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RESUMEN

El presente proyecto se realiz6 en base a la necesidad social que presenta
el canton Montufar, debido a que en los Ultimos afios el crecimiento
poblacional ha sufrido un ligero aumento y la carencia de lugares de
esparcimiento es muy notable.

Se ha visto necesario realizar un Estudio de Factibilidad para la ampliacion
del restaurante “Parrilladas el Capuli” e implementar el servicio de Catering
y Eventos, dirigida a la poblacibn de Montufar y cantones aledafios. Los
sectores beneficiados son: familias, asociaciones, empresas 0 instituciones
que no han podido desarrollar sus eventos con satisfaccion debido a la falta
de espacio fisico de los salones, servicio de alimentacién, bebidas,
decoracion y animacion.

Por ello esta investigacion manifestara el nivel de aceptaciéon del servicio de
“Catering y Eventos” y asi aprovechar las oportunidades, detectar
amenazas, cubrir riesgos laborales e identificar los oponentes que se
presentaran en el desarrollo del proyecto, esto sustentado mediante un plan
de marketing que permite ofertar el producto, servicio completo y
conveniente para llevar a cabo los distintos eventos que brinda el
restaurante. Aunque este no es un servicio nuevo en la provincia del Carchi,
si es una opcion diferente que viene a satisfacer un excedente de demanda
existente.

La ampliacion del restaurante ofrecerd: alquiler de local, servicio de catering
con varias opciones para nifilos y adultos, decoracién especial, animacion,
bebidas, entretenimiento de columpios para nifios, entretenimientos extra, y
la opcion de adquirir también las invitaciones, pozos, pifiatas, dulces,
pasteles y decoracion con figuras. El local esta situado en la panamericana
Norte, Km 51 sector “El Capuli”.
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ABSTRACT

This project was carried out on the basis of social need that presents the
Canton Montufar, because in recent years the population growth has been a
slight increase and lack of recreational facilities is remarkable.

Has been necessary to conduct a feasibility study for the expansion of the
restaurant "Parrilladas the Capuli” and implement service Catering and
Events, addressed to the population of Montufar and surrounding counties
that will benefit families, associations, businesses or institutions not have
been able to develop your events with satisfaction due to the lack of physical
space of the rooms, food service, drinks, decorations and animation.
Therefore an investigation is conducted, which manifest the acceptance level
of service "Catering and Events" and thus seize opportunities, detect threats,
cover occupational hazards and identify opponents to be presented in the
project, this supported by a marketing plan which allows to supply the
product, full service and convenient to carry out the various events offered by
the restaurant. Although this is not a new service in the province of Carchi, if
a different option that comes to meet surplus demand.

The extension of the restaurant will offer: hire local catering service with
several options for children and adults, special decoration, entertainment,
drinks, entertainment facilities for children, Extra entertainment, and the
option to also purchase invitations, wells, pifatas, sweets, cakes and
decorated with figures. The home is located in the North Panamericana, Km
51 Sector "The Capuli".
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INTRODUCCION

Debido a la aparicibn de nuevos segmentos en la demanda de los
consumidores con necesidades diferentes a las tradicionales, el restaurante
se esta viendo obligado a crear nuevos productos y servicios; asi como a
modificar la oferta, variando e innovando para que se adapte a la realidad.

El proyecto presenta el desarrollo de diferentes analisis con el objetivo de
demostrar la viabilidad para la ampliacion del salon de eventos del
restaurante “Parrilladas El Capuli”

Para ello se especificard el area de mercado, se obtendran las
caracteristicas de los consumidores, se identificard la competencia directa e
indirecta, se explicara el analisis de la oferta y demanda en el canton
Montufar. En base a todos estos factores, se realizara un plan de marketing
en donde constan nuevos productos, menus para nifios y adultos, promocion
en paquetes de consumo, medios de publicidad y analisis de precios
justificando el precio final y el margen de utilidad.

En relacion a la organizacion interna se elaborard una estructura organica
del restaurante con sus funciones, obligaciones, descripcién de perfiles de
puestos, gestion de talento humano; se explicara el plan de seguridad
industrial, marco legal y se pondra en conocimiento el origen, vision, mision,
eslogan, valores y objetivos del restaurante.

Considerando los aspectos anteriores, se realizara un andlisis financiero
presentando: las fuentes de financiamiento, estado de situacion inicial,
capital de trabajo, costo de operacion, prondéstico de ventas y utilidad a lo

largo de la vida del proyecto.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1 Causas, efectos del problema

Gréafico 1 Arbol de problema
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Argumento

Son pocos los salones que existen en la provincia del Carchi, y no
cuentan con el espacio suficiente para desarrollar ciertas actividades. Sin
embargo aquellos que si cuentan con el espacio fisico necesario no prestan
todos los servicios para desarrollar un evento, se limitan al alquiler del salén

0 musica.

Por esta razon la mayoria de los eventos son realizados en espacios
muy reducidos y en otros casos en las sus viviendas, privandose de muchos
servicios. El nuevo servicio de catering y eventos procurara cubrir todos los
requerimientos del anfitrion; desde que tipo de invitacidbn disefar,
decoracién, musica hasta el menu a ofrecer; tanto en las propias
instalaciones como a domicilio. Este sera el gran beneficio que tendran los
habitantes de Montufar conjuntamente con cantones aledafios; un lugar

creado para llevar a cabo sus festividades sin tener que salir de su sector.

Por otra parte, la produccién y la operacién de la empresa en cuestion
esperan contar con la participacion de sus pobladores, generando asi

fuentes de empleo.

1.2 Planteamiento del problema

El cantdn Montufar posee una poblacion de alrededor de 30 511
habitantes distribuidos en diferentes comunidades, las cuales poseen
costumbres y tradiciones culturales que son celebradas de manera colectiva
e individual, estos procesos culturales han ido avanzado acorde con el
tiempo, estableciendo en los habitantes necesidades de convivencia
ciudadana que inciden en la generacion de actos o reuniones sociales donde
el servicio y la gastronomia son elementos de distincibn y convivencia

familiar.



Los indices de crecimiento del Canton demuestran que la poblacion
aumenta y por ende los actores locales, llAmense instituciones, sectores que
dinamizan la economia y desarrollo donde se ubican. Aqui existen
instituciones educativas, de salud, agropecuarias, financieras y estatales con

un gran namero de funcionarios.

Tabla 1 Poblacién del canton Montufar

Cantén Hombres | Mujeres | Total

Montufar | 14910 15601 30511
(INEC (Instituto Nacional de Estadistica y Censos))

Montufar se ha caracterizado por poseer gente con actitud positiva,
detallistas, unidos y joviales; es por esta razon que sus fechas especiales las
celebran siempre en grande. La deficiencia de infraestructuras adecuadas
para realizar eventos sociales ha ocasionado que sus fiestas sean

organizadas dentro de sus hogares o en espacios muy reducidos.

La implementacion del servicio de catering y eventos en restaurante
“Parrilladas el Capuli” tiene como objetivo satisfacer las necesidades de los

moradores del cantdbn Montufar como de los cantones vecinos.



1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Implementar servicios de Catering y Eventos en el restaurante

“Parrilladas el Capuli”, cantén Montufar, provincia de Carchi.

1.3.2 Objetivos Especificos

e Disefar un plan de marketing.
e Delinear la ingenieria del proceso productivo de la empresa.
e Analizar la factibilidad econémica del proyecto a través de los

evaluadores financieros.

1.4 Preguntas de investigacion

e ¢De qué manera un plan de marketing mejorara las ventas en el
restaurante “Parrilladas el Capuli” con la implementacién del servicio
de catering y eventos?

e CoOmo ayudard la ingenieria del proceso productivo para mejorar el
rendimiento de la empresa?

e (Con qué evaluadores financieros se determinara la factibilidad de la

propuesta?



1.5 Justificacién

Realizadas las encuestas se concluye, que el proyecto de
implementacion del servicio de caterin y eventos en el restaurante
“Parrilladas el Capuli” tendra buena aceptacion, debido a que no hay
establecimientos quienes cubran con los requerimientos y necesidades de

los habitantes del canton Montufar.

Se hacen evidentes las costumbres, cultura y tradiciones de este
importante cantén perteneciente a la provincia del Carchi, donde se
desarrollan numerosos eventos sociales y religiosos; en el cual los
bautismos y graduaciones son los mas destacados, sin dejar de lado las
manifestaciones culturales que venimos heredando desde nuestros
ancestros; este tipo de eventos tienden a ser llevados a cabo en periodos de
tiempo de tres a seis meses; ya que para nuestra sociedad es muy

importante festejarlos puesto que en algunos casos lo es una vez en la vida.

Dicho esto es indispensable un lugar de esparcimiento, con los servicios
e infraestructura adecuada para llevar a cabo todos las celebraciones;
demostrando responsabilidad, cumplimiento, servicio personalizado, precio
acorde a la categoria del evento y trayectoria del establecimiento para que
los clientes y agasajados queden completamente satisfechos.

Permitiéndoles asi gozar de sus fiestas, cubriendo todas las expectativas.






CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 Teoria base

2.1.1 Programa de Catering y Eventos

Catering.- es brindar un servicio que supone la atencion y la oferta de
un variado conjunto de alimentos, contratado por clientes para eventos de
diverso tipo. La palabra catering viene del verbo inglés ‘to cater, que

significa servir, atender. (Saye, 2008)

Cuando la mayoria de las personas hablan de un "catering”, se refieren
al servicio de alimentacion prestado por una empresa especializada. Esta se
encarga de preparar, presentar, ofrecer y servir comidas en todo tipo de
eventos, que van desde un simple desayuno, hasta servicio completo tipo
restaurant con mesoneros, cocina, decoracion y limpieza. La comida puede
ser preparada completamente en el lugar del evento, o bien, prepararse

antes y darle los toques finales una vez llegue.

