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1. MARCO REFERENCIAL

I.1.

1.2

Tema

“Abrir un restaurante en la ciudad de Baiios especializado en asados para
satisfacer la demanda del pueblo Baneiio y de turistas nacionales y

extranjeros’.

Introduccion

Baiios es un paraiso para los amantes de la naturaleza, los entusiastas al
aire libre, los fotografos y los naturalistas. Esta ciudad pequefia se

encuentra localizada en el centro del pais, y es un sitio muy accestble.

Se encuentra localizada en la provincia del Tungurahua a 32Km. de su
capital Ambato, aproximadamente cuatro horas de Quito, seis horas de
Guayaquil y a 1,5 horas del Puyo. Baiios es sobre todo una ciudad de

turistas, alrededor de 140.000 viajeros extranjeros visitan Bafios cada afio.

A mas de que es un viaje placentero, los paisajes que brindan nuestra
naturaleza y sobre todo al estar muy cerca de Bafos, desde Pelileo

nosotros podemos contemplar la majestuosidad del volcan Tungurahua.

Tiene 83 hoteles, restaurantes de comida mejicana, italiana, argentina,
china, francesa, alemana y por supuesto ecuatoriana tradicional,
actividades bancarias, Internet, teléfonos, mensajeros, calles -accesibles,
doctores, hospitales, un supermercado, almacenes de hardware,
panaderias, tiendas de regalos - tiene todo que usted necesita. Es tambien

una ciudad segura y limpia.

Bajo el riesgo que permanece Baiios por lo que el volcan se encuentra en
actividad permanente desde hace tres afios, y también por los deportes de

alto riesgo que existen, Bafios no cuenta con un centro hospitalario que
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cubra las necesidades del pueblo y el turismo, ya que ni siquiera cuenta
con un buen centro de primeros auxilios con la instrumentaria basica para

ello.

El proyecto se desea implementar en Bafos es aprovechar el area

disponible con (1200 m. ) para el restaurante.

Debido a la situacion economica por la que atraviesa en Ecuador,
tenemos que aprovechar los sitios libres con los que uno cuenta, para

captar la mayor cantidad de turistas provenientes de todo el pais.

Lo que se espera a futuro es que esta inversion se obtenga la rentabilidad
que permita cubrir varias necesidades, no solo las del restaurante sino

también de las personas que ejecutan el proyecto.

Planteamiento del Problema
Contexto

El sector alimenticio ha sido altamente fragmentado, no solo en el pais
sino obviamente en Bafios, debido a que se han abierto una cantidad
infinita de restaurantes, hostales y hoteles que brindan este servicio en un

area tan reducida.

La apertura comercial ha generado para la industria turistica y alimenticia
una interesante recuperacion en la balanza comercial, asi como vemos una
competencia desleal hacia los restaurantes debido a la diversidad de
platillos que Bafios nos ofrece por la afluencia del mismo turismo
extranjero que a provocado una alta demanda hacia todas las

especialidades del mundo.

Una de las fortalezas con las cuales contariamos en la apertura del nuevo
restaurante es que esta variedad de comida como son los asados no es tan
explotada como las otras, ya que el unico local quien brinda este servicio

es el restaurante Quilombo que es manejado por argentinos.
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Los altos costos, intereses y gastos financieros con los cuales__debemos
manejarnos, hace que la inversion carezca de incentivos para quienes

quieren trabajar en el nuevo proyecto y para con el pais.

Por ello el esfuerzo diario de los ecuatorianos tiene que realizarse con

mucha mas eficiencia, perseverancia y por ende constancia.

A mas de que Bafios ha sido y sigue siendo una de las ciudades mas
visitadas por los turistas, en los ultimos afios ha decrecido la afluencia de
turismo nacional como extranjero y sobre todo el mochilero, ya que
nuestro pais se ha vuelto el pais mas caro de Latinoamérica debido a la

dolarizacion.

Causas del Problema

Por la dolarizacion nuestro pais se ha encarecido de una manera abrupta,
ya que en un pais dolarizado la inflacion es mucho mas alta por el mismo

hecho de ser en dolares.

Con esto podemos darnos cuenta claramente, que un pais dolarizado
como el nuestro no puede manejarse con planes economicos de grandes

potencias.

En una conferencia de economia realizada por economistas de renombre
dicen que nuestro pais dolarizado no aguanta y que por lo general ha

tenido una debacle econdmica cada cinco anos.

Planteamiento del Problema

Con lo que nos encontramos es que el turismo acepte este tipo de

restaurante especializado en asados, ya que debido a la gran competencia
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existente en sus alrededores haria que la apertura de este local sea un poco

complicado.

Para esto se tiene que buscar las mejores estrategias de mercado para que
el servicio que se prestara, sea uno de los mas conocidos en el pais, sea
esto por medio de agencias de turismo, Internet, hojas volantes, radio,

television etc.

Justificacion del Problema

Esperamos que el impacto que se va a lograr con la apertura de este
restaurante, el turista se sienta satisfecho en su totalidad, que eso es lo que
todos aspiramos, porque con un buen servicio y acompafado por las
bondades de la naturaleza que nos brinda lograremos que sea un sitio muy

importante en esta ciudad.

Por experiencia podemos darnos cuenta claramente que los restaurantes
existentes en la ciudad de Bafios no tiene la misma afluencia de clientes.
La apertura del nuevo restaurante que al encontrarse a pocos metros de
Ulba y al aire libre, hace que sea mucho mas atractivo y placentero para
que el consumidor se sienta en contacto con la naturaleza que nos brinda

el sector.

Como beneficiarios vamos a lograr que esta inversion sea recuperada en
los margenes y proyecciones mas cortas, para obtener una utilidad a corto

plazo.
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2. MARCO TEORICO
CAPITULO I

1. Plan Estratégico
1.1.  Datos Generales de la Empresa
1.1.1. Vision
[.1.2. Mision
1.1.3. Objetivo General

i.1.3.1 Objetivos Especificos

1.1.4. Valores de la Empresa
[.2.  Descripcion del Producto
1.2.1. Productos de la Gama
1.2.2. Definicion del concepto del Producto
1.2.3. Mercado Objetivo
1.3.  Posicionamiento en el Mercado
1.3.1. Imagen y Posicionamiento
1.4 Planta Fisica
1.4.1. Ubicacion

1.4.2. Infraestructura

1.4.3. Disefio

1.4.4. Equipos

1.4.5. Muebles
CAPITULO 11

2. Filosofia Politicas de la Empresa

2.1.  Filosofia de la Empresa
2.2. Politicas de la Empresa
2.3. Cultura Organizacional

2.3.1. Normas del Empleado
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CAPITULO 11N

3. Politicas de Recursos Humanos

3.1.  Objetivos de Recursos Humanos
3.1.1. Objetivos Funcionales
3.1.2. Objetivos para el Personal

3.2.  Planeacion de Recursos Humanos

3.3.  Procesos de Contratacion

3.4. Motivacidon

3.5.  Capacitacion

3.6. Calculo de sueldos por Funciones
CAPITULO IV

4. Plan de Marketing
4.1.  Factores Geograticos
4.1.1. Localizacion

4.1.2. Factores Culturales
4.1.2.1 Costumbres
4.1.2.2. Cambio en los Habitos Alimenticios

42 Bases para la Estrategia de Marketing
42.1. Analisis FODA
4.2.2. Analisis de la Competencia
4221  Competencia Directa

4222  Competencia Indirecta

2.1.  Objetivo

Crear un restaurante al aire libre en la ciudad de Bafios, para que el turista

pueda disfrutar de nuestra especialidad en asados.
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3. METODOLOGIA
3.1. Métodos y Técnicas
Métodos.
Los métodos a utilizar en ¢l presente proyecto son:

Inductivo: En la ciudad de Banos se a observado que restaurantes
especializados en asados existen muy pocos, por lo que la competencia en

esta rama es minima.

Deductivo: Por lo que hemos decidido que el restaurante tendra la acogida
que esperamos, debido al servicio personalizado que se les dara a los
clientes, asi como también la ubicacion estratégica, al estar alejado de la

ciudad y el cliente estara en contacto con la naturaleza tipica del sector.

Analitico: Se analizara los datos obtenidos a través de encuestas para saber
en forma mas exacta la acogida que tendra el restaurante en la ciudad de

Baiios.

Sintético: Se sintetizara la informacion extraida de la tabulacion de las
encuestas, aplicando métodos estadisticos que facilitara el calculo de los
resultados, los mismo que seran expresados en barras o pasteles para un

mejor entendimiento.
Técnicas.

Se aplicaran técnicas de trabajo de campo (encuestas) las que se realizaran
en la ciudad de Barfios, estas encuestas seran aplicadas tanto al pueblo
Baneiio como a los turistas nacionales y extranjeros. Luego de cuantificar
y tabular los datos, los resultados se presentaran en forma de graficos de

barra o pastel.
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3.2. Recursos Humanos
Las personas involucradas en este proyecto son:

e Tutor

e Gerente Propietario

o Gerente General

e Gerente Financiero

e Pueblo Banefio

¢ Turistas (nacionales y extranjeros)

e Encuestadores

3.3. Presupuesto

Se estiman que los gastos en este proyecto seran:

DETALLE COSTO |
Papel Bond $3,00

Lapiz $2.00
Movilizacion $25,00

| Diskettes $2,00
Tinta Impresora $5.00

B Carpeta $2,50
Imprevistos $30,00
TOTAL $69,50

3.4. Cronograma

)
A continuacion detallamos el cronograma de actividades del presente

proyecto.



