 0,11
costototal | § 2,27
60% utilidad | § 5,67
10% servicio | 5 0,57
VA 12% § 0,68
pPvP $ 7,00
. .y 7
4.9.6 Detalle de amortizacion del préstamo
19.543 Importe icial del prestamo
10,85 Tipo de interes nominal inicial
5 Adios de vida del prestamo
12 Hamero de pagos periodicos al aho
Tipo de —— total | pericdos Total reusuaudad In.te-re-ses cul cuota |
imteras % sctualjpericdoghendientelprestamogszs pericdic] periodo |mortizscion
10.85 o 80 s0 19.543 Enero
10.85 1 &0 59 19296 423 177 247
10.85 2 80 58 19047 423 174 249
10.85 3 50 57 18_796 423 172 251
10.85 4 &0 56 15 ._ 542 423 170 254
10,85 L= &0 55 18287 423 168 256
10.85 & &0 54 15.028 423 165 258
10.85 7 a0 53 17. 768 423 163 260
10.85 8 80 a2 1¥.505 423 161 263
10.85 =] a0 51 17.240 423 158 265
10.85 10 &0 50 16_972 423 156 268
10.85 11 80 49 16.F02 423 153 270
10.85 12 &0 45 16430 423 151 272
10.85 13 80 47 16.155 423 149 275
10.85 14 80 46 15.878 423 146 277
10.85 15 50 a5 15.598 423 144 280
10.85 16 &0 a4 15.315 423 141 282
10.85 17 80 43 15.031 423 138 285
10.85 18 &0 42 14 FTA3 423 136 288
10.85 19 80 41 14.453 423 133 290
10.85 20 80 40 14_ 160 423 131 293
10.85 21 80 39 13.865 423 128 295
10.85 22 &0 38 13 . 567 423 125 298
10.85 23 80 37 13.266 423 123 301
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10._85 29 &0 31 11._403 423 106 317
10.85 30 50 30 11._083 423 103 320
10.85 31 S50 29 10759 423 100 323
10_85 32 50 28 10 433 423 a7 326
10.85 33 50 27 10_104 423 94 329
10._85 34 &0 26 9 FF2 423 91 332
10.85 35 50 25 9. 437 423 88 335
10.85 36 50 24 9 099 423 a8s 338
10.85 37 B0 23 8._758 423 82 341
10.85 38 s0 22 8.413 423 7o =44
10.85 39 50 21 8._066 423 e 347
10.85 40 50 20 T 716 423 T3 351
10.85 41 50 19 T _362 423 TO 354
10.85 42 &0 13 F_0os 423 &7 357
10.85 43 50 17 5 645 423 563 360
10.85 - B0 16 6282 423 B0 363
10.85 a5 S50 15 5.915 423 a7 36T
10.85 46 50 14 5 545 423 53 370
10._85 A F &0 13 5 172 423 50 373
10.85 43 &0 12 4_79s 423 47 37T
10.85 49 S50 11 4. 415 423 43 380
10_85 50 &0 10 <4 031 423 <40 384
10.85 51 &0 9 3 644 423 36 387
10.85 52 &0 a8 3. 254 423 33 390
10.85 53 S50 rd 2.860 423 29 394
10._85 54 &0 & 2. 462 423 26 398
10.85 55 &0 = 2061 423 22 401
10.85 856 S50 4 1.656 423 19 405
10_85 57 50 3 1. 248 423 15 408
10.85 58 S50 2 836 423 11 412
10_85 59 50 1 420 423 8 416
4.9.7 Depreciaciones
Muebles y Enseres $ 15.690,94
ANO GASTO DEPRECIACION \ VALOR ACTIVOS
1 $ 1.569,09 $ 14.121,85
2 $ 1.569,09 $ 12.552,75
3 $ 1.569,09 $ 10.983,66
4 $ 1.569,09 $ 9.414,56
5 $ 1.569,09 $ 7.845,47
6 $ 1.569,09 $ 6.276,38
7 $ 1.569,09 $ 4.707,28
8 $ 1.569,09 $ 3.138,19
9 $ 1.569,09 $ 1.569,09
10 $ 1.569,09 $ (0,00)
Eq de Computacion $ 1.833,40

‘ GASTO DEPRECIACION

 VALOR ACTIVOS

1 $611,07 $ 1.222,33
2 $611,07 $ 611,26
3 $611, $ 0,18

Magquinaria y Equipos $ 13.758,00

N GASTO DEPRECIACION VALOR ACTIVOS

1 $ 2.751,60 $ 11.006,40

2 $ 2.751,60 $ 8.254,80

3 $ 2.751,60 $ 5.503,20

4 $ 2.751,60 $ 2.751,60

5 $ 2.751,60 $ -

Intangibles $ 6.590,00
ANO ‘ GSTO AMORTIZACION VALOR ACTIVO

1 $ 659,00 $ 5.931,00
2 $ 659,00 $ 5.272,00
3 $ 659,00 $ 4.613,00
4 $ 659,00 $ 3.954,00
5 $ 659,00 $ 3.295,00
6 $ 659,00 $ 2.636,00
7 $ 659,00 $ 1.977,00
8 $ 659,00 $ 1.318,00
9 $ 659,00 $ 659,00
10 $ 659,00 $ -
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