Muchos eventos requieren trabajar con una tematica o un cédigo de
colores. Se espera que una empresa de catering 0 un especialista en la
materia sepa como preparar los alimentos y servirlos de forma atractiva. Por
ejemplo, algunas empresas de catering se han orientado a un modelo de
negocio comunmente relacionado con organizadores de eventos. No solo se
encargan de la preparacion de alimentos, sino también de las decoraciones,

la configuracion de las mesas y la iluminacion.



La tendencia es hacia la completa satisfaccion del cliente con la comida
como punto focal. Con la atmésfera adecuada, un profesional experto en
eventos catering puede hacer que un evento se convierta en una ocasion
especial y memorable. Una comida excelentemente preparada de por si
puede apelar a los sentidos del gusto, el olfato y la vista - incluso el tacto -
pero la decoracion y el ambiente perfectamente conjugados pueden ser la

clave del éxito.

2.1.2 Tipos de catering:

o Catering desayuno de trabajo
Se calculan entre 3 a 5 bocados por hora por persona y se puede elegir

continental y americano.

o Catering coffee break
Se ofrece café, té, jugos naturales, bocadillos salados y dulces. Dura entre
15 y 30 minutos, y es basicamente un corte o recreo.

o Catering aperitivo
Este servicio tiene una duracion de entre 15 a 30 minutos. Se realiza en

base a un calculo de 2 bocados por persona.

o Catering brunch
Es la combinacién de desayuno y almuerzo, breakfast — lunch, su horario
estimado de servicio es a las 11 horas y su duracion aproximada es de 1

hora y media.

o Catering cocktail
El horario estimado de realizacion es de 11 a 13 o de 19 a 21 horas. Se
calculan de 15 a 18 bocados por persona; donde 2/3 son salados y 1/3

dulces.



o Catering recepcion
Dura aproximadamente 3 horas y frecuentemente se realiza a las 20 horas.
Se calculan de 18 a 20 bocadillos por persona; de los cuales 2/3 son salados
y 1/3 dulce.

o Catering recepcion buffet
Al igual que el anterior, su duracion es de 3 horas y el horario estimado es a
las 20 horas. Pero en este caso, se ofrecen variedades de platos frios,

calientes y guarniciones.

o Catering recepcion, comida o banquete
Se contrata para eventos de larga duracién, ya que se calculan entre 6 y 8
horas. Se calculan 6 bocados para la recepcion y luego, para la cena, se
cuenta con una entrada, plato principal, postre, servicio de café, brindis, la

mesa dulce y el cierre de la fiesta. (Lullo, 2014)

Evento.- o actividad social, como un festival, una fiesta, una ceremonia,
una competicion, una convencion, entre otros. Implica una proyeccion social,
el contacto directo con el cliente que favorece las relaciones

empresa/cliente. (Génova, s/f)

Un evento no tiene habitualmente un caracter privado y dentro de un
ambito familiar, sino que implica una proyeccion social, esto quiere decir que
es un acontecimiento celebrado por un numero limitado de personas (por
ejemplo una boda) pero es considerado como evento si puede interesar a un
sector de la sociedad.

Hay eventos de muchos tipos: deportivos, culturales, festivos, sociales o
institucionales; todos ellos tienen algunos rasgos comunes. Son anunciados
con bastante antelacion a través de algin medio de comunicacion.
Requieren de una gran preparacion, y por este motivo hay empresas como

“Parrilladas el Capuli” que los organizan. Nos ocupamos de preparar todos


http://definicion.mx/sociedad/

los aspectos que conforman el evento como: invitaciones, contratacion de

personal, decoracion, iluminacion, sonido; entre otros.

Se debe seguir un protocolo para que el evento luzca en todo su
esplendor. Cada evento tiene varios niveles de participantes: los
protagonistas, los invitados y aquellos que se interesan por €l a través de un

medio de comunicacion.

Los eventos don una excelente oportunidad para tomar contacto directo
y personalizado con una parte de nuestra audiencia objetivo, para afianzar
lazos y vinculos y para transmitir determinados conceptos y valores como
ser cordialidad, calidez en el trato, interés por nuestros publicos,

organizacion y profesionalismos y muchos otros.

La propuesta del restaurante "Parrilladas el Capuli” es brindar el servicio
de catering y eventos con el objetivo de satisfacer al cliente en su totalidad,;
es decir que para el desarrollo de un evento encuentre todo en un solo
paquete, como por ejemplo: montaje y decoracion de mesas, elaboraciones
gourmet para la cena, sonido e iluminacién, animacion, grupos de musica
versatil, pozos para regalos e incluso hora loca. Todo depende del

presupuesto del anfitrion.

Iniciativa

La implementacion del servicio de catering y eventos en restaurante
“Parrilladas el Capuli” surge por la necesidad de un lugar de esparcimiento
familiar y empresarial en el canton Montdfar, con el fin de compartir

momentos importantes con familiares, amigos, o comparieros de trabajo.

La propuesta tiene como objetivo satisfacer las necesidades de los

moradores como de los cantones vecinos, estos sectores carecen de
10



lugares donde puedan reunirse en multitud y celebrar a lo grande aquellos

momentos inolvidables.

Son pocos los salones que existen en estos cantones y tampoco
cuentan con el espacio suficiente, aquellos que si cuentan con el espacio
fisico necesario no prestan todos los servicios para desarrollar un evento
social; se limitan Unicamente al alquiler, por esta razon la mayoria de los
eventos son realizados en espacios muy reducidos y en otros casos en las

mismas viviendas privandose de muchos servicios.

El nuevo servicio de catering y eventos procurara cubrir todos los
requerimientos del anfitrion; desde que tipo de invitacién disefiar hasta el
menu a ofrecer, tanto en las propias instalaciones como a domicilio. Este
sera el gran beneficio que tendran los habitantes de Montufar, un lugar
creado para sus festividades sin tener que salir de su sector. Por otra parte,
la produccién y la operacion de la empresa en cuestion esperan contar con

la participacion de sus pobladores, generando asi fuentes de empleo.

Servicios que ofrece Parrilladas el Capuli "Catering y Eventos”™

El Restaurante “Parrilladas ElI Capuli” ofrecera a sus clientes los

siguientes productos y servicios:

Organizacion y desarrollo de eventos y/o banquetes dentro de la
empresa 0 en lugar de preferencia del cliente. Los actos que se

desarrollaran son:

Tabla 2Servicios que ofrece Parrilladas el Capuli

*Bautizo » Graduacion

*Comunion * Matrimonio

* Confirmacién | * Aniversarios

11



* Cumpleafos | * Cenas benéficas

* Banquetes * Bufets

Los servicios adicionales que se ofrecerdn son de fotografia, filmacion,

grupos musicales, elaboracion de la torta, arreglos florales y decoracion.

Servicio de parqueadero gratuito con el fin de que el cliente disfrute de
todo el evento sin tener que preocuparse por la seguridad de su vehiculo.
Servicio de transporte.

Servicio de asesoramiento en cuanto a preparativos de la ceremonia,
orientacién al cliente desde qué tipo de tarjeta escoger hasta como
desarrollar del acto.

Prospectiva de Céatering y Eventos

Hay eventos gastrondmicos en la vida de una persona, que sélo ocurren
una vez, pero se recuerdan toda una vida, de ahi la importancia de saber
elegir un buen servicio que se adapte a las necesidades de la celebracion.
Todo buen anfitrion suefia con una mesa perfectamente decorada y servida,
para lograr este suefio lo mejor es contratar un servicio de catering y
eventos con personas especializadas en este campo con experiencia que

hagan de una celebracion algo inolvidable y facil.

El proyecto se centrard en dos beneficios principales: la satisfaccion de
una necesidad y la generacion de empleo dentro de la comunidad y del

cantén donde se encuentra ubicado.

En la zona las familias recurren a celebrar sus acontecimientos en sus
propios domicilios, causando asi la incomodidad de sus comensales por falta

de espacio fisico. El restaurante “Parrilladas el Capuli” procurara cubrir
12



todos los requerimientos del anfitrion; desde que tipo de invitacion disefiar
hasta el menu a ofrecer, tanto en las propias instalaciones como a domicilio.
Este sera el gran beneficio que tendran los habitantes de Montufar, un lugar

creado para sus festividades sin tener que salir de su sector.

Asi mismo, la produccion y la operacion de la empresa en cuestion
esperan contar con la participacion de sus pobladores, generando asi
fuentes de empleo; considerando estos dos puntos relevantes el proyecto
busca la total satisfaccion de sus necesidades, en cuanto a la realizacion de
eventos y a la creacién de plazas de trabajo.

El restaurante “Parrilladas el Capuli” sera la primera empresa de este
tipo en el cantdon Montufar que propone brindar el servicio de asesoramiento
sera algo nuevo en el medio, esto se lo realizara con el fin de orientar al
cliente en la logistica del evento.

La estructura arquitecténica novedosa, majestuosidad en cuanto al
servicio, elegancia en la decoracion, estos son puntos claves que marcaran
la exclusividad y diferenciacion entre las empresas, sin dejar de lado la

administracion a cargo de profesionales.

La localizacion es clave ya que esta en la principal via de acceso al
sector, la calidad en cuanto al servicio y comida son aspectos muy
importantes que se destacaran en la empresa, por este medio se buscara la
total satisfaccion del cliente; mantenerse liderando en el mercado basado en
puntualidad buen servicio, y atencion personalizada, cubriendo todas las
expectativas de los clientes ya que el éxito o el fracaso de la empresa sera

el resultado de la impresion que causemos encada evento.
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2.1.3 Glosario de términos

Alimento.- elemento que tiene por objetivo principal proveer con los

nutrientes necesarios a quien lo consuma.

Andlisis.- acto de separar las partes de un elemento para estudiar su

naturaleza, su funcion y/o su significado.

Asesoramiento.- procedimiento sumamente comdn en nuestra cultura,
desarrollado por personas que disponen de notables y especiales
conocimientos acerca de un tema o disciplina y que consiste justamente en
utilizar este conocimiento para aconsejar e informar al respecto a aquellos

gue lo necesitan.

Banquete.- reunién alrededor de grandes cantidades de comida de todo tipo

y color, incluyendo desde las entradas hasta los postres.