CRONOGRAMA DE TRABAJO

marzo abril mayo junio julio

Id ©  Nombre de tarea 109/03 16/03 23/03 30/03 06/04 13/04 20/04 27/04 04/05 11/05 18/05 25/05 01/06 08/06 15/06 22/06 29/06 06/07 13/07 20/07
1 IDENTIFICACION DEL TEMA »
2  RECOPILACION DE LA INFORMACION LI
3  ELABORACION DEL BORRADOR DEL PLAN DE PROYECTO = ﬁ
4  PRESENTACION DEL BORRADOR DEL PLAN DE PROYECTO  —
5  CORRECCION DEL BORRADOR e
6 [ PRESENTACION DEL PLAN DEL PROYECTO DEFINITIVO = i T
7 [ APROBACION wh .
8 [d DESARROLLO DEL PROYECTO o ' ' [ i R
o G ARALISIS DE LA INFORMAGION - _ . B e |
10 [ PRESENTACION DEL BORRADOR DEL PROYECTO - - T 1 D
11 [Ed CORRECCION DEL BORRADOR . [:
12 [ PRESENTACION DEL PROYECTO DEFINITIVO = s ' ¥ ' [0 .
Tarea [ s o]  Hmo L 2 Tareas externas
PRETSRESRET | o L e GG owso &
Progreso EEEENNNNNNNNE  Resumen del proyecto W Fecha limite

Pégina 1
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3.5. Bibliografia

e http://www.vivecuador.com

e http://www.explored.com.ec

e http.//www.sanmartinzoo.org

e http://www elfinanciero.com

3.6. Anexos

Todos los anexos explicativos que sean necesarios seran incluidos

oportunamente en el desarrollo del presente proyecto.
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ESTUDIO DE MERCADQO

20

OFERTA
ANOS X y
1999 62 2480
2000 50 2000
2001 67 2680
2002 76 3040
2003 90 3116
2004 100 3273
2005 125 3713
2006 174 4097
2007 270 4633
X i Restaurantes Y ¢ Plazas

6000 -

4000 -

Plazas

2000

0

y =10,927x + 1994,6
R?=0,8712

OFERTA

0 —

100

200

# restaurantes

300

* Yy
Lineal (y)

Dato: SRI Baiios Ministerio de Turismo

El 87% es el margen de confiabilidad de la oferta




& X

DEMANDA
ANOS X
1999 52.5 176450
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DEMANDA INSATISFECHA
DI = DIEMANDA - OFERTA

DI =12642. 48 —1251.59

DI =123.89

2.1.  Identificacion del consumidor y la Demanda de Mercado

Para realizar el estudio de mercado realizamos encuestas a nuestro mercado
objetivo como son la gente que vive en Baflos, turistas nacionales y extranjeros. Fsta
encuesta consta de dos tipos de preguntas para saber tanto la oferta como la

demanda.

Para determinar la oferta del mercado también requerimos de informacion
como el nimero de restaurantes que existen en Bafios, donde esta informacion fue
proporcionada por el Municipio de Bafos del Registro de patentes y permisos de
funcionamiento. Asimismo el nimero de plazas que tiene Bafios sacado del registro

estadistico del Ministerio de Turismo.

De la misma manera para determinar la demanda del mercado cogimos el
numero de turistas que visitan anualmente Baifios, esta informacion al no encontrar en
los organismos especializados, y al conocer como funcionan algunos de los hoteles
sacamos una aproximacion del 37% que todos los hoteles, hostales, hosterias y
residenciales trabajan al afio, sabemos que en unas épocas seran mas y en otras

Menos es por eso que este porcentaje es un promedio para todo el afo.



Sabiendo el nimero de hoteles y similares que existen en Bafios en cada ano
que realizamos este estudio desde 1999, se multiplico por el promedio de
funcionamiento anual y con un promedio de veinte habitaciones, y este multiplicado
por treinta dias que tiene el mes y obtenemos el numero de turistas mensuales que
abarca Bafios. Y luego este dato se transforma en afios. Asimismo comparado con

los ingresos con los que dispone nuestro mercado objetivo.

De esta manera obtuvimos una demanda insatisfecha de 123.8929 lugares que

hacen falta en Bailos para satisfacer la demanda de la gente y los turistas.

2.2.  Potencial Ingreso de nuevos Competidores

El negocio de la restauracion es un negocio que tiene muchos competidores,
cada dia aparecen mas restaurantes en el mercado compitiendo por captar un mayor
porcentaje del mercado. A pesar de que existe una gran cantidad de nuevos
competidores es importante aclarar que existen barreras de entrada. La lealtad de los
clientes es muy importante ya que ellos son leales a sus establecimientos favoritos,

en los que se sienten a gusto y satisfechos con los productos, precios, servicio.

2.2.1. Competidores Existentes

Rubby Tuesday se encuentra dentro de una industria fragmentada. Existen
mas de cincuenta restaurantes en Baiios. Hay un gran nivel de competencia ya que
los clientes tiene muchas opciones al momento de decidir que lugar visitar, sin

embargo Rubby Tuesday presenta un concepto nuevo con muy pocos competidores.
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Por esto la imagen de Rubby Tuesday sera un factor decisivo que lo
posicionara en la mente del consumidor. En esta industria no existen barreras de
salida, ya que por lo general son establecimientos independientes que salen del

mercado con facilidad.

2.2.2. Poder de los Compradores

Los consumidores tiene un gran poder de decision, ya que sin ellos Rubby
Tuesday no tiene negocio. Es importante tener un nivel de precios que esté acorde
con la capacidad de nuestro mercado meta. Para Rubby Tuesday lo mas importante

sera tener una estrecha relacion entre calidad y precio.

2.3. Capacidad Instalada

Las instalaciones de Rubby Tuesday seran seguras y agradables. El area de
produccion de alimentos sera de azulejos lo cual facilita la limpieza y mantener un
mayor control de higiene. El piso sera antideslizante por seguridad del personal. El
area de servicio tendra todas las facilidades que el cliente necesita en su visita a

Rubby Tuesday, servicios higiénicos, bar.

Rubby Tuesday contara con quince mesas con capacidad de cuatro personas
cada una, lo que estariamos hablando de una capacidad instalada para sesenta

personas.

Las instalaciones seran adecuadas para que el cliente y el personal se sientan

comodos el estar alli, sin olvidar que estaran al aire libre y dispondremos de una



considerada iluminacion tanto para las areas de trabajo como para el sitio donde

degustaran los clientes de nuestros productos.

También debemos considerar como una debilidad que poseera Rubby
Tuesday es el reducido espacio con el que cuenta para parqueadero que abarcara

alrededor de unos siete vehiculos, pero esto sera en un futuro.

Ver Anexo 2

2.4. Demanda de Nuestro Producto

La gente que demandara nuestro producto sera basicamente nuestro mercado
objetivo, Osea la gente que reside en Bafios de un promedio de edades entre los 15y
60 afios de edad vy turistas tanto nacionales como extranjeros que segun estadisticas
del Ministerio de Turismo los extranjeros que mas visitan Bafios provienen de

Ameérica, seguido de Europa, Asia, Afiica, Oceania.

2.5. Mercado Objetive

El mercado objetivo identificado para Rubby Tuesday son la gente de Bafios
y principalmente turistas nacionales y extranjeros. Asimismo, se ha establecido el
segmento de mercado que son la gente anteriormente mencionada entre las edades de

15 a 60 afios, pertenecientes a un nivel socioeconomico, medio, medio-alto y alto.

En cuanto al nicho de mercado especifico hacia el cual se dirige Rubby
Tuesday, se ha determinado a la gente dentro del segmento de mercado que busca un
lugar agradable, en donde pueda disfrutar de deliciosa comida alrededor de la

vegetacion.
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2.5.1. Zonas Objetivas

Con la finalidad de captar el nicho de mercado objetivo, Rubby Tuesday se
ubicara en la carretera que comunica Baiios con el Puyo, la cual muestra un nivel de
trafico bastante concurrido. Es importante considerar que esta zona constituye un

lugar de crecimiento rapido.

2.5.2. Aniilisis de Factibilidad

Para el analisis de factibilidad se realizaron cien encuestas en puablico del
mercado meta, obteniendo un 80% de aceptacion al concepto presentado. Ademas se
obtuvo indices de consumo de los encuestados para asi fijar precios de acorde a la
capacidad de los mismos, como también informacion sobre los aspectos mas
importantes al momento de escoger un lugar, lo cual dio la pauta de los factores que

Rubby Tuesday debe tener.

2.6.  Estrategia de Mercado
2.6.1. Definicion del Producto

El restaurante Rubby Tuesday poseera un concepto innovador, buscara llegar
al mercado objetivo, ofreciendo en su apertura a la gente una nueva alternativa de
comida y distraccion. Dispondra de comida ecuatoriana y americana adaptada a los

gustos y preferencias del mercado.

2.6.1.1. Diferenciacion del Producto
Este producto atraera al cliente debido a su innovacion en el concepto

en el mercado de la ciudad de Baifios y sus alrededores. Brindara al cliente un
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ambiente acogedor y tranquilo al aire libre, mientras disfruta la comida de su

eleccion.

2.6.1.2. Precio

2.6.1.2.1. Politicas de precio

La politica de precios del restaurante sera tratar de mantener precios
estables para demostrar la seriedad de la empresa hacia el cliente. Ademas se
realizaran revisiones periodicas de los precios de la materia prima para ajustarlos a
los cambios economicos que se den en el pais. Como complemento se haran analisis

de la competencia y sus precios para mantenerlos equilibrados.

Se establecera una estrecha relacion con los proveedores para asi lograr

convenios en la fijacion de precios, de esta manera se puede mantener los precios al

cliente.

2.6.1.2.2. Precios del producto
M.O. 1,13
M.P.D. 1,69
InsSumos 0,04
MOD. 054
Suministros 0,25
TOTAL 3,65
Utilidad 20%
Prestamo 0,89
VA 12%
TOTAL PLATO 59
Postre 05
Bebida 0,25
TOTAL 6,65
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2.6.1.3. Condiciones de pago

Las condiciones de pago con el cliente van hacer que el cliente acepta
cancelar los precios fijados en el menu adicionalmente un 10% de servicio y un 12%
de IVA, los clientes deben cancelar en su totalidad por los servicios prestados

después del consumo.

2.6.1.4. Formas de Pago
Existira varias formas de pago para que los clientes tengan mayor
comodidad al momento de cancelar. Estas son:
o Efectivo
e Cheque

e Tarjetas de Crédito

2.6.2. Promocion
2.6.2.t. Objetivos de Ia Promocion
e Incrementar las ventas
e Incentivar la venta de productos especificos

e Atraer mayor demanda del segmento objetivo

2.6.2.2. Politica de la Promocion
Las promociones se establecen por el Gerente General y es la unica
persona responsable por determinar las promociones, cuando empiezan, cuando
terminan y los parametros de las mismas.
Se respetaran las promociones en los dias establecidos y no existira ninguna

excepcion en cambios. Los clientes deben aceptar las especificaciones de cada
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promocion, no se aceptaran cambios en los menis. No se podran combinar dos

promociones.

2.6.2.3. Acciones Promocionales
Rubby Tuesday considera necesaria la implementacion de promociones
para captar un mayor porcentaje del mercado e incrementar sus ventas. Para el exito
de las acciones promocionales, algunos platillos del menu estaran en continuo
cambio, lo cual mantiene interesado al cliente. De esta manera, las principales
promociones son:
e Si llega al restaurante algin cliente que este cumpliendo afios lo que pida
sera a mitad de precio, acompaiiado de un postre por cuenta de la casa.
e En ciertas fechas especiales (San Valentin, Dia de la Madre, Dia del Padre,
Semana Santa etc.) la segunda bebida de igual o menor valor sera a mitad de
precio.

e Parrilladas o menu especial para los dias sabados.

2.6.2.4. Descuentos al Consumo
Rubby Tuesday tratara de conseguir alianzas estratégicas con Diners,

Mastercard, para que otorguen descuentos por el uso de sus tarjetas de crédito.

2.6.2.5. Mercado
En el restaurante el mercado se realizara fundamentalmente a través del
personal y la carta. Estos factores influyen en el servicio que recibe el cliente y

determinan la decision al momento de elegir un platillo. Para esto, los meseros



estaran capacitados en estrategias de venta. Asimismo, la presentacion innovadora de

los platillos, crea una gran atraccion para el cliente.

2.6.3. Publicidad

Se lo realizara principalmente en:
¢ Radio
e Periddico

¢ Hojas volantes

2.6.4. Plaza
2.6.4.1.  Politicas de la Plaza

Rubby Tuesday tendra una ubicacion estratégica, manteniendo una vision
a futuro. Se ubicara a un kilometro de Ulba por la carretera principal que los turistas
que quieran dirigirse hacia el oriente ecuatoriano por la zona central obligadamente
tendran que pasar por alli, incluyendo nuestro mercado objetivo como los turistas que

van a visitar Bafios y sus alrededores como la misma gente que vive en Bafios.

2.6.4.2. Personal

Al ser el servicio simultaneo en producciéon y consumo, los actores de este
proceso son muy importantes en las ventas por lo que tiene una influencia directa en
las estrategias de marketing. El recurso humano es muy importante para Rubby
Tuesday, estas personas seran la imagen y la presentacion de la empresa, ya que
crean una experiencia unica en el servicio y son los que brindan nuestro producto a

los clientes.
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3.1.  Ingenieria del Proyecto
3.1.1. Localizacion

3.1.1.1. Macro localizacion

Rubby Tuesday se encontrara localizado en la region Sierra del Ecuador,
en la provincia del Tungurahua, canton Bafios. Se ha considerado esta localidad
como estratégica, debido a que es una ciudad de gran concurrencia turistica tanto a

nivel nacional como internacional.
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3.1.2.2.  Micro Localizacion

Rubby Tuesday estara localizado a 1 Km. de la zona de Ulba por la
carretera principal que comunica Bafios — Puyo, en la actualidad es una de las areas
con mayor crecimiento de la poblacion, conformado gran parte de los habitantes de

esta zona que es un porcentaje importante del segmento de mercado hacia el cual

Rubby Tuesday se enfoca.



De esta manera la cercania de la zona residencial beneficia al restaurante,

ocasionando una mayor posibilidad de éxito para el mismo.

Esta también se encontrara con acceso a los distintos servicios publicos y

ciertos criterios que se enumeran a continuacion:

e Agua Potable

e [uz

e Teléfono ( en un futuro)

e Alcantarillado

e Recoleccion de basura

e Accesibilidad desde la via principal

e Gran cantidad de vehiculos que pasan por el restaurante.

e Distancia del mercado objetivo

e Atractivo de los alrededores.

Esto beneficia la creacion del restaurante, ya que no sera necesario incurrir en gastos

extras para la creacion de estos servicios.

Rubby
Tuesday

Baiios

1 Km. Ulba Ambato

Plano Arquitectonico del Restaurante.
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3.1.2.3. Método Cualitativo por Puntos

FACTOR PESO BANOS RIOBAMBA

RELEVANTE ASIGNADO | CALIF. | CALIF. CALIF. CALIF.
POND. POND.

Materia Prima 35 10 35

Mano de Obra 15 15 5

Insumos 20 20 5

Infraestructura 10 10 0

Cercania al Mercado 20 2Q 0

100% (75 ) 45

e
Localizacion

3.1.2.4. Diseio

El establecimiento estard conformado utilizando materiales como bloque,
madera, la paja. Al entrar el cliente al lado izquierdo podra ver un pequefio jardin con
arboles y plantas muy diversas, asi mismo al lado derecho se encontraran las distintas
mesas de madera con su respectivo parasol recubierto de paja para que de una buena
imagen para el turista también veran lo que es un horno de lefa, la parrilla etc. Como
todo esto va hacer al aire libre en la parte posterior del restaurante los clientes podran

disfrutar de un amplio terreno lleno de plantas tipicas del lugar.

3.1.3. Procesos a Utilizarse
3.1.3.1 Compras
Las compras deben ser realizadas tomando en cuenta los siguientes factores:
o Comprar el producto adecuando: Los productos deben cumplir con los

estandares de calidad previamente establecidos por el restaurante.
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o QObtener la cantidad correcta: Se debe obtener la cantidad correcta de cada

producto para asi evitar carencias del mismo, y por lo tanto perdida en las

ventas.

e Pagar el precio adecuado: Los precios deben establecerse de acuerdo a la

calidad de los productos requeridos.

e Negociar con el proveedor adecuado: Al contratar los servictos de un

proveedor se debe considerar su ubicacion, sus instalaciones, su estabilidad

financiera, su honestidad y honradez y su confiabilidad.

A continuacién se expondra el circuito de compras que utilizara Rubby Tuesday:

Pedido de Compra
Cocina #  Compras
Orden de Inventario
Compra
Bodega Proveedores
. Aia de Orden
Requnsmqn de Compra
Mercaderia

3.1.3.2. Recepcion y control de mercaderia

La mercaderia que va hacer ordenada por el asistente de gerencia a los

distintos proveedores, debe ser revisada ¢l momento de su recepcion por parte de uno

de los ayudantes de cocina que se encuentre presente. De esta manera, se busca



verificar que la cantidad de producto que se recibe sea igual a la orden de compra,
ademas de revisar la calidad de los alimentos. Asimismo, se ha determinado que el
ayudante de cocina recibira la mercaderia por razones de control, de manera que no

existan robos internos en el restaurante.

Para la recepcion de mercaderia el ayudante de cocina que verifica la misma
es el encargado de la limpieza de los productos que asi lo necesiten antes de ingresar

a despensa o refrigerador.

3.1.3.3. Locales de almacenamiento

El restaurante contara con una bodega de almacenamiento que se
encontrara junto al area de cocina. Esta bodega es considerada como despensa del
establecimiento, en la cual se almacenara enlatados y productos secos que no se
echan a perder con facilidad. Uno de los objetivos principales de esta bodega es
almacenar cierta cantidad de cada ingrediente, lo cual permite tener siempre a

disposicion los ingredientes necesarios para la produccion de los platillos.

Los registros a utilizarse en el restaurante seran llevados a cabo en base al
sistema de inventarios PEPS (primeras entradas, primeras salidas), con la finalidad
de que los productos que han ingresado con anterioridad, sean los primeros en

utilizarse, asegurando la frescura de los mismos.

Los factores determinantes del almacenamiento son:
e La calidad de la mercaderia

¢ El embalaje de la mercaderia
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¢ El tiempo que permanecié el producto en las bodegas de los proveedores
e La higiene tanto de la bodega como de los productos a almacenarse

e La rotacion de Stocks

3.1.3.4. Requisiciones

La requisicion consiste en una solicitud o pedido de compra realizada por
una determinada area del restaurante, con el objetivo de aprovisionarse de aquellos
productos o articulos que son necesarios para una apropiada produccion. Cabe
mencionar que en Rubby Tuesday las requisiciones se realizaran con la debida
anticipacion, para que la cocina no carezca de ningun articulo durante las horas de

servicio y produccion.