Bufet.- modalidad de ofrecer comida, en un buffet, el comensal encuentra la

comida lista para ser consumida en una mesa de grandes dimensiones.

Cétering.- actividad de proveer con un servicio de comida especialmente
contratado a clientes en situaciones especificas, tales como eventos de

diverso tipo.

Creatividad.- facultad humana de crear y que como tal nos permitira la
generacion de nuevas ideas, conceptos o de nuevas asociaciones entre
ideas y conceptos ya conocidos y que estan orientados a producir

soluciones originales.

Cultura.- conjunto de formas y expresiones que caracterizaran en el tiempo

a una sociedad determinada.

14
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Decoracion.- proceso y resultado de adornar un determinado lugar, como
ser una casa, una oficina, entre otros, aunque también, por otro lado, se usa
para designar al conjunto de elementos que adornan un ambiente
determinado y a la disciplina que se ocupa de estudiar la mejor forma para

combinar estos elementos.

Degustacion.- gusto es uno de los cinco sentidos (vista, oido, gusto, olfato y
tacto).A través del gusto detectamos los sabores de las bebidas y alimentos

gue ingerimos.

Demanda.- cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden ser
adquiridos a los diferentes precios que propone el mercado por un
consumidor o por un conjunto de consumidores en un momento

determinado.

Encuesta.- conjunto de preguntas especialmente disefiadas y pensadas

para ser dirigidas a una muestra de poblacion.

Evaluacion.- proceso dinamico a través del cual, e indistintamente, una
empresa, organizacion o institucibn académica puede conocer sus propios
rendimientos, especialmente sus logros y flaquezas y asi reorientar
propuestas o bien focalizarse en aquellos resultados positivos para hacerlos

aln mas rendidores.

Evento.- Un evento es una actividad social determinada, un festival, una

fiesta, una ceremonia, una competicion, una convencion, entre otros.

Gastronomia.- conjuncién de aspectos culinarios con aspectos culturales

gue hacen a cada sociedad o comunidad.
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Innovacion.- cuando alguien innova aplica nuevas ideas, productos,
conceptos, servicios y practicas a una determinada cuestion, actividad o

negocio, con la intencion de ser Utiles para el incremento de la productividad.

Investigacion.- busqueda intencionada de conocimientos o soluciones a

problemas que pueden ser de caracter cultural o cientifico.

Método.- procedimiento que seguimos de manera organizada y planeada

para obtener un fin determinado.

Muestra.- parte o una porcion de un producto que permite conocer la calidad

del mismo.
Nutricion.- proceso bioldgico a partir del cual el organismo asimila los
alimentos y los liquidos necesarios para el crecimiento, funcionamiento y

mantenimiento de las funciones vitales.

Objetivo.- meta o finalidad a cumplir para la que se disponen medios

determinados.

Oferta.- propuesta que se hace de dar, ejecutar o cumplir algo.

Plaza.- lugar fisico o area geogréfica en donde se va a distribuir,

promocionar y vender cierto producto o servicio.

Poblacion.- grupo formado por las personas que viven en un determinado

lugar.

Precio.- valor en moneda que se le asignhara a un bien o servicio segun

corresponda.
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Presentacion.- proceso a través del cual el contenido de un tema
determinado se expondra ante un auditorio u otro lugar elegido, por ser o

representar el mejor contexto para exponerlo.

Producto.- objeto plausible de ser ofrecido a un mercado que a través de él
satisfacer algin deseo o necesidad.

Promocion.- sirve para informar, persuadir, y recordarles al mercado la

existencia de un producto y su venta.

Propuesta.- proposicion, invitacion, que alguien le efectia a otro individuo

con la intencién de llevar a cabo alguna actividad, fin, u objetivo comun.

Publicidad.- técnica destinada a difundir o informal al publico sobre un bien
0 servicio a través de los medios de comunicacion (television, cine, radio,
revistas, Internet) con el objetivo de motivar al publico hacia una

determinada accion de consumo.

Saberes.- capacidad que un individuo o una institucion posee para
desarrollar las habilidades técnicas precisas para areas de trabajo

especificas.

Servicio.- conjunto de actividades que lleva a cabo internamente una
empresa por ejemplo para poder responder y satisfacer las necesidades de

un cliente.

Técnica.- procedimiento que normalmente estd compuesto por una serie de
reglas o protocolos y que tiene como misién ultima lograr un determinado
resultado en una tarea o actividad que puede estar asociada a diversos

ambitos como ser: la ciencia, el arte, la tecnologia, algun deporte.
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Tradicién.- comunicaciébn de generacion en generacion de los hechos
histéricos acaecidos en un determinado lugar y de todos aquellos elementos

socioculturales que se suceden en el mismo.

2.2 Marco Legal

ANALISIS DE LA NUEVA CONSTITUCION

e Aguay alimentos menos accesibles
Art. 13.- El derecho a la alimentacién incluye el acceso libre y permanente a
suficientes alimentos inocuos y nutritivos para una alimentacion sana, de

calidad, de acuerdo con la cultura, tradiciones y costumbres de los pueblos.

e De laalimentacion y nutricidén

Art. 16.- El Estado establecera una politica intersectorial de seguridad
alimentaria y nutricional, que propenda a eliminarlos malos habitos
alimenticios, respete y fomente los conocimientos y précticas alimentarias
tradicionales, asi como el uso y consumo de productos y alimentos propios
de cada region y garantizara a las personas, el acceso permanente a
alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos y suficientes.

Esta politica estara especialmente orientada a prevenir trastornos
ocasionados por deficiencias de micro nutrientes o alteraciones provocadas

por desordenes alimentarios. (Constitucion, 2008)

Lineas de investigacion de la carrera de Gastronomia

Tomando en cuenta la importancia de los procesos investigativos en la
Universidad Técnica del Norte y la especialidad en la que cada carrera se
desenvuelve se ha designado cuales son las lineas de investigacién para
cada Escuela, por lo cual los trabajos investigativos deben basarse en la

misma dando una identidad investigativa a cada carrera.
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GESTION DE SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

SERVICIOS
GASTRONOMICOS

MANIPULACION E
HIGIENE ALIMENTARIA

TURISMO Y PATRIMONIO
INTANGIBLE

Tabla 3 Lineas de investigacion

Area del

conocimient

Sub area del

conocimiento

Ambito de

investigacio

Lineas de investigacion

o n
1.Desarrollo de nuevas alternativas de
turismo GASTRONOMICO en la regién
2.Analisis situacional y estudio de mercado
(oferta y demanda) del sector turistico y
hotelero de la provincia

SERVICIOS
DESARROLL | 3. Explotacion de nuevos atractivos turisticos
PERSONALES:
0 mediante la gastronomia sustentable.
SERVICIOS HOTELERIA
TURISTICOY | 4.Estudio de turismo gastrondmico vy
RESTAURANTE
HOTELERO | comunitario
S Y TURISMO

5.Estudio de accesibilidad de los servicios de
alimentos y bebidas en establecimientos

turisticos y hoteleros

6. Emprendimientos en areas de alimentos y

bebidas

Todos estos factores ayudan a la investigacion aplicada al desarrollo de

productos

fortalecimiento de

innovadores

en

las areas de alimentos y bebidas, y

la PYME turistica ecuatoriana en sus diferentes

modalidades (alojamiento, alimentos y bebidas, transporte, agencias de
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viajes) en cuanto a temas relacionados a su sostenibilidad ambiental,

cultural y econémica. (UTN, 2012)

2.3 Tipo de Empresa

El restaurante Parrilladas el Capuli es una Sociedad colectiva: Por lo
general, este tipo de empresa se halla constituida por dos 0 mas personas
que pueden unirse y formar una sociedad colectiva. Cada una acuerda
aportar parte del trabajo y del capital, quedarse con un porcentaje de los
beneficios y compartir, desde luego, las pérdidas o las deudas. La sociedad
colectiva se caracteriza por tener socios que responden solidaria e
ilimitadamente por las deudas de la sociedad. Si una persona (un socio)
posee un 1 por 100 de ésta y quiebra, entonces debera pagar el 1 por 100
de las deudas y los demas socios el 99 por 100. Pero si los demas socios no
pueden pagar, esta persona podria ser obligada a pagarlo todo, incluso
aunque eso significara vender sus apreciadas propiedades para ello. El
peligro de la responsabilidad ilimitada y la dificultad de obtener fondos
explican por qué las sociedades colectivas tienden a ser empresas
pequefias y personales, como las agricolas y el comercio al por menor.

Sencillamente, son demasiado arriesgadas en la mayoria de las situaciones.

La empresa en estudio, tiene que cumplir con ciertos requisitos legales
para que pueda funcionar correctamente dentro de lo legal. A continuacion

se detalla las obligaciones necesarias para su apertura.

Cuerpo de Bomberos — Permiso de Funcionamiento

Para obtener dicho permiso se debe enviar una solicitud al primer jefe de
Bomberos del sector, con el fin de realizar una inspeccion al establecimiento;
para lo cual la empresa debera contar con extintores, una toma de agua en
el exterior del local, mangueras, entre otras prevenciones para los incendios.

Después de este proceso el Cuerpo de Bomberos emitird un informe donde
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se especifique que el establecimiento puede funcionar con normalidad v,
finalmente se entregara un certificado que indique que la inspeccién ha sido
realizada y que se ha cumplido con los pagos anuales segun la categoria de
la empresa. Los requisitos que se necesitan son:

» Copia de cédula (si es por primera vez)

* Solicitud

* Copia de la patente

Céamara Provincial de Turismo del Carchi— Permiso de funcionamiento
Estos permisos se obtienen para mantener la competencia de
establecimientos y su localizacion. A esta entidad se le debera pagar
anualmente segun el capital social de la empresa. Para obtener este
permiso se necesita de:

» Copia del RUC

* Copia de la patente

* Copia del PAF. Permiso Anual de Funcionamiento)

Direccion Provincial del Ambiente — Registro
Requisitos:

* Carnet Medio Ambiente de Montufar.