RUBBY TUESDAY
Requisicion No.
Fecha:
DESCRIPCION CANT. | UNID. DESPACHO

AUTORIZADO PROCESADO




Tl

Orden de Compra
De
Para
Fecha

Cantidad Unidad Articulo Especificacién

Aprobado por Revisado por

3.1.4. Estudio del Producto
3.1.4.1. Caracteristicas

Los productos que ofrecera Rubby Tuesday se enfocan principalmente en
platillos de la comida ecuatoriana / americana. La variedad de gamas que se

estableceran consiste en entradas y ensaladas, platos fuertes, postres y bebidas.

Los ingredientes utilizados seran seleccionados cuidadosamente, lo cual
permitird controlar los estandares de calidad establecidos para cada uno de los
mismos. Asi también, los platillos tendran una presentacion unica, lo cual contribuye

al éxito y la aceptacion del producto.



42

3.1.4.2. Usos

El producto que se ofrecera a los clientes se distingue por ser un producto
distinto, el cual combina el poder disfrutar de la naturaleza junto con nuestro servicio
de restaurante. Estos dos factores convierten a Rubby Tuesday en un establecimiento
de gran aceptacion por el segmento objetivo al cual se dirige el restaurante, puesto
que el producto constituye un atractivo por su cardcter innovador en el area de

restauracion.

3.1.4.3. Substitutos
Existen un sin nimero de productos sustitutos para Rubby Tuesday, para

esto es importante lograr ventajas competitivas y crear lealtad del cliente.

Rubby Tuesday sera diferente a los establecimientos de alimentos y bebidas
que existen en Barfios. Esta es una de las mayores amenazas que tiene el restaurante
ya que los consumidores pueden cambiar sus gustos rapidamente y son

constantemente atacados con publicidad sobre nuevos establecimientos.

Rubby Tuesday mantendra niveles altos de calidad, servicio, ambientacion,

alimentos. Todos esos factores seran lo que le diferencien.

3.1.4.4. Presentacion y Calidad
El énfasis en la calidad del producto es de gran importancia, ya que esto
refleja la preocupacion por el cliente. De esta manera, se controlara la calidad de los

productos a través del analisis de sus proveedores y la recepcion del producto. El



almacenamiento se realizara en distintas areas logrando asi mantenerlos de manera
optima.

Asimismo la preparacién de los platillos se realizara basandose en estandares
de higiene. A través de estos procesos se asegura la calidad del producto que se

ofrecera al cliente.

3.1.5. Operaciones Administrativas
3.1.5.1. Definicion del circuito Administrativo

El circuito administrativo tiene como proposito el establecer las personas y
procesos que involucran a la administracién de Rubby Tuesday. De esta manera, el
gerente supervisara el desempeiio del asistente, contador, del chef y el jefe de
meseros para asegurar el cumplimiento de sus funciones.

Adicionalmente, el gerente se dedicara a la organizacion y planeacion de
estrategias para incrementar las ventas junto con su asistente, como también se
reunira frecuentemente con el contador para controlar continuamente los ingresos y
€gresos.

Finalmente se realizaran reuniones tnmestrales entre los empleados, en las
que se presentara un informe de la situacion actual y de proyecciones para el

restaurante.

3.1.5.2. Definicion del circuito Operativo

El circuito operativo cuenta con la participacion de personas tales como el
contador, asistente de gerencia, personal de cocina, entre otros. De esta manera, el
asistente de gerencia realizara la orden de compra a los proveedores, de acuerdo a la

solicitud de perecibles por parte de cocina y de no perecibles por la despensa.
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Posteriormente los proveedores entregan la mercaderia, la cual es distribuida

a la despensa y a cocina, mientras que su factura es enviada a contabilidad con copia

al gerente.

A continuacion se puede observar un grafico en el que se presenta el circuito

operativo.

12

11

COCINA DESPENSA 'r‘

Proceso Circuito

1. El area de compra hace la orden a los proveedores.

2. La cocina hace la solicitud de perecibles al area de compra.

3. La despensa hace la solicitud de no perecibles al area de compra.

4. Los proveedores traen la mercaderia.

5. Los proveedores traen la factura.

6. El area de compra envia una copia de la factura y orden de compra a control,
en este punto se verifica que la mercaderia que llega es la que pidio, se
verifica la cantidad y calidad del producto.

7. Se envia la factura a contabilidad, esta se registra en CxC del proveedor.

8. Los no perecibles van a la despensa.



9. Los perecibles van directamente a la cocina.

10. Contabilidad hace el pago a los proveedores.

11. Cuando la cocina necesita un producto no perecible hace una requisicion a la
despensa.

12. La despensa entrega la mercaderia solicitada.

3.1.5.3. Flujograma de actividades en progreso
El flyjograma de actividades tiene como objetivo principal fijar los
tiempos de las distintas operaciones que se llevan a cabo dianamente en el

restaurante.

El flujo corresponde a las siguientes actividades. Primero, se ofrece el menu a
los clientes, se hace la venta, los clientes ordenan. El pedido pasa a cocina para la
produccion.

En cocina comienzan la preparacion, sacan del congelador la came y los
embutidos, de la misma forma sacan los vegetales del refrigerador y los insumos de
la despensa. A continuacion se corta la carne y se la sazona con los insumos
necesarios para ésta. Luego es llevada a la parrilla para su coccion. Los vegetales son

lavados correctamente, picados y se les bafia en aderezos y se les dispone a servirlos.

En el momento que la carne, embutidos y los vegetales ya estén listos son
servidos y pasan por el supervisor revisando que todo este bien para luego servirio al

cliente.
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3.1.6. Costos
Para saber los costos que tendra el restaurante es necesario desglosar tanto los
costos fijos como los variables, esto nos ayudara a saber cuanto sera la inversion que

los duefios tendran que poner para el funcionamiento del mismo.

3.1.6.1 Costos Fijos

Dentro de los costos fijos tenemos los siguientes:

1. Mano de Obra

e Directa

e Indirecta
2. Local

e Propio

3. Instalaciones

e Capacidad Instalada

3.1.6.2. Costos Variables

Dentro de los costos variables tenemos los siguientes:

1. Materia Prima
2. Insumos
3. Servicios Basicos

4. Transporte



MANO DE OBRA DIRECTA
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RUBRO CANTIDAD | VALOR MENSUAL | VALOR ANUAL
Chef 1 183,55 2202,06
Ayudante de cocina 2 361,18 4334,16
Meseros 3 541,77 6501,24
TOTAL 6 1086,5 13037,46
MANO DE OBRA INDIRECTA
RUBRO CANTIDAD | VALOR MENSUAL | VALOR ANUAL
Asist. de Gerencia 1 206,88 2482 56
Gerente 1 313,25 3759
TOTAL 2 520,13 6241,56
MATERIA PRIMA
MATERIAS PRIMAS UNIDAD 5 PLATOS POR PLATO
Carne Libra 1,38 0,276
Chuletas Libra 1,38 0,276
Embutidos Libra 3 0,6
Papas Libra 1 0,2
Legumbres ger. 1,5 0,3
Queso gr. 0,15 0,03
Leche It. 0,05 0,01
TOTAL 8,46 1,692
INSUMOS
COSTO # DE X
INSUMOS UNIDAD | CANTIDAD UNITARIO PLATOS PLATO
Aceile Lt. 1 1,2 100 0,012
Sal Libra 1 1 500 0,002
Ajo Libra 1 1 100 0,01
Mayonesa gr. 480 1,45 500 0,003
Salsa de Tomate gr. 670 1,5 600 0,003
Mostaza gr. 480 1,45 500 0,003
Vinagre Lt 1 2,5 100 0,003
TOTAL 0,036
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SUMINISTROS
SUMINISTROS MENSUAL
Energia Eléctrica 18
Combust. Lubrican. 100
Agua Potable 20
TOTAL 138
COSTOS FIIOS = 19279,02

COSTOS VARIABLES = 21539,52
COSTOS TOTALES = 40818,54






4. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA Y LEGAL DEL PROYECTO

4.1. Estructura Organizativa
4.1.1. Vision

Posicionarse en el mercado y la mente de la gente como el restaurante lider

en producto, servicio y calidad.

4.1.2. Mision

Brindar un servicio de alimentacion tanto a la gente de Bafios, turistas
nacionales de clase media, media-alta, y alta, como a los turistas extranjeros.
Ofreciéndoles un lugar distinto en donde puedan compartir momentos agradables con

su familia y amigos y celebrar ocasiones especiales.

Para experimentar parte de la cultura ecuatoriana, americana y su
gastronomia, brindandoles productos y servicio de alta calidad. Busca obtener el mas
alto nivel de rentabilidad, cumpliendo con las expectativas de sus dueiios sin olvidar
al cuerpo docente que debe ser reconocido justamente, incentivando su desarrolio

individual y profesional.

Es nuestro compromiso crear un ambiente Gnico, en el que nuestros clientes
se sientan comodos y alegres. En Rubby Tuesday se utilizara la mas alta calidad en la
elaboracion de sus productos. Todos los que forman parte de Rubby Tuesday se rigen
bajo estandares de ética, respetando a cada individuo como tal, y a su vez

incentivando la conservacion por el medio ambiente para las futuras generaciones.
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4.1.3. Objetivos

4.1.3.1. Objetivo General

Crear un restaurante al aire libre en la ciudad de Baiios con el proposito

que el turista pueda disfrutar de nuestra especialidad en asados.

4.1.3.2. Objetivos Estratégicos

Crear una empresa de servicios que represente una alternativa de distraccion
para la gente.

Offecer un servicio unico, que se distinga del de la competencia, a través de
servicio personalizado y de alta calidad.

Ofrecer una amplia variedad de platillos con una presentacion original.
Conservar a clientes leales, mediante el estudio de las necesidades de los
mismos y cumplir al maximo sus expectativas de servicio, comida y
distraccion.

Brindar productos de primera calidad.

Ser reconocidos por un concepto innovador.

4.1.3.3. Objetivos Financieros

Incrementar continuamente los margenes de utilidad.
Generar un nivel de ingresos que permita cubrir los costos fijos y vanables en
su totalidad.

Recuperar la inversion inicial a mediano plazo.
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4.1.4. Valores y Pilares de la Empresa

Los valores y pilares de Rubby Tuesday se han fijado tomando en cuenta a
los clientes y al personal. Por esto se espera que todos respeten y cumplan los
mismos, estos son:

Valores:

e Honestidad

e Respeto

o Integridad
Pilares:

e Justicia

e Servicio

e Cooperacion

Rubby Tuesday considera al recurso humano como una de las bases para el éxito,
por lo que se conformara por personas capacitadas y motivadas que crean en su
capacidad individual y en el trabajo de equipo para lograr la satisfaccion del cliente.
Valoramos la responsabilidad, la veracidad, la creatividad, la iniciativa, la
flexibilidad, el compromiso, la cooperacion, el esfuerzo y el respeto mutuo y para

con el medio ambiente.

4.1.5. Politicas de la Empresa

Para el correcto funcionamiento del establecimiento, es necesaria la creacion
de una herramienta que guie al personal para desempeiiar sus funciones de la manera
mas eficiente. Mediante el reglamento interno, Rubby Tuesday lograra que sus

empleados se adapten a la cultura organizacional y apoyen en el cumplimiento de las
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metas establecidas. Por lo tanto, cada empleado debe conocer perfectamente las
siguientes politicas y llevarlas a la practica.

e Conocer y comprender las politicas y reglas internas de Rubby Tuesday

e Conocer las jerarquias dentro del restaurante

o Reportar comentarios de clientes al jefe inmediato

e Promocionar los servicios del restaurante

e Entregar un servicio excelente a todos los clientes

e No realizar descuentos sin previa autorizacion

e No utilizar suministros del restaurante para uso particular

e No entregar informacion confidencial de la empresa a personas extrafias a la

misma.

e No aceptar sobornos por servicios prestados

La estructura organizativa de Rubby Tuesday permite el logro de los
objetivos y metas de la administracion, asi como la puesta en practica y la
evaluacion de las estrategias. Asi también, toma en cuenta las relaciones de
autoridad que existen entre cada uno de los puestos de trabajo para facilitar la

comunicacion, el control y evitar malentendidos.

Cada mesero tiene la responsabilidad sobre una zona del restaurante. En
cuanto al servicio de meseros estan bajo la autoridad del jefe de meseros. Este a
su vez rendira cuentas al administrador al final de la jornada. En lo referente a la
organizaciéon de la cocina, el personal de la misma se encuentra bajo la

supervision del Chef. Por otro lado, el Gerente sera el encargado de toda la
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administracién. Es decir organizara, supervisara y evaluara el desempefio del

personal bajo su mando.

ORGANIGRAMA EXTRUCTURAL Y FUNCIONAL

Gerente General
Sr. Oswaldo Jarrin

Contador
Asistente del Gerente
Srta. Pamela Jarrin
Chef Jefe de Meseros
Ayudantes de Cocina Meseros

4.1.5.1 Gerencia y Equipo Directivo

La gerencia y el equipo directivo de Rubby Tuesday estan conformados por el
duefio sefior Oswaldo Jarrin donde desempefiara el puesto de Gerente. Asimismo, el
establecimiento cuenta con un asistente de gerencia que sera desempefiado por
Pamela Jarrin (hija), un contador y un chef quienes colaboran en la toma de

decisiones.
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4.1.6. Funciones de Recursos Humanos
4.1.6.1. Objetivos de Recursos Humanos

El gerente conjuntamente con el chef de Rubby Tuesday fijaran objetivos
claros y cuantificables, basados en las metas establecidas por la organizacion.
Asimismo, su relacion incluira la colaboracion del personal de todas las areas para
obtener la participacion activa del mismo. Los objetivos de recursos humanos se

estructuraran en tres areas fundamentales: corporativas, funcionales y personales.

4.1.6.1.1. Objetivos Generales

e Mantener una cultura de servicio al cliente

e Crear un ambiente de unidad, el cual incentive una mayor productividad.

o Promover el mejoramiento continuo y la eficiencia del desempefio a través de
programas de capacitacion permanente.

e Orentar y entrenar al nuevo personal para su desarrollo dentro del
establecimiento.

e Motivar a los empleados a través de la implementacion de nuevas politicas.

e Apoyar los cambios en la organizacion a través de la comunicacion y el
entrenamiento.

e Evaluar periédicamente el desempeifio del personal, considerando también las

apreciaciones entre colegas y las sugerencias de los clientes.

4.1.6.1.2. Objetivos Corporativos
e Cumplir con todas las obligaciones legales

e Proporcionar prestaciones
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4.1.6.1.3. Objetivos para con el Personal

e Capacitar al personal para asegurar que los empleados cumplan con los objetivos
de la organizacion y con las exigencias de los clientes.

e Evaluar el desempefio para enfatizar en areas que necesitan ser mejoradas para un
mayor desarrollo profesional.

¢ Brindar oportunidades de desarrollo del personal.

e Ser justos y reconocer los meritos y errores de cada empleado.

e Colaborar para que el ambiente de trabajo sea agradable y seguro.

e Realizar examenes de salud anualmente a todo el personal.

Los objetivos de recursos humanos son la base para lograr el éxito debido a
que estos se refieren al personal, el cual es el recurso de mayor importancia para
alcanzar el éxito. De esta manera, los objetivos de Rubby Tuesday evolucionaran
continuamente con el fin de promover un mejor ambiente de trabajo para el

desarrollo del personal.

4.1.6.2. Planeacion de Recursos Humanos

Para la planeacion de la estructura de recursos humanos que se necesitara
en el restaurante es necesario considerar primero la capacidad del establecimiento.
Para esto se debera tomar en cuenta e tamaiio del lugar y el maximo nimero de
clientes que podran entrar de acuerdo al servicio que se espera brindar. Para manejar
esta area de acuerdo a las expectativas y metas propuestas para los diferentes

periodos, esta funcion de reclutamiento la debe realizar el Gerente General.
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El personal es la base del concepto del restaurante Rubby Tuesday. Son la
cara de la empresa, son los vendedores directos del producto, al manejar este proceso
adecuadamente, sera el pilar para maximizar los beneficios de la empresa. El gerente
general con la colaboracion de su asistente manejaran este departamento. Estas
personas cumpliran con la importante tarea de implementar programas de
capacitacion y motivacion a sus empleados, mediante esto formaremos un vinculo

estrecho entre empleados y empresa para lograr lealtad.

La capacitacion sera minuciosa lo cual preparara a nuestros empleados para
que tengan un manejo adecuado de cualquier tipo de incidente. De esta forma el
servicio sera optimo y el personal se sentira en confianza en el area de trabajo. De la
misma forma el Gerente y su Asistente tendran una total disposiciéon en el momento

de atender inquietudes, opiniones y quejas de su personal.

Estas son muy valiosas debido a que ellos tiene un contacto directo con el
cliente y conocen sus opiniones las cuales son la base para hacer un servicio en

funcion del cliente.

4.1.6.3. Procesos de Contratacion

El personal que se debe contratar debe tener las caracteristicas de una persona
que se adapte al concepto de la empresa. Debe cumplir ciertas caracteristicas que
deben ser analizadas y estudiadas en cada caso. Por lo que para la contratacion de

personal se seguiran los siguientes pasos:



4.1.6.3.1. Reclutamiento

A través de este proceso se busca atraer a quienes estan interesados en el
puesto de trabajo y posean las habilidades necesarias para el mismo. Rubby Tuesday
utilizara tanto el método de reclutamiento externo (buscando personal fuera del
establecimiento), como interno (buscando personal dentro del ~mismo

establecimiento).

En un inicio, tanto para las areas donde es necesario personal altamente
calificado (contador, chef, meseros), se publicaran anuncios en la prensa, los mismo
que especificaran las cualidades necesarias para el puesto de trabajo. Cuando se haya
iniciado la operacion, se utilizara reclutamiento interno o externo, dependiendo de las
capacidades del personal actual y del grado de especializacion que se requiera para el

puesto de trabajo.

4.1.6.3.2. Seleccion
Por medio de la seleccion, el establecimiento escogera a las personas mas
compatibles con la empresa. Y que se encuentren en la capacidad para que
desempeifien un determinado puesto de trabajo. Dentro de este proceso se incluye:
e Revisar los curriculums de los interesados y seleccionar a los mas
capacitados.
e [Entrevistar a las personas seleccionadas sobre la base de sus logros
académicos,  experiencia  profesional, cualidades y  habilidades
interpersonales.

o El formato de la entrevista constara de dos partes:
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e Informacién general sobre el candidato que el administrador obtiene del

curriculum vitae y que le permitira estar familiarizado con la persona.
= Esta parte de la entrevista se la debe llenar previa a la
entrevista.

e Preguntas realizadas por el entrevistador para obtener respuestas en aspectos
especificos que crea son relevantes para el puesto a desempefiar.

e Verificar los antecedentes y referencias de las personas seleccionadas.

e Elegir y seleccionar a la persona mas adecuada para el puesto de trabajo.

e Realizar un examen de salud a la persona seleccionada.