 La Patente

» Copia de la cédula

* Hoja de inspeccién

Servicio de Rentas Internas — RUC

Este registro se lo obtiene en el Ministerio de Finanzas, el cual permite
identificar al establecimiento para su pago del Impuesto a la Renta y el
Impuesto al Valor Agregado. Sus requisitos son:

» Copia de la carta de agua, luz, teléfono

» Copia de la cédula

+ Ubicacion del establecimiento

» Teléfono
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* Carta de agua potable

* Cobranza del impuesto predial de acuerdo al sitio y la construccion.

Jefatura Provincial de salud del Carchi — Permiso sanitario

Este documento se lo actualiza cada afio en la Direccion Municipal de
Higiene y Medio Ambiente. Para obtener este permiso se necesitan los
siguientes requisitos:

* Certificados de salud de todo el establecimiento

* Solicitud de inspeccién

» Patente municipal actualizada

» Copia de la cédula del propietario

» Copia del RUC

* Certificado de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

* Papeleta de votacion

Direccion Provincial de Turismo — Licencia Unica de Funcionamiento
Este es un documento que todos los establecimientos de alimentacion
deben tener. El CETUR es el encargado de regular la lista de precios y
categorizar al establecimiento tomando en cuenta sus caracteristicas fisicas;
esto por medio de un inspector de la entidad. Los requisitos para obtener el
registro son:

* Copia del titulo de propiedad registrado en el juzgado del inquilinato

* Permiso de uso de suelo

* Copia del RUC

* Copia de la cédula de identidad

* Lista de precios del interesado

* Copia certificada de la escritura de constitucion de la empresa.

Municipio de Montufar — Patente Municipal
Este documento se lo realiza en el Municipio, para lo cual se debe inscribir

en la jefatura de Rentas, cada afio hay que renovar dicho documento en
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funcion del crecimiento o no de los activos del establecimiento. Sus
requisitos son:

» Copia de la cédula de ciudadania del representante legal

» Copia de escritura de constitucion de la empresa

» Copia de la resolucién de companias

» Cancelar el monto econdmico correspondiente a la fecha.

Tipo de contratos y evaluacion del personal

Los acuerdos que se manejaran en la empresa seran de contrato fijo para
todos los encargados de cada departamento, y su equipo de trabajo sera
operado con personal eventual.

Las evaluaciones para el personal nuevo seran durante 10 dias, terminado
este lapso se determinard si la persona se acopla a la empresa sin ningun
problema, si esta fuera la situacion se firmaria el contrato de trabajo y
continuaria con sus labores, caso contrario se buscara otras personas.

Al personal que ya es parte de la empresa se evaluara su desempefio
mensualmente, al término del primer trimestre se podra decidir si su contrato

de alarga o en su defecto se prescinde de los servicios de la persona.
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CAPITULO IlI
METODOLOGIA

3.1 Tipo de Investigacion

Investigacion Holistica.- es un modelo investigativo que surge de la
necesidad de trabajar con dinamicas, métodos y técnicas investigativas que
respondan al ciclo natural del ser humano y a las actividades planteadas.
(Duran, 2009)

Hemos empleado el método de investigacion holistico debido a que la
parte cuantitativa sera la recoleccién de datos, el estudio de mercado y la
cualitativa sera la propuesta en donde se dara una solucién viable y factible

a través del servicio de catering en la zona.

La investigacion holistica es un acierto para nuevos estudios de la
realidad, debido a que permite analizar la factibilidad de un proyecto,
pasando por etapas de orden mas elevados, con mayor complejidad y

organizacion

La investigacion holistica proporciona al método cientifico unos disefios;
donde cada tipo de investigacion tiene un sistema coherente de analisis que

responde a la realidad en estudio.

Ademas, le permite a la Universidad Técnica del Norte formar
profesionales para responder al reto de un mundo cambiante, porque
estariamos trabajando con una propuesta de preparacion de alimentos e

infraestructura.
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Por medio de esta investigacion presentamos un proceso equitativo,
evolutivo, integrador, relacionado y organizado; por cuanto trabajaremos con
procesos de invencion y creatividad en conjunto con la formulacién de

propuestas novedosas, diferentes y descripcion del establecimiento.

3.2 Disefio de la investigacion

3.2.1 Naturaleza

v" No experimental
En un estudio no experimental los sujetos ya pertenecian a un grupo
o nivel determinado de la variable independiente por autoseleccion.

(Garcia)

Se observoé en el Canton Montufar la falta de espacios donde celebrar
los actos sociales que los Gabrielefios llevan a cabo durante todo el
afio en distintas fechas, esto hace que las personas lleven a cabo sus
celebraciones en sus hogares y en otras ocasiones se lanzan a la
busqueda de todo lo requerido para realizar un evento. El restaurante

”
|

“Parrilladas EI Capuli” ha observado estas falencias y propone crear
un establecimiento donde celebrar un acto social con el fin de no
convertirse en una odisea sino mas bien en algo bonito de planificar y

disfrutar.

3.2.2 Temporalidad

v' Transversal
La investigacion transversal implica la recogida de datos una vez

durante una cantidad de tiempo limitada. Lo opuesto de esto es una
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cohorte, o estudio longitudinal, en el que el investigador recoge datos
en multiples puntos durante un periodo de tiempo mas largo. Se
realizd una encuesta para descubrir la aceptabilidad y expectativas de
los habitantes de Montufar respecto a la implementacion de los
servicios de Cétering y Eventos, dicho procedimiento se lo realizo en
el restaurante, los fines de semana debido a que hay gran afluencia

de comensales.

Mediante el estudio transversal hemos identificado conclusiones
acerca de los fendmenos que ocurren en el establecimiento a través
del tiempo y la poblacion. El tiempo de investigacion es de siete

meses, los cuales se los distribuyé de la siguiente manera:

Tabla 4 Temporalidad del proyecto

TEMPORALIDAD= Transversal

Mes Actividad

Septiembre
Disefiar un plan de marketing

Octubre

Noviembre | Delinear la ingenieria del proceso

Diciembre productivo
Enero
Analizar la factibilidad econdmica
Febrero
del proyecto
Marzo

3.2.3 Poblacién

La poblacion es un conjunto de individuos o entes inanimados de los
cuales se formula una pregunta de investigacion con el objetivo de conocer

algunas caracteristicas. En este caso nuestra poblacion es la del canton
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Montufar con 30511 habitantes, se realiza una regla de tres para conocer el

porcentaje de habitantes por sexo.

Canton Hombres | Mujeres | Total
Montufar | 14910 15601 30511
Demostracion:
30511 100%
14910 X = 48,86%hombres
30511 100%
15601 | X =51,13%mujeres

Con este resultado, seguido del resultado de la muestra, se calcula el

namero de personas a encuestar.

Ejemplo:

100% 395

48,86% X =193hombres
100% 395

51,13% X =202 mujeres

Que da un total de 395 personas a encuestar.

3.2.4 Muestra

Mediante

la muestra identificaremos a una parte de poblacion,

seleccionadas mediante formulas matematicas; en la que a cada uno de sus

miembros se les extrae caracteristica para estudiar. (Smith, s.f.)
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El canton Montufar se caracteriza por tener una poblacién en su
mayoria mestiza, con alrededor de 30511 habitantes, en un contexto de
paisaje andino con topografia irregular, desde hondonadas y quebradas

hasta colinas y cuchillas con pendientes leves a abruptas.

Calculo de la Muestra para el canton Montufar
Poblacion: 30511 habitantes

n=(Z"2) (P)(Q) (N)/en(2) (N-1)+(Z"2) (P) (Q)
n=(272) (50)(50) (30511) /572 ) (30511-1)+(2~2) (50) (50)
n=4x 50x 30511/ 25x 30510+4x 50x 50
n=305110000/ 772750

n = 395 encuestas

Simbologia

e= Margen de error 5

Z = Nivel de confiabilidad 2

P = Probabilidad de ocurrencia 50

Q = Probabilidad de no ocurrencia 50

N = Total de la Poblacién (Castellanos)
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3.3 Marco Logico

Tabla 5 Marco légico

JERARQUIA DE OBJETIVOS

METAS

INDICADORES

FUENTES DE VERIFICACION

SUPUESTOS

FIN
Satisfacer las necesidades
sociales de los moradores del

Canton Montufar.

PROPOSITO

Crear un espacio para la atencién
de eventos sociales familiares e

institucionales.

-Crecimiento poblacional de
Montufar.
-Demanda de servicios de

catering y eventos.

-Estadisticas de la poblacién de la

Provincia del Carchi censo 2010

-Encuestas a los habitantes del

sector

Creacion de espacios donde se
puedan desarrollar eventos:
sociales, culturales, deportivos,

festivos e institucionales

Implementar los servicios de
Catering y Eventos en el
restaurante “Parrilladas el Capuli

Servir a la comunidad, mediante
la creacién de fuentes de trabajo

para la poblacién de San Gabriel

El negocio familiar “Parrilladas el
Capuli” con caracteristicas de
servicio social (alimentacion,

eventos, empleo)tiene un 85% de

asentimiento en el cantén

Montufar

-Andlisis del crecimiento de los
sectores que mueven la

economia en Montufar

Aportar como fuentes de trabajo
para muchas familias de la

localidad

RESULTADOS
1 Disefiar un plan de marketing.
2 Delinear la ingenieria del
proceso productivo de la
empresa.

3 Determinar los evaluadores
financieros de los servicios de
catering y eventos para el
restaurante “Parrilladas el Capuli”.
4 Establecer lineamientos
ambientales que permita mitigar

efectos negativos

Beneficiar a los habitantes de
Montufar mediante la creacion de
un salon para eventos que
abarque todos los requerimientos
de las personas interesadas;
desde el disefio de la invitacion
hasta el menu a ofrecer, tanto en
las instalaciones como a

domicilio.