4.1.6.3.3. Motivacion

Rubby Tuesday considera la motivacion de los empleados es
fundamental para un adecuado desarrollo y desempefio de los mismos. De igual
manera, un empleado motivado y comprometido establece un ambiente agradable,

donde tanto el personal como los clientes se sienten a gusto.

Se desarrollara un plan de motivacion para todo el personal, con el fin de

lograr una sana competencia y mejorar el servicio al cliente.

4.1.6.3.4. Capacitacion

Otro factor fundamental al considerar el recurso humano, tanto para
afrontar problemas actuales como futuros, es la capacitacion. Después de seleccionar
al personal adecuado se le dara una breve capacitacion sobre la empresa, se le
ensefiara la mision, vision y los pilares de la empresa, es importante que estos estén

claros, ya que la persona entrara a formar parte de una organizacion y debe respetar,
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cumplir y obedecer estas normas. De esta manera, se incluira la necesidad de trabajar

en equipo para satisfacer las necesidades de nuestra preocupacion numero uno: El

Cliente.

4.2. Analisis FODA
Se ha realizado un analisis FODA previo el funcionamiento de Rubby
Tuesday por lo que algunos factores pueden ser modificados. Este analisis se debe
revisar posteriormente a la apertura y ahi se deben corregir errores conocidos ya en la
operacion.
FORTALEZAS
¢ Personal capacitado
e Productos de alta calidad
e Precios acorde a la capacidad del mercado meta
o Estandarizacion de procesos
OPORTUNIDADES
¢ Necesidad de nuevas opciones en la industria de la
restauracion
e Aceptacion al tipo de producto que brindaremos
DEBILIDADES
¢ El no estar ubicados en la ciudad misma de Bafios
e No estar a la vista desde la carretera
AMENAZAS
e Mercado reducido
e Competencia desleal

e Erupcion del volcan
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4.3. Estructura Legal

La forma juridica bajo la cual se conformara el restaurante sera como persona

natural.

El RUC se aperturara a nombre del duefio del restaurante que en esta caso
sera el gerente de Rubby Tuesday y son los siguientes requisitos.
e Copia de la Cédula de Identidad
e Copia de la papeleta de Votacion

e Comprobante de Agua, luz o Teléfono.

También necesitamos sacar:
e Permiso de Funcionamiento (Municipio de Bafios)
e Permiso de Sanidad

e Pago de Patente

Estariamos obligados a pagar:
e IVA Mensual

e Impuesto a la Renta, si nuestras declaraciones al afio superan los USD 6200.
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5. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO.
5.1. Inversion Inicial

PRESUPUESTO DE INVERSIONDE RUBBY TUESDAY
Diseflo de Exteriores $  3.000,00
Disefio de Interiores $ 5.000,00
Muebles $ 2.300,00
Cocina $ 300,00
Congeladora $ 500,00
15 mesas 3 600,00
60 sillas $ 600,00
15 parasoles concesion Coca Cola
1 Grifo Industrial $ 60,00
1 Horno a Gas $ 200,00
1 Licuadora $ 40,00
1 Dispensador de Café concesion Nestle
| Pago Arquitecto $ 350,00
Permiso, Impuestos $ 200,00
Publicidad y Propaganda $ 1.700,00
Periodicos (5 av. F/c 1/8 p.) $ 400,00
Volantes (5000 ) $ 100,00
Radio (5 diarios x 1 mes) 3 1.200,00
Pre-Apertura $ 564,00
80 platos tendidos grandes $ 40,00
80 platos postre $ 24,00
50 tazas con platos $ 40,00
100 bazos $ 50,00
100 cubiertos $ 100,00
Instrumental cocina $ 300,00
20 ajiceros $ 4,00
15 saleros $ 3,00
15 pimienteros $ 3,00
Comida $ 500,00
Embutidos y carnes $ 310,00
Papas $ 20,00
Vegetales 3 20,00
Insumos $ 100,00
Helados $ 50,00
TOTAL $ 13.614,00
APORTE DUENOS
Terreno 3 24.000,00
Parrilla Y Horno de Leifia 3 1.000,00
Licuadora $ 40,00
| Refrigeradora $ 500,00
Implementos de Cocina $ 120,00
TOTAL $ 25.660,00
TOTAL INVERSION INICIAL $ 39.274,00

Ambato 01 de Junio de 2003

Firma Firma




5.1.1. Fuente de Financiamiento

Para el funcionamiento de este proyecto, sacaremos un crédito en el sistema

financiero por un monto de USD 15000 a dos afios plazo con una taza de interés del

18% anual.
5.2. Punto de Equilibrio
Costos Fijos 19279,02
Precio 7
C. Variables 21539,52
21539,52
Inflac. 8% 1723,16
23262,68
ANO 1 2 3 4 5
C. Variables 21539,52 23262,68 25123,69 27133,58 29304,26
Precio 7
Inflac. 8% 0,56
7,56
ANO 1 2 3 4 5
Precios 7 7,56 8,16 8,81 9,51
Precio C. Variables | C. Fijos
7 21539,52 19279,02
7,56 23262,68 19279,02
8,16 25123,69 19279,02
8.81 27133,58 19279.02
9.51 2930426 19279,02
PE = CF
P-CV 100% - 13.8% =86.2%
PE = 19279,02

161280 -21539,52

PE

13,8
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Utilizando el 86.2% de la capacidad instalada tendriamos que vender el plato a un

precio de USD 6.4
PUNTO DE EQUILIBRIO

35000 -
30000 W 9,51
25000 ;’z/wv O, 10 z
20000 - '56—=8.16—=8:8+—=9,
15000
10000 =

5000

0 — = T T T T } T T === |
5 5,5 6 6,5 7 7.5 8 8,5 9 9,5 10
PRECIOS
—+— COSTOS VARIABLES = COSTOS FJOS

Aproximando la tendencia de costos fijos y variables tenemos:

PUNTO DE EQUILIBRIO

6.4

—e— COSTOS VARIABLES

——Lineal (COSTOS VARIABLES) — Lineal (COSTOS FIJOS)

—=— COSTOS FIJOS

10

40000 -
30000 - &Q
20000 - — —- -
10000
0 , ' r . | T T . ' '
5 55 6 6,5 7 7.5 8 8,5 9 9,5
PRECIOS




5.3. Estado de Situacién Inicial

ACTIVO

Activo Circulante $ 1.386,00
Caja $ 386,00
Bancos $ 1.000,00

Activo Realizable $ 500,00
Inventarios $ 500,00

Activo Fijo

Depreciable $ 10.950,00
Muebles y Enser. $ 1.200,00
Magq. Y Equipos $ 1.100,00
Eq. De Comput. $ 300,00
Instalaciones $ 8.350,00

No Depresiables $ 24.000,00
Terreno $ 24.000,00

PASIVO

A corto plazo

A largo Plazo $ 15.000,00
Crédito Bancario $ 15.000,00

TOTAL PASIVO $ 15.000,00

Capital $21.836,00

CAPITAL DE TRABAJO A. CORRIENTE - P CORRIENTE
1886 - 0 = 1886

Ambato, 01 de Junio de 2003

Firma Firma
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5.4. Estado de Pérdidas y Ganancias

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS
RUBBY TUESDAY

Ingreso bruto por Ventas $ 161.280,00
(-) Devoluciones

Ingreso Neto por Ventas $ 161.280,00
(-) Costo de Ventas $ 7641822
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 84.861,78
(-) Gastos de Ventas $ 1.700,00
UTILIDAD NETA EN VENTAS $ 83.161,78
(-) Gastos de Administracion $ 1.656,00
UTILIDAD OPERACIONAL $ 81.505,78
(-) Gastos Financieros $ 2.700,00
Otros Ingresos $ 200,00
(-) Otros Egresos $ 1.000,00
UTILIDAD ANTES PARTICIPA. $ 78.005,78
(-) 15% Partic. Trabajadores $ 11.700,87
UTILIDAD ANTES DE IMPUES. $ 66.304,91
(-) 25% Impuesto a a Renta $ 16.576,23
UTILIDAD NETA $ 49.728,68

Ambato, 01 de Junio de 2003

Firma Firma



5.5. Flujo de Caja Proyectado
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RUBRO 2004 2005 2006|2007 2008

A Ingresos Operacionales
Alimentos $155.520,00| $ 16796160 | $181.398,53 | $19591041 | $211.583,24
Behides $ 576000|% 622080($ 671846|$ 725594|§ 783642
TOTAL Ingresos Operacion. | $161.280,00 | $ 174.18240 | $ 18811699 | $203.166,35 | $219419,66
B. Fgresos Operacionales
Pagps Proveedores $ 5713920|$ 61.71034|$ 66647,16( $ 71.978HM | § 7773725
Mo de CbraDirecta $ 13.03746($ 1408046|$ 1520689| $ 1642345| $ 1773732
Mo de ChraIndirecta $ 624156|$% 674088|$ 728016|$ 786257| $ 849157
Gistos Administrativos $ 165600|$% 178848($ 1931,56|$ 208608| $ 225297
Gestos de ventzs $ 170000]$ 183600[$ 1982888 214151|$ 231283
TOTAL Fgresos Operacion. | $ 79.77422 | $ 86.156,16 | $ 93.04865 | § 10049254 $ 108531,95
C A-B=Saldo Operaciondl | $ 8150578 | $ 88.02624 |$ 9506834 | $102.67381 | $ 110.887,71
P_igmenaiaﬂes
Créditos acontra acortop
Créditos acontra alargop.
(Qtros Ineresos $ 20000($ 21600|$ 23328($ 251M|$ 27210
TOTALIngresosno Operac. |$ ~ 20000|$  21600|$ 233288 2514 |$ 27210
| E. Egresos no Operacionales
Pagp e intereses de crédito $ 270000($ 270000
Paeo & crédito corto plazmo
Pagp & crédito largp plazo $ 750000($ 750000
Pagp Inpuestos $ 1728000|$ 1866240($ 2015539 $ 21.76782| $ 23.509,25
Adquisicién de Activos Hjos
Qtros Eeresos $ 100000($ 108000|$ 116640|$ 125971| % 136049
TOTAL Fgresos no Operac. | $ 28480008 2994240 |§ 21.321,79 $ 2302754 | § 2486974
F. D- E=Flujo o Operacion{ $ -28280,00 | $ -2972640| $ -21.088,51 $ 277559 | $ 2459764
G.C+F=Hujodecajatotal | $§ S322578|$ S829934|5 T39M83| $ 7989822 | § 8629007