-Planificacion de ganancias
-Inventarios de materiales
-Inventarios de gastos
-Porcentajes de costos
-Propuesta

para enfrentar a futuros

competidores

-Registros de los Estudios
realizados durante la elaboracion

del proyecto

-Resultados de las encuestas
realizadas para saber las
preferencias en cuanto a
reuniones sociales de los

habitantes de Montufar

-Aportar con el comercio en la
compra de productos del sector

-Crear espacios donde propios y
extrafios se sientan a gusto y
satisfechos con el servicio
brindado
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-Estudios para saber la
Rentabilidad y sostenibilidad de la

propuesta

ACCIONES
1.1-Estudio de mercado
2.1- Estudio de la oferta y la
demanda
3.1-Elaboracion de
un plan de negocios

4.1-Manejo correcto de desechos.

Reuniones con habitantes del
sector para sondear sus

preferencias gastronémicas

-Inventario de la inversiéon

-Precios de materiales a utilizar

-Estadisticas, registros y facturas
sobre la totalidad de los costos
para la inversién en el servicio de

catering y eventos

-Ser Lideres empresariales en
implementacion del servicio de
catering y eventos en restaurante

“parrilladas el Capuli”
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3.4 Métodos

El método se deriva de las raices griegas ‘meta” qué significa hacia y
“ados” qué significa via o camino; entonces método es el camino hacia algo,
la manera de conducir el pensamiento a las actividades para alcanzar una

meta. (Valenzuela, 2013)

3.4.1 Métodos Tebricos

v' Analisis
A través del analisis vamos a desintegrar, descomponer un todo de la
propuesta para estudiar en forma intensiva cada uno de sus
elementos, caracteristicas y relaciones entre cliente-empresa. (Radul,
2009)

A través de este método hemos descubierto la importancia de cada
uno de los aspectos que constituyen el proyecto, hemos hecho un
analisis minucioso del problema, necesidades de los moradores del
cantdbn Montufar y como los vamos a solucionar, que estrategias
vamos a utlizar. Tomando en cuenta nuestras fortalezas vy
debilidades para crear un cuadro de mejoramiento y capacitacion
continua. La importancia del andlisis reside en que para comprender
la esencia del proyecto hay que conocer su origen y objetivos
proyectados, las causas y efectos que se produciran en la puesta en

marcha

v Sintesis
Es un proceso de razonamiento que tiende a reconstruir un todo, a

partir de los elementos distinguidos por el analisis; se trata en
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consecuencia de hacer una explosion metédica y breve, en resumen.
(Ferrer, 2010)

Este método lo hemos utilizado en la exposicién del proyecto, se ha
realizado un resumen o sintesis el cual nos ayud6 a expresarnos al
momento de dar a conocer la propuesta, el método de la sintesis nos
ayudd a elaborar las diapositivas las cuales fueron sencillas vy
concisas. La sintesis y andlisis van de la mano porque mediante estos
métodos hemos dado a conocer nuestros objetivos de forma clara y
metddica. El andlisis y sintesis nos permite conocer mAas
profundamente las realidades con las que nos enfrentamos al poner

en marcha la propuesta.

Deductivo

Se considera que la conclusion se halla implicita dentro los indicios,
cuando los indicios resultan verdaderas y el razonamiento deductivo
tiene validez, no hay forma de que la conclusion no sea verdadera.
(Tarapoto, 2008)

Por medio de este método hemos llegado a tener conclusiones de
caracter positivo y en pocos aspectos negativas, las cuales se
traducen en recomendaciones. El razonamiento deductivo tiene
validez dentro del marco de los objetivos y resultados obtenidos, ya
gue por medio de ellos nos podemos dar cuenta en que aspectos
tenemos debilidades y que podemos hacer para mejorarlos. La
deduccién es uno de los métodos mas usados en los proyectos de
investigacion de origen productivo, para obtener conclusiones sobre
diversas cuestiones de la propuesta ya sea en la mano de obra,
servicio o el espacio fisico del establecimiento. Lo primordial en este

tipo de investigacion es resaltar las conclusiones, puesto que
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conforman los argumentos para determinar que la propuesta es

viable.

3.4.2. Empiricos

Con la experimentacion y logica empirica podemos observar la
aceptabilidad de los posibles clientes e identificar las caracteristicas, gustos
y tendencias a la hora de realizar un evento. De la misma forma hemos
sacado como resultado una buena acogida al servicio que se pretende

implementar el restaurante “Parrilladas el Capuli ~

La encuesta la hemos aplicado a hombres y mujeres del canton
Montufar, preferentemente con las edades de 20 a 55 afios consideradas
econOmicamente activas. Con el fin de establecernos en el mercado de la

zona y ser un ente potencial en el servicio al cliente.

3.4.3 Matemaéticos

Estadistica Descriptiva

A través de la estadistica descriptiva hemos recolectado, ordenado,
analizado y representado un conjunto de datos, los cuales se
adquirieron a través de las encuestas con el fin de describir
apropiadamente  las  caracteristicas de los comensales.
Posteriormente estos datos fueron analizados y evaluados en donde
identificamos los resultados del estudio de mercado conjuntamente

con la oferta y la demanda de la zona.

Este analisis es muy basico, se tomo en cuenta a una cierta parte de
la poblacion que es el resultado de una férmula matematica, las

primeras conclusiones obtenidas tras un andlisis descriptivo, es un
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estudio calculando una serie de tendencias, costumbres y gustos de
los comensales para ver en qué medida de aceptacidn nos

encontramos frente a la competencia.

3.5 Estrategias, Técnicas e instrumentos

3.5.1 Estrategias

Con el objetivo de recopilar informacién en base a las necesidades de
los habitantes del cantén Montufar realizamos una encuesta, que fue
aplicada de manera personal a los clientes del restaurante “Parrilladas el

I'”

Capul

3.5.2 Técnicas

Se plante6 encuestar a personas que frecuentan el establecimiento para
poder obtener informacién que nos ayudara a descubrir falencias en el

servicio de catering y eventos.

3.5.3 Instrumentos

Como instrumento se elabord un cuestionario que recopile informacion

de acuerdo a las expectativas que tiene los clientes en cuanto a: precios,

tipo de servicios, nimero de invitados, entre otros. Con el fin de identificar

falencias y proponer soluciones que mitiguen estas faltas.
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4.1 Andlisis FODA

CAPITULO IV
ANALISIS, INTERPRETACION Y DISCUSION DE DATOS

Proporciona la informacion necesaria para la implantacion de acciones y

medidas correctivas del proyecto productivo.

Tabla 6 Analisis FODA

Aspectos
Internos de la
Organizacion.

F1

Instalaciones amplias y seguras

FORTALEZAS

F2

Distinci+on e invovacion en los servicios prestados

F3

Talento humano y capacitacion permanente

D1

Permanencia minima en el mercado

DEBILIDADES

D2

Tener un minimo de eventos mensuales

Aspectos del
Entorno de la
Organizacion.

D3

Contruccion con detalles minuciosos y acabados elegantes

01

Pobladores que acostumbran a festejar acontecimientos
sociales y eclesisticos.

02

Demanda creciente de servicios de eevntos empresariales

OPORTUNIDADES

03

Posibilidad de establecer alianzas estrategicas con
proveedores.

04

Estimulo alas PYMES a travéz de prestamos de tasas
preferenciales.

05

Adquisicion de materia prima de buena calidad y bajo costo

06

Poca competencia enlazona

07

Sector que cuenta con todos los servicios basicos

Al

Competencia en crecimiento progresivo

AMENAZAS

A2

Una parte de los moradores acostumbran a realizar sus
eventos en sus hogares.

A3

Mayores exigencias legales
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Interpretacion

Nuestras fortalezas estan basadas en instalaciones amplias y seguras
donde la distincion e innovacion en los servicios son los actores principales
de un evento. La ampliacién cuenta con dos salones de recepcion: el
primero enfocado a la atencion de 200 personas, el segundo con capacidad
de 150 personas. Adicionalmente ofrecemos parqueadero privado con
guardiania permanente. De la misma manera la constante capacitacion en

talento humano se refleja en el servicio y elaboraciones.

Las debilidades son producidas por la duda en cuanto la aceptacion en
un mercado, las encuestas reflejan un alto porcentaje de aceptacion pero
eso Unicamente se constatara al momento de iniciar con el servicio de
catering y eventos. Para tener rentabilidad y poder cancelar todo los valores
adeudados necesitamos un minimo de cuatro eventos mensuales; la falta de
presupuesto hace que nuestras instalaciones no tengas decoraciones y
acabados de primer, con el poco presupuesto se planea hacer una
decoracion sencilla, rastica y elegante.

Por otro lado tenemos muchas posibilidades, puesto que los habitantes
acostumbran a desarrollar eventos: familiares, eclesiasticos, empresariales e
institucionales lo que provoca una demanda creciente de los servicios de
catering y eventos. Ademas de estos factores, existen posibilidades de
establecer alianzas estratégicas con proveedores ya que el establecimiento
tiene facil acceso, con esta ventaja podremos obtener un producto fresco y

de buena calidad lo que significa un ahorro de tiempo y dinero.

Actualmente tenemos ocho competidores los cuales prestan Unicamente
el servicio de alquiler de sus salones, si uno de ellos implementaria algun
otro servicio relacionado a los nuestros ya tendriamos una seria
competencia, lo cual generaria preparacion, baja de costos y promociones

en nuestros productos.
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4.2Validacion a traveés del pilotaje

Realizada la formula se determiné la muestra arrojando como resultado
395 personas a encuestar dentro de la poblacién de Montufar. Asi mismo se
establecié un cuestionario piloto que se aplicé a 20 clientes del restaurante
“Parrilladas el Capuli” para determinar inconsistencias. Descubriendo que
teniamos varias preguntas mal estructuradas las cuales confundian a los
encuestados; se tomo acciones, se reestructurd el cuestionario cambiando
algunas preguntas para poder aplicarlo con exactitud y obtener la

informacion que requeriamos.