+Sddo Inicid $ 38600|$ 53.611.78[$111.91162| $185891.45 | $265789,67
_=Fujode caja Acomulado | $ 78| 8 £2|$ AS | $268 $352079,74

Hma Firma

Ambato, 01 de Junio de 2003

* Ver Anexo 1
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DATOS

F.NF. 969284,3

i1 39274

i 23.32%

5.6. Tasa de Descuento
i= Inflacion +T. Pasiva +R. Pais
i= 8%+5,32%+10%
i= 23,32%

Fuente:

Inflacién — Banco Central del Ecuador.
Tasa Pasiva — Superintendencia de Bancos.
Riesgo Pais — J.P.G. Morgan

5.7. Valor Actual Neto
van = ny+ ZNL
(1+i)
VAN = (- 39274)+ 022843
(1+0,2332)
VAN = 746717,16
Paran=123..
VAN1= 746717,16
VAN2= 598413,03
VAN3= 476302,76
VAN4= 382153,96
VANS5= 294961,97
5.8. Tasa Interna de Retorno

_ FNF*(1+i)

1IR=1I =
(1+ TIRM)"
1
TIR = 39074 = 2692843 (1+ ?,2332)
(1+0.2)

TIR =25,36
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ESENARIO PESIMISTA (i=20%) ESENARIO OPTIMISTA( 1 = 26%)

TIR1=25,36% TIR1= 24%

TIR2= 26,06% TIR2= 19,75%
TIR3=27,20% TIR3=23,14%
TIR4= 28,54% TIR4= 22,83%
TIRS5= 28,16% TIRS= 23,46%

PROMEDIO 24,80%

5.9. Payback

g

ANO 1 2 3 4 5
N.F. 53711,58] 11191162} 185891,45f 265789,67] 352079,74

—

53711,58 12 meses

39274 X

X =8,7 meses

1 mes 30dias
8,7 X
X =261 dias

30 dias x 8 = 240 dias240 - 261 =21 dias
261 dias — 240 dias = 21 dias

La Inversion se recuperara en 8 meses y 21 dias

£.10. Relacion Beneficio Costo:

F.NF

B/cz_(l_fi
l.1
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9692843
]
s (1+0,2332)
39274
B/C=38,5
Beneficio Costo
8,5 1

Este proyecto tendra un beneficio de 8,5 frente al costo que es 1, lo que significa que

por cada plato vendido estaria ganando 8,5 veces mas su costo.

5.11. Analisis de Sensibilidad

ESCENARIOS % TIR SENSIBILIDAD
Escenario Optimista 26% 24.80% Sensible

Escenario Normal 23,32% 24,80% Insensible
Escenario Pesimista 20% 24.80% Insensible

Este analisis nos demuestra que si varian las tasas de interés, en el caso de
que suban mi proyecto se vuelve sensible, y en el caso de que bajen estas tasas mi

proyecto se volveria insensible.
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6.1. Evaluacion del Impacto Ambiental
Todo proyecto de Inversion y Desarrolio, es importante por lo tanto debe
tener el respectivo estudio de Impacto Ambiental, lo que permitira prevenir y
manejar la contaminacion ambiental del entorno donde se desarrollara Rubby
Tuesday, y asi evitar conflictos presentes o futuros con las autoridades de Control

Ambiental.

6.2. Objetivo
Conocer por parte de todos los miembros de Rubby Tuesday la importancia
de la Evaluacion de Impactos ambientales, con el fin de identificar y mitigar

potenciales efectos negativos que podamos causar al medio ambiente.

6.3. Etapas para la Evaluaciéon de Impacto Ambiental
6.3.1. Reseiia Histérica del Lugar
El lugar donde se instalara Rubby Tuesday sera en la ciudad de Bafios, en
el sector de Ulba. Esta ciudad es una de las mas turisticas del Ecuador por su
ambiente que la caracteriza.
Es por esta razon que vimos la necesidad de crear un lugar diferente a los
existentes para que la gente que visita Baiios pueda aprovechar la vegetacion tipica

del lugar.

6.3.2. Condiciones del Medio Natural
El aire podemos decir que es calido ya que esta ciudad se encuentra rodeada

de montaiias, asi mismo por existir mucha vegetacion el aire es puro.



75

El suelo en este lugar tiene una mezcla tanto de la Sierra como del Oriente,
por lo que existe una gran variedad de plantas.

El agua se a caracterizado por venir de vertientes, es por esto que el agua es
muy limpia y pura, asi como también existen varios lugares donde poseen aguas
termales.

Como hemos venido mencionando la flora y la fauna son muy diversas y

exoticas en este lugar por lo que a los turistas les atrae venir a la ciudad de Bafios.

6.4. Matriz de Evaluacion de Impactos

1. Residuos Solidos.

e Vidrio (Botellas)
e Plastico (Envases Costales sintéticos)
e Lata (Enlatados)

e Madera (Cajones)

e Cartén (Cajas)
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2. Residuos Organicos.

o Cascaras

e Sobrantes de Comida

e Pepas
3. COo2

e Todos los gases que emanara sea el asadero como la cocina.
4. Agua Contaminada.

e Lavar Platos

e Lavar Vegetales, carne....

e Limpieza del local.



Matriz : Evaluacién del Impacto Ambiental.

C 5 C € L B C 3 Z
B ¢ C A B B B 2
B B C B A C C 3 z
A C C B C C A 4 Z
A= Alto Impacto X= Alta Relevancia

B=  Medio Impacto Y= Media Relevancia

C= Bajo Impacto Z= Baja Relevancia
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6.5. Matriz para la Solucién de Problemas Ambientales

Residuos de Embalaje de Venta y de Ayudante Cocina
Residuos Soélidos
Envases Productos Envases Meseros
Venta de residuos
Residuos Actividad del Meseros
Restos de Comida para comida de
Organicos Restaurante Ayudante Cocina
chanchos
Humo de Cocina Coccion de Extractor de Gerencia
CcO2
y Asadero Alimentos Olores Chef
Lavado de platos,
Agua Agua Gerencia
alimentos, Colocar un filtro
Contaminada Contaminada Ayudante Cocina
limpieza local
6.6. Métodos y Buenos Habitos para Restaurantes

Los drenajes pluviales estan disefiados para remover el agua pluvial (lluvia)

de las areas urbanas y prevenir inundaciones. El sistema de alcantarillado no incluye

ningun tipo de tratamiento y por lo tanto acarrea el agua pluvial y los contaminantes

con los que tiene contacto directamente a los arroyos, lagunas y el océano.

La contaminacion originada por estas actividades crea un problema para

todos nosotros. Pero cada uno de nosotros puede tomar pequefios pasos para

solucionar este problema y esa es nuestra meta.
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Los restaurantes contribuyen al problema de contaminacion del agua pluvial
cuando permitimos que pequefias particulas de alimentos, aceites, grasas, basura y

productos de limpieza corran por las calles y entren al alcantarillado.

Estos deshechos contaminan nuestros arroyos, lagunas y el océano. Las
recomendaciones que presentamos aqui incluyen métodos y buenos habitos que los
empleados de restaurantes y otros negocios similares deben seguir para prevenir éste

tipo de contaminacion.

e Barra, trapeé 6 aspire las areas exteriores en vez de lavarlas con agua.

e Lave 6 limpie el equipo de cocina como tapetes, filtros, parillas y botes de
basura en areas de limpieza localizadas en el interior del edificio o en areas
cubiertas. Asegurese que estas areas de limpieza 6 fregaderos estén
conectados al drenaje sanitario.

e Lave el equipo de cocina en el fregadero para trapeadores, no en el lavadero
de alimentos. Si el restaurante no tiene fregadero, designe un area en el
interior del restaurante para estas actividades y asegurese que este conectada
al drenaje sanitario.

e El agua de trapear 6 de limpieza debe desecharse en el fregadero de limpieza,
el sanitario o alguna otra alcantarilla conectada al drenaje sanitario.

e NUNCA arroje agua sucia a la calle, el alcantarillado ¢ al drenaje pluvial.

e Toda el agua sucia que contenga aceite 6 grasa debe de arrojarse en el sistema

de drenaje sanitario y pasar por un separador de grasa.
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Como conclusién se ha determinado que en el estudio de mercado existe una

demanda insatisfecha de 124 sitios turisticos, por lo tanto el proyecto es ejecutable.

Este proyecto se manejara como persona natural, para lo cual se aperturara el
RUC a nombre del duefio, en este caso el Gerente General, adicionalmente se contara
con 1 Asistente de Gerencia, 1 Chef, 2 Ayudantes de Cocina, y 3 Meseros como

personal del restaurante.

El estudio Econéomico Financiero nos da como resultado un VAN de
746717.16 para lo cual se utilizo una Tasa de Descuenta de 23.32%, una Tasa Interna
de Retorno de 24.8%, con una Inversion Inicial de USD 39274, la cual se recuperara

en 8 meses y 21 dias si las condiciones propuestas en el proyecto no cambian.