4.3 Estudio de mercado Oferta-Demanda

Es necesario desarrollar una investigacion de mercado para determinar
gustos y preferencias de los clientes. Accion importante por medio de la cual
lograremos determinar la oferta de servicios a prestar, mediante la aplicacion
de técnicas de recoleccion de informacion como es la encuesta, para definir
estrategias que nos permitan cumplir con los objetivos planteado. El
proyecto se enfocara en tres variables de segmentacion, siendo su mercado

meta el siguiente:

o Variable Geografica
Mediante esta variable conoceremos el nimero de personas que
viven en una region, ciudad, pueblo, pais, entre otros. El proyecto

tomara como segmento la poblacion de Montufar.
o Variable Demogréfica

Con esta variable estudiaremos a la poblacion para conocer las

caracteristicas mas relevantes de los comensales. (Demografia)
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o Variable Psicogréfica
Esta variable se relaciona con el estilo de vida, clase social y
personalidad de las personas de nivel econémico medio y medio-alto

es decir, la poblacién econémicamente activa con poder adquisitivo.

El desarrollo de este proyecto necesita de métodos y técnicas de
investigacion para saber como lograr la satisfaccion del posible
cliente.

Una vez establecido el mercado objetivo se procedera a recopilar
informacion util para el avance del proyecto. La técnica a emplearse
sera la encuesta, cuyo objetivo es obtener datos de varias personas
las mismas que guiaran el disefio de los servicios a ofrecerse asi
como también las garantias que tendra el proyecto en el futuro.
(LICEUS (Portal de Humanidades))

A través del siguiente andlisis de oferta y demanda, se puede conocer
la factibilidad de implementar el servicio de Catering y Eventos en el

restaurante “Parrilladas el Capuli”

Tabla 7 Poblacién de Montufar tasa de crecimiento

POBLACION DE MONTUFAR 30511
Tasade
crecimiento de 0,05% Formula
Oferta
Tasade
.. p 0,07%
crecimiento Po Po(1+i)An
Poblcion 29900
. Demanda
10 Aiios Demanda Oferta . Comentario
Potencial
2015 31993 8000 23993 Factible
2016 34233 8400 25833 Factible
2017 36629 8820 27809 Factible
2018 39193 9261 29932 Factible
2019 41936 9724 32212 Factible
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Explicacion:
Para determinar la demanda y oferta potencial existente en cada afo, se

realiza el siguiente célculo:

Afo 2015=Po (1 + i)™
Afio 2015= 29 900 (1 + 0,07)*
Ao 2015= 31993 Demanda

Afo 2015=Po (1 + i)™
Afio 2015= 29 900 (1 + 0,07)2
Afo 2015= 34233

Afio 2015=Po (1 + )™
Afio 2015= 29 900 (1 + 0,07)3
Afo 2015= 36629

Afio 2015=Po (1 + i)™
Afio 2015= 29 900 (1 + 0,07)*
Afo 2015= 39193

Afio 2015=Po (1 + i)™
Afio 2015= 29 900 (1 + 0,07)>
Afio 2015= 41936

Segun la encuesta se toma el 98% de la poblacién que ha aceptado la
propuesta, segun el afio que avanza el exponente va cambiando (2, 3.... 5) y

se obtiene los resultados detallados anteriormente.

Para determinar la Oferta, se toma en cuenta a los competidores; que en
este caso son 8 pertenecientes al canton Montufar y 1000 paquetes a

procesar.
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8x1000= 8000 Oferta

La demanda potencial es de (31993-8000)= 23993 comensales para el afio
2015 “Factible”

Para determinar la demanda potencial a satisfacer se realiza la siguiente
férmula:

i=(y(@n/Qo)-1

i = (3/(32212/23993) -1

i=106-1
i =0,06
i=6%

Elasticidad del Precio

Para la elasticidad se hace una comparacién entre la variable “precio” con

respecto a nuestro paquete principal $ 12. Dato que se obtuvo a partir de las

encuestas.
Tabla 8 Elasticidad del precio
ANO PRECIO DEMANDA POTENCIAL
2015 12 23993
2016 11,82 25833
2017 11,65 27809
2018 11,48 29932
2019 11,31 32212

E= (D2-D1) / (P2-P1) x (P1+P2) / (D1+D2)
-5= (25833-23993) / (P2-12) x (12+P2) / (23993+25833)
-5= 1840 / (P2-12) x (12+P2) / 49826
-5 (P2-12) 49826 = 1840 (12+P2)
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-249130 (P2-12) = 1840 (12+P2)

-249130 P2 + 2989560 = 22080 + 1840 P2
2989560 — 22080 = 1840 P2 + 249130 P2
2967480 = 250970 P2

P2= 2967480 / 250970

P2=11,82

De esta forma se realiza el calculo para los siguientes afios. Mientras mas

aumenta la demanda, disminuye el precio.

4.4 Andlisis

Los habitantes de Montufar acostumbraban a celebrar sus eventos
realizando grandes fiestas, las mismas que se llevaban a cabo en
los hogares de los anfitriones 0 en casas barriales del sector. El
cantdon Montufar se ha caracterizado por poseer gente alegre y fiestera,;
ante esto nace la propuesta de crear un servicio que desea ayudar a

organizar los eventos con todos sus detalles, expectativas y requerimientos.

Segun las encuestas realizadas, un 98% de la poblacién Montufarefa
expresa que si contrataria los servicios de céatering y eventos que propone

el restaurante “Parrilladas El Capuli”.

Cabe aclarar que del total de los clientes, se tomara en cuenta el 86%
debido a que en el mercado existe competencia tanto directa como
indirecta, las mismas que se tendra como dato para célculo de la demanda
futura. Para calcular la demanda futura se empleard una constante
equivalente al 7% que es el porcentaje de incremento anual de los

establecimientos de Alimentos y Bebidas proporcionados por el INEC.
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También se pudo apreciar segun la encuesta una tentativa de 12
dolares por persona para el servicio de recepcion y alimentacion q resulta

factible para la empresa.

Hay que resaltar que el proyecto no tiene competencia directa de
consideracion, puesto que los salones existentes no cuentan con todos los
servicios que propone la empresa en cuestion; por otra parte no se registran

datos de proyectos similares en construccion.

4.5 Encuesta

Mediante la aplicacién de la encuesta se recolectard datos de cada
individuo. A través de las encuestas se pueden conocer las opiniones, las
actitudes y comportamientos de los ciudadanos. (CIS (Centro de

Investigaciones Sociologicas))

La encuesta se realizara en la ciudad de San Gabriel, capital del canton
Montufar en donde existe gran afluencia de personas, otras encuestas se
realizaran en el restaurante “Parrilladas el Capuli * esperando asi excelentes

resultados frente a la propuesta que ofrece el establecimiento.
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Tabulacién de la Encuesta
Ocupacion Sexo F M

Tabla 9 Edad de las personas encuestadas

EDAD |PERSONAS
20-24 63
25-29 59
30-34 54
35-39 |52
40-44 |47
45-49 40
50-54 32
55-59 27
60-64 24
Total 398

Gréafico 2 Edad de las personas encuestadas

porcentaje de personas m20-24
encuastadas m 25-29

m 30-34

79 6% 16% W 35-39

8%

15% W 40-44
(0]

W 45-49

50-54
12% 13%
13% 55-59

60-64

10%

En este grafico se ha distribuido la poblacion de Montufar por sexo y se ha
aplicado una formula matematica para identificar el nUmero de personas a

encuestar.
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1. ¢En qué tipo de programas ha contratado los servicios para

fiestas y eventos?

Tabla 10 Tipo de programas contratados en los servicios de fiestas y eventos

Bodas 58
Bautizos 83
Primera 75
comunion

Graduacion |97

Cumpleafios |79
Otros 18

Gréfico 3 Tipo de programas contratados en los servicios de fiestas y eventos

5%

M Bodas

M Bautizos

M Primera comunion
B Graduacion

B Cumpleafios

W otros

En nuestra sociedad tienen gran importancia las celebraciones, las mas
destacadas son las graduaciones, debido a que existen carreras cortas
como las que brinda el SECAP (Servicio Ecuatoriano de Capacitacion
Profesional)en donde la poblacion Montufarefia se prepara constantemente

para emprender 0 mejorar sus negocios.
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2. ¢Cuanto hace que usted contraté un servicio para fiestas y

eventos?

Tabla 11 Hace cuanto contrataron el servicio

3 meses |101

6 meses |186

1 a 2|77
afnos
2 a 4|36
afos

Grafico 4 Hace cuanto contrataron el servicio

M 3 meses

M 6 meses

m1a?2afos

M2 a4 aios

Los moradores del cantén Montufar llevan a cabo sus eventos en un
intervalo de 3 y 6 meses, no pueden celebrar sus fiestas con mas
frecuencia; debido al factor econémico.
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3. ¢Cudl es el numero maximo de invitados considerados para sus

eventos?

Tabla 12 NUumero de invitados para los eventos

0 mas

50 30
60 59
100 a2 00 234
200 a 400 88
450 personas |29

Gréfico 5 Namero de invitados para los eventos

7% 7%

53%

- 13%

m50

W60

100a200

W 200 a 400

M 450 personas o
mas

Es importante tener en cuenta que la ampliacion del salén tenga el espacio

fisico para un numero de 100 a 200 personas, ya que es el niumero mas

representativo en el resultado de las encuestas.
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4. ¢Cuando usted ha contratado a una empresa para realizar un

evento lo ha dejado completamente satisfecho?

Tabla 13 Satisfaccién cuando ha contratado una empresa

Si 167
No 233

Gréfico 6 Satisfaccion cuando ha contratado una empresa

W si

Eno

Se ha identificado algunas falencias al momento de brindar el servicio, un
gran porcentaje de comensales no estan satisfechos con la atencion, debido

a que:

1
2
3
4
5

No se maneja los tiempos al momento de servir.

La comida fria

El espacio no era adecuado para el nimero de invitados.

El precio no estaba acorde con el servicio.

No se cumplié con lo pactado en el contrato
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5. La empresa de eventos y servicios que usted ha contratado

proporciona un servicio:

Tabla 14 Empresa de eventos y servicios contratados

En sus|217
propias

instalaciones

Fincas 16

Hoteles 38

Servicio al97
domicilio
Otros 22

Grafico 7 Empresa de eventos y servicios contratados

M En sus propias
instalaciones

5% M Fincas

Hoteles

M Servicio a
domicilio

4%

| Otros

La mayor parte de empresas que se dedican a brindar este tipo de servicio
lo realizan en sus propias instalaciones, como también a domicilio. Es de
vital importancia tomar en cuenta estos parametros para competir en el

mercado.
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6. La empresa de eventos y servicios que usted ha contratado para

Sus eventos es:

Tabla 15 Tipo de empresa contratada

Local 273
Foranea |84
Ambos 43

Grafico 8 Tipo de empresa contratada

11%

M Local
M Foranea

Ambos

Las empresas que actualmente se dedican a organizar eventos estan
limitadas en alimentacién o alquiler de salén y en otros casos montaje y
masica. Sin embargo, la mayoria de los Montufarefios prefieren contratar a

una empresa de eventos local, gracias a la facilidad de acceso.
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7. Si el restaurante “Parrilladas el Capuli”’ le ofreciera un servicio

de calidad y econOmico para sus eventos, lo contrataria?

Tabla 16 Percepcién de contratacién de las Parrilladas el Capuli

Si

392

No

Grafico 9 Percepcién de contratacion de las Parrilladas el Capuli

2%

W si

Hno

Es evidente que el servicio que propone el restaurante “Parrilladas EIl Capul

I’”

tendria buena acogida dentro del mercado de Montufar, debido a que se

brindara un buen servicio, con responsabilidad; ofertando diferentes tipos de

menu y precios asequibles.
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8. Cual seria la tarifa promedio que usted pagaria por un servicio de
decoracion y montaje de mesas, musica, animacién, meseros

alimentacion (entrada, fuerte, postre).

Tabla 17 Tarifa promedio que pagaria por todo el servicio

$USD

9-12 115
13-16 55
17-20 96
21-24 101
25-28 22
29-32 11

Grafico 10 Tarifa promedio que pagaria por todo el servicio

m9-012

5% 3%

m13-16
m17-20
m21-24
W 25-28
m29-32

La mayor parte de poblacién de Montufar opta por una tarifa promedio de 9
a 12 y de 21 a 24 ddlares por un servicio completo de catering. Es de vital
importancia tomar en cuenta estos indicadores a la hora de realizar los

eventos y menus a ofertar.
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9. ¢Enumere en orden de importancia, (considerando 1 el de mayor
importancia y 4 el de menor importancia) que caracteristicas son
las mas importantes cuando usted necesita contratar un servicio

para fiestas y eventos?

Tabla 18 Caracteristicas mas importantes para contratar un servicio

Responsabilidad en el |92
cumplimiento del

servicio

Servicio 26
personalizado

Precio acorde a la|263

categoria del servicio

Trayectoria y prestigio |19

de la empresa

Gréfico 11 Caracteristicas mas importantes para contratar un servicio

B Responsabilidad en el
5% cumplimiento del
servicio
M Servicio personalizado

Precio acorde a la
categoria del servicio

66%

B Trayectoria y prestigio
de la empresa

El resultado de la encuesta indica que a la hora de escoger una empresa de
eventos lo principal es tener un precio acorde a la categoria del servicio,
donde la responsabilidad y el cumplimiento son indispensables, asi mismo

una atencion personalizada y trayectoria de la empresa
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10.¢Qué servicios contrataria para realizar sus eventos?

Tabla 19 Tipo de servicios que contrataria para sus eventos

ALIMENTACION |60
DECORACION |39
MUSICA 41
TRANSPORTE |4
FILMACION 12
FOTOGRAFIA |9
MESEROS 45
TODOS 181

Grafico 12 Tipo de servicios que contrataria para sus eventos

Titulo del grafico

HALIMENTACION ® DECORACION B MUSICA B TRANSPORTE

H FILMACION H FOTOGRAFIA = MESEROS = TODOS

Se aprecia que todos los servicios son indispensables a la hora de llevar a

cabo un evento, en donde la alimentacion, la musica, meseros y decoracion

son los mas significativos.
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11.;Si el restaurante “Parrilladas el Capuli” le propusiera un

servicio de recepcion en un amplio salon con todos su

requerimientos o a domicilio; contrataria sus servicios?

Tabla 20 Percepcidn de contratacidon de un salén con todos los requerimientos en las

Parrilladas el Capuli

Si

392

No

8

Gréfico 13 Percepcion de contratacion de un saldén con todos los requerimientos en

las Parrilladas el Capuli

2%

Wi

Hno

La implementacion de este servicio en el restaurante “Parrilladas el

Capuli” tendria mucho éxito puesto que un 98% de las personas

encuestadas dieron una respuesta positiva a la propuesta.
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CAPITULO V
PROPUESTA

5.1 Validacién de la propuesta

La implementacién del servicio de Catering y Eventos en el Restaurante
“Parrilladas el Capuli”, ayuda y motiva a sus pobladores por la creacién de
plazas de empleo causando en ellos un impacto positivo. Ademas con estas
nuevas fuentes de trabajo se obtendra un equilibrio en sus ingresos, los

mismos que aportaran al sustento de sus familias.

Por otra parte se cubrird una necesidad social, y se creara uno nuevo estilo
gastrondémico y social en cuanto a la organizacion de eventos y banquetes
en donde los beneficiarios seran sus habitantes, y los emprendedores que
plantean este proyecto. (Guama)

5.2 Antecedentes

Canton Montufar

EL cantén Montufar se encuentra a 50 km desde el puente de Rumichaca.

Es un lugar que conjuga su rigueza natural con el trabajo y lucha de sus

pobladores que ven en él, su principal fuente de desarrollo.
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Tabla 21 Caracteristicas del cantén Montufar

Provincia Carchi

Poblacion 30 511habitantes

Temperatura Promedio 12.5°C

Superficie 383.3 Km2

Parroquias Gonzalez Suéarez, San José,
Chitan de Navarretes,
Ferndndez Salvador, Cristébal
Colén, La Paz y Piartal.

Altitud

Desde 2200 m.s.n.m. hasta 3800 m.s.n.m.

Vias de acceso

Se llega a través de la Troncal E35, se puede ingresar por el monumento a

la Diversidad en la ciudad de San Gabiriel.

Gréfico 14 Mapa de vias de acceso

(ViajandoX.com)
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ORIGEN E HISTORIA DE MONTUFAR

Origen de su Nombre

Antiguamente se llamaba Tusa y fue cambiada en 1883 a San Gabriel en
honor al Arcangel San Gabriel, guardian de la ciudad. EI nombre de
Montufar se debe al coronel Carlos Montufar précer de la independencia
ecuatoriana y uno de los mas ilustres militares forjadores de la
emancipacion, nombre que fue aplicado cuando el 27 de septiembre de
1905 la actual ciudad de San Gabriel (capital del cantén Montufar) alcanzé

su independencia politico-administrativa.

Breve Historia

Conocido como la ciudad de las siete colinas antiguo asentamiento tusa, fue
cuna de la cultura Cuasmal, y de las fases Capuli, Piartal y Tusa. En la
época republicana fue nombrada como parroquia de Imbabura, sin embargo
la cantonizacién misma de San Gabriel se produjo con motivo de la primera
reunion de los Gabrielefios en la hacienda “El Vinculo” para tratar sobre la

cantonizacion de San Gabriel, en 1901.

El 27 de octubre de 1902 se organizo la llamada “Sociedad Patridtica de San
Gabriel”, la que solicitdé formalmente la elevacion a la categoria de canton a
la parroquia de San Gabriel, hecho ocurrido el 19 de septiembre de 1905, y

por decreto el 27 del mismo mes y afio.

En 1934, el pueblo de MONTUFAR recibe honrosamente de la Legislatura
Nacional del Ecuador, el simbolo de Procerato del Trabajo, como muestra de
su labor y trabajo minguero, finalmente el 11 de noviembre de 1.992, se
declara al centro histérico de San Gabriel como Patrimonio Cultural

Nacional.
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En el sector el Capuli, a 1 Km de la ciudad de San Gabriel, existe un espacio
de atencién familiar y grupal de renombre provincial, Restaurante

“Parrilladas el Capuli”.

La infraestructura es disefiada de tal manera que se adapte con el ambiente
y logre satisfacer en gran parte los requerimientos sociales de la poblacion

Montufarefa, como de los cantones vecinos.

La implementacion de servicios de atencién y eventos sociales para la
ciudadania de San Gabriel es evidente; la organizacion social familiar
“Parrilladas el Capuli” pretende establecer estos servicios a través de
Catering y Eventos, actividad que requiere de financiamiento econémico que
permita generar una infraestructura con la capacidad de recepcion
solventando todas las expectativas de los Montufarefios en relacion a los
servicios de alimentacion y eventos para celebraciones familiares e

institucionales.

Por los antecedentes citados se fortalece la idea de crear un nuevo servicio
gue combinara la innovacion de la infraestructura, atencién y servicio con
calidad para establecer la capacidad comparativa y competitiva de la micro

empresa familiar.

Catering.- es brindar un servicio que supone la atencion y la oferta de un
variado conjunto de alimentos, contratado por clientes para eventos de
diverso tipo. La palabra catering viene del verbo inglés ‘to cater’, que

significa servir, atender.
Evento.- o actividad social, como un festival, una fiesta, una ceremonia, una

competicion, una convencion, entre otros. Implica una proyeccion social, el

contacto directo con el cliente que favorece las relaciones empresal/cliente.
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5.3 Localizacion

El proyecto se localizara a un kilbmetro de san Gabriel, en la comunidad
“El Capuli” sector rural del canton Montufar, ciudad pulcra que por medio de
mingas populares se hace acreedora a llamarle "Procerato del Trabajo". El
11 de Noviembre de 1.992 San Gabriel es declarado por la UNESCO como
"Patrimonio Nacional" por la fachada colonial de sus construcciones.
Conocida también como la ciudad de la Eterna Primavera se encuentra
localizado en el sector Sur-Este de la Provincia del Carchi, a 51 Kilometros

de Tulcan.