El servicio a proporcionar tiene una elasticidad Elastica, lo que significa que
cualquier cambio en los precios mis clientes reduciran su consumo. El punto de

Equilibrio se obtuvo a un precio de USD 7 utilizando un costo total de 40818.54.

De acuerdo al Punto de Equilibrio la capacidad utilizada sera del 86.2%, lo
que significa que si aumentamos la utilizacion de esta capacidad obtendremos mayor
rentabilidad sin incrementar los precios. En la Relacion Costo Beneficio nos indica
que por cada plato que se venda el proyecto tendra un beneficio de 8.5% sobre el
costo.

El Analisis de Sensibilidad nos demuestra que en un escenario optimista el
proyecto se vuelve sensible, y en un escenario pesimista el proyecto se vuelve

insensible.
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Las entidades encargadas de difundir la informacion turistica de Bafios y
Tungurahua, deberan dar mayores facilidades a quienes realizamos investigacion a

favor de la Provincia.

A través de la Agencias de Turismo brindar mayor informacion de los lugares
turisticos, en especial restaurantes para que las personas que visitan Bafios tanto

nacionales como extranjeros tengan conocimiento de estos y puedan visitarlos.

Al Sistema Financiero que proporcione mayor facilidad a los pequefios
empresarios al momento de solicitar un crédito, para que estos puedan salir adelante,

brindando un servicio o producto a la sociedad.

Al Municipio de Baifios que lleve mayor informacion acerca de todos los

restaurantes y lugares turisticos en Bafios y sus alrededores.

A la ciudadania de Bafios para que ellos cuiden la ciudad donde residen
manteniéndola limpia, y brindar al turismo precios justos para asi fomentar mas el

turismo.

A los turistas que visiten Bafios, aqui existen un sin nimero de lugares de
entretenimiento, distraccion y relajacion, asi como también puede disfrutar de

variados platillos tanto nacionales como internacionales.
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ANEXO 1
Prod.
Precio Mensual \Anual \[TOTAL

Bebidas 0,25 1920 12 5760
alimentos 6,7 1920 12| 155520
P. Proveedores 2,48 1920 12| 57139,2
Carnes y Embutidos 1,69

Insumos 0,036

Helado 0,5

Bebida 0,25

G. Administrativos 138 12 1656
Luz 18

Agua 20

Transporte 100

G. Ventas 1700 1700
Periodicos 400

Volantes 100

Radio 1200

Otros Ingresos Venta de: Cajones 200
Estimativo Costales

Botellas
Monto Prestamo [Interés  |[Tiempo |Anual

Intereses Prest. 15000 18%2 afios 2700
P. Credito 15000 2 afios 7500
iP. Impuestos | 161280*1.12  F12% | 17280
|Otros Egresos [Pago de: Contador 1000
Estimativo | Jardinero

[C. De Ventas 7641822 76418,22
|P. Proveedores 571392

M.O.D. 13037,46

M.O.1. 6241,56
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FABRICA "LA IBERICA" CIA.LTDA
LISTA DE PRECIOS AL POR MAYOR

VIGENTE DESDE EL 01 DE DICIEMBRE DEL 2002

[cop] DESCRIPCION [ VALORLB | VALORKL |
1 IMORTADELA ESPECIAL 1.75 3.85
2 |MORTADELA CORRIENTE 1.62 3.56
3 |VIENESAS 1.50 3.30
4 |VIENESA ESPECIAL 1.58 3.48
5 |HOT DOG 1.65 3.63
6 |QUESO DE CHANCHO 1.54 3.39
7 |CHOR!ZO CORRIENTE 1.48 3.26
8 |CHORIZO ESPECIAL 1.64 3.61
9 |CHORIZO CERVECERO 2.29 5.04
10 |CHORICILLO 1.72 3.78
11 |JAMON CRUDO 3.26 . 717
12 |JAMON PRENSADQ 2.13 469
13 [JAMON PREPARADO 3.83 8.43
14 [JAMONADA 1.97 4.33
15 |PASTEL MEJICANO 2.67 5.87
16 |SALAME 262 576
17 |PATE 2.22 4.88
18 |TOCINO AHUMADO 2.30 5.06
19 |SALCHICHA ESPECIAL 1.69]" 3.72
20 |SALCHICHA COLOMBIANA 1.53 3.37
21 |SALCHICHA DE POLLO 1.48 3.26
22 |LOMO DE CHANCHO AHUMADO 3.33 7.33
23 |MORCILLA DE SANGRE 1.31 2.88
24 |RECORTES PREPARADOS 1.80 3.96
25 |CHULETAS AHUMADAS 268 5.90
26 |GHULETAS CORRIENTES 1.50 3.30

ESTA LISTA ESTARA VIGENTE A PARTIR DEL 01 DE DICIEMBRE DEL 2002.
SE ENTIENDE COMO CLIENTES AL POR MAYOR AQUELLOS QUE LLEVAN MAS DE UN
QUINTAL DE CADA PRODUCTO. FABRICA LA IBERICA SE RESERVA EL DERECHO

DE MODIFICAR LA PRESENTE LISTA SIN

LA NCIA

BT
B~ w—r/ Cll. L tda.

Tradition y uolidga desde 1920 FABRICA DE EMBUTIDOS

Colombia 24-16 Telfs: (03) 961597 - 962959 - Fax: 593-3/966896 - (asilla 0601818 - RIOBAMBA
¢ - mail: jojara@ch.pro.ec
DISTRIBUIDORA QUITO: Luis Cordero 719 y Leonidas Plaza (esq.) Telefax: 520471




%) FABRICA DE EMBUTIDOS

FABRICA "LA IBERICA" CIA.LTDA

LISTA DE PRECIOS AL POR _MENOR

VIGENTE DESDE EL 01 DE DICIEMBRE DEL 2002

[cop. | DESCRIPCION | vALORLB | VALORKL |
1 [MORTADELA ESPECIAL 2.00 4.40
2 |MORTADELA CORRIENTE 1.85 4.07
3 |VIENESAS 1.65 3.63
4 |VIENESA ESPECIAL 1.80 3.96
5 [HOT DOG 1.76 3.87
6 [QUESO DE CHANCHO 1.54 3.39
7 |CHORIZO CORRIENTE 1.56 3.43
8 |CHORIZO ESPECIAL 1.75 3.85
9 [CHORIZO CERVECERO 2.29 5.04
10 |CHORICILLO 1.96 4.31
11 [JAMON CRUDO 3.34 7.35
12 [JAMON PRENSADO 2.50 5.50
13 [JAMON PREPARADO 4.26 9.37
14 [JAMONADA 2.36 5.19
15 |PASTEL MEJICANO 2.67 5.87
16 |SALAME 2.61 5.74
17 [PATE 2.22 4.88
18 |[TOCINO AHUMADO 2.30 5.06
19 [SALCHICHA ESPECIAL 1.80 3.96
20 |SALCHICHA COLOMBIANA 1.60 3.52
21 [SALCHICHA DE POLLO 1.66 3.65
22 [LOMO DE CHANCHO AHUMADO 3.53 7.77
23 [MORCILLA DE SANGRE 1.31 2.88
24 |RECORTES PREPARADOS 1.80 3.96
25 |CHULETA AHUMADAS 2.75 6.05
26 |CHULETAS CORRIENTES 1.50 3.30

ESTA LISTA ESTARA VIGENTE A PARTIR DEL 01 DE DICIEMBRE DEL 2002
SE ENTIENDE COMO CLIENTES AL POR MENOR AQUELLOS QUE LLEVAN MENOS
DE UN QUINTAL DE CADA PRODUCTO. FABRICA LA IBERICA SE RESERVA
EL DERECHO DE MODIFICAR LA PRESENTE LISTA -‘,’l REVIO AVISO.

[he

i

22 /cyr";/:-”:"/}’; > b
SMGTCLTZ L L L FABR:

Tradigion y Léliddu desde 1943

Colombia 24-16 Telfs: (03) 961597 - 962959 - Fax: 593-3/966896 - Casilla 0601818 - RIOBAMBA
€ - mail: jojara@ch.pro.ec
DISTRIBUIDORA QUITO: Luis Cordero 719 u Leonidas Plaza (esa.) Telefax: 5P0471
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ENCUESTA

Con gue frecuencia sate usied a comnr?
mas de una vor ala somana

yha ver ala semana

dos vecee almas

mengs doouna vez ab men

Escein en orden de prefersncia los restaurantes & los que
habitualmente considerande 1 como el de mayor frecuenaia?
Lolnmbus

Ben Giomo

Marcelos

fPepois

otro especifiqgue
Cuales son Ins {actores que influyen on su decision para ir a un
restaurante. Enumere en orden de importancia?

precio —horario

presentacion _comida

Servicio ____ubicacion

Cree que se requiere otro restaurante de asados en Banos?
Cuanto estaria dispuesto a gastar cuando sale 2 comer?
menes de G4

de §5 - 510

S10 820

mas de $20

Que tipo de comida prefiere salir a comner cnumere en orden de
prreferencia?

Potle= L Homburguesas - Hot Dogs -
Picmra o f nealadas

Asados (narmes) o Connda Tipea

Coanone cuantos restanrantes de naados exisia an Binos
&l M

Tisurespaesta es G o ha vicitade?

ol My
’J'l't’,:'*"_[i"_ﬁ:-h(i*,l(tf!’):c ofisen ose testatanin?
Lame:s _ . ensaladas
cmbutides _ pinchos
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