Grafico 15 Localizacién del canton Montufar

Esmeraldas

Sucumbios

Imbs
T

5.4. Plan de Marketing

El estudio de mercado se basa en el marketing. El marketing consiste en
un proceso administrativo y social, gracias al cual determinados grupos o
individuos obtienen lo que necesitan o desean a traves del intercambio de

productos o servicios.
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En este capitulo se desarrollaran estrategias que logren dar a conocer el
servicio de catering y eventos; del mismo modo se buscara posicionarse en

la poblacion del Cantén Montufar con los productos y servicios que ofrecera.

La propuesta pretende establecer una planificacion de procesos
continuos que nos permita construir un puente entre la situaciéon actual y la
deseada, con este instrumento metodologico lograremos descartar lo

innecesario, incierto; plasmando y materializando los objetivos trazados.

Esta herramienta nos propone actividades destinadas a la produccion de
bienes y servicios con la finalidad de obtener beneficios futuros,
estableciendo lineamientos que fortalezcan la organizacion social, tomando

€en cuenta que:

“Toda organizacion economica tiene tres objetivos: Supervivencia,

Crecimiento y Utilidad”

Para integrar y dar continuidad a este proceso, se requiere la
elaboracion de un plan de mercado, que constituye un eje importante, con
el cual se fortalecerd la instancia de comercializacion. Asimismo, el sondeo
de mercado, ayudard a orientar la demanda futura de los servicios
prestados, que busca explorar y competir eficiente y eficazmente en los

mercados locales.

5.4.1 Estrategias de mercado

Una vez establecido el mercado meta, se desarrollaran estrategias

basadas en el marketing mix: producto, precio, plaza y promocion. Dichas

ideas estaran adaptadas a las necesidades de los consumidores con

orientacion a la produccion y reduccion de costos..
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v" Producto
Nuestro servicio es ofertado a un mercado para Su uso O consumo y
satisfacer las necesidades de los clientes. Pueden ser objetos materiales o

servicios; el producto no material, por su parte, se denomina servicio.

Servicio.- son las tareas que se llevan a cabo en el restaurante, para
satisfacer las exigencias de los comensales. La prestacion de un servicio
puede implicar:

Creacion de una ambientacion para el cliente (restaurantes)

En el servicio intangible (informacion acerca del menu de un

restaurante, es decir transmision del conocimiento)

Propuesta diferente

El restaurante “Parrilladas el Capuli” ocupara un nicho diferencial en el
mercado, debido a su innovacién. En lo que alimentos se refiere, frente a los
deseos y necesidades del cliente los platos elaborados tienen gran acogida
por lo que se plantear4d menus novedosos logrando asi una satisfaccion para
el comensal. En cuanto al salén, el montaje dependera de la ocasion y se
dard a escoger la decoracion (globos, lazos, mofios o figuras). También se
plantea la incorporacion de un sistema audiovisual de proyeccion de
imagenes en la sala de eventos que servira para dar una breve introduccién
de la persona agasajada y finalmente dar paso al desarrollo del acto. El
personal de servicio juega un papel muy importante en el avance del evento,

de tal modo que su uniforme serd comodo y elegante.

La facilidad de acceso es un punto primordial, en este caso el
restaurante “Parrilladas el Capuli” es accesible para toda la provincia del
Carchi. En donde el consumidor se sentirdA comodo con el coste de los
servicios, puesto que el producto tendra que cumplir las expectativas del
cliente; para ello hay que asegurarse de que el producto sea tan bueno

como se afirma en la publicidad. Ademas contamos con el servicio de
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parqueadero, mismo que tendra guardiania permanente; con esto se lograra
ser la Unica empresa en el sector que preste este servicio, el cual ayudard a
la tranquilidad y seguridad de los comensales. Con esta accidn se busca dar
la importancia que el cliente se merece y al mismo tiempo crear una

motivaciéon para que sus eventos lo realicen en “Parrilladas el Capuli.

Restaurante “Parrilladas el Capuli” servicio de Catering y Eventos
Un lugar especial cerca de la ciudad de San Gabriel, con todos los servicios

que puedes esperar para celebrar tu evento.

» MENU KIDS

Para menu infantil, se entienden las edades que oscilan entre 3 y 11
afos. La composicién del menu es similar a un adulto, tan solo se modifican
cantidades y ciertos gustos para los que el paladar infantil ain no esta

preparado.

MENU I

Sal Rollitos de jamdén y queso

Brochetas de pollo
Empanaditas de carne

Paparellena
Dulce Fesas con crema
Duraznos en almibar
Bebidas Limonada
Gelatina
Incluye: Pifiata

Magquina de algoddn
Maquina de granizados
alén y decoracién con globo

Payaso
Musica
PAX 120
$ P.PERS 12
S P.TOTAL 1440
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MENU II

Sal Hamburguesa

Sandwich de jamdn y queso

Hot dogs

Nugets con papas

Dulce |Sorbete

Copa de helado

Bebidas |[Té helado

Salén, Musica y Globos

Incluye:
Transporte
Grupo de animacion
PAX 120
S P.PERS 10

SP.TOTAL (1200

MENU Iii

Sal Colombinas de pollo

Burritos
Albondigas baby
Croquetas de atun

Dulce Fresas con chocolate

Coctel de frutas
Bebidas |Gaseosa
Incluye ([Saldny Decoracién
PAX 120
S P.PERS 8
SP.TOTAL (960




» MENU DE LA CASA

Este mend refleja la variedad gastronémica de la zona.

MENU DE LA CASA
#1 Caldo de gallina

Hornado

Queso fresco con dulce de fresa
Incluye: Salén

Cubiertos

Cristaleria

Vajilla

Manteleria (mantel, cubre mantel’

Servicio de meseros (1x20 pax)

Musica

Parqueadero privado

PAX 80
S P.PERS 14
S P.TOTAL 1120

MENU DE LA CASA

#2 Consomé de pechuga desmechada

Parrillada dos carnes(res, pollo)

Torta con helado, bafiado en salsa de frutos roj

Incluye: Salén
Cubiertos
Cristaleria
Vajilla
Manteleria (mantel, cubre mantel)

Servicio de meseros (1x20 pax)

Musica
Parqueadero privado
Hielo
Hora loca
PAX 170
$ P.PERS 14

$P.TOTAL |2300
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» MENU DE GALA

El menu de gala se lo realiza frecuentemente en el cantén Montufar, esta

focalizado para distintos eventos.

MENU DE GALA
#1 *Coctel de camarones
*Enrollado de pollo en salsa de tocino ahumado y
champigfiones; guarnicion( papas al cilantro,
arroz a las finas hierbas)
*Meldn con nube de limén
*Vino rosado (Copa)
Incluye: Saldn
Cubiertos
Cristaleria
Vajilla
Decoracion y Montage de Mesa
Musica
Servicio de meseros
Maestro de ceremonias
DJ profesional
[luminacion
Proyector para videos
Parqueadero privado
PAX 120
SP.PERS |24
SP.TOTAL |2900
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MENU DE GALA

#2 *Canelones de pollo con salsa bolofiesa

*Filet mignon albardado con tocino ahumado y salsa
de vino; guarnicion( papa francesa, ensalada fresca)

*Pastel de queso con zarzamora

*Vino tinto

Incluye: Salén

Cubiertos

Cristaleria

Vajilla

Decoracién y Montage de Mesas

Grupo musical

Servicio de meseros

Maestro de ceremonias

DJ profesional

[luminacion

Proyector para videos

Parqueadero privado

PAX 200

$ P.PERS 22

SP.TOTAL |4350




» MENU IMPERIAL

Este menu es exclusivo, se hace en honor de alguien o algin evento

particular.

MENU IMPERIAL

#1 *Tempura de camarones con salsa de enldo
*Lomo adobado; guarnicidn(arroz al perejil,
papas salteadas, ensalada de campo)
*Cheseecake de cereza
*Vino blanco, tinto
*Copa de agua

Incluye: Salén
Cubiertos
Cristaleria
Vajilla
Decoracion
Montaje de mesas
Servicio de meseros
Capitan de meseros
Maestro de ceremonias
Equipo de audio profesional
DJ profesional
Iluminacién
Proyector para videos
Rayo lasery cabezas roboticas
Grupo musical (versatil)
Botella por mesa(wisky, ron o tequila)
hielo
Parqueadero privado
PAX 200
$ P.PERS 26
SP.TOTAL (5210
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MENU IMPERIAL

#2 * Brocheta de pollo y camardn en salsa tartara
* Medallones de cerdo a la pimienta;
guarnicién(verduras salteadas, papas al
vapor)
*Perlas de frutas con crema de coco
*Vino blanco, rosado
*Copa de agua
Incluye: Salon
Cubiertos
Cristaleria
Vajilla
Decoracidn
Montaje de mesas
Servicio de meseros
Capitan de meseros
Maestro de ceremonias
Equipo de audio profesional
DJ profesional
[luminacién
Proyector para videos
Rayo lasery cabezas roboticas
Grupo musical (versatil)
Hielo
Pozo para regalos
Parqueadero privado
PAX 200
S P.PERS 23
SP.TOTAL |4610
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Ademas de los servicios mencionados anteriormente, se ofertan

siguientes opciones para que su evento luzca bien.

Adicionalmente cuenta con:
Arreglo para la mesa de honor
Velas decorativas
Areglos florales
Arreglos frutales
Centros de mesa
Montaje estilo frances (funda y mofio)
Manteleria fina
Decoracidn y accesorios para la ceremonia religiosa
Decoracién con globos especial
Pozo para regalos
Coctél de bienvenida
Botella por mesa
Pastel de reposteria
Fuente de cholocate
Barra de dulces
Habitacion de cortesia
Planta de luz de emergencia
Pista iluminada

Extras

Mariachis

Maestro de ceremonias
Capitan de meseros
Cantinero

Grupo musical (versatil)
Show para a menizarlacena
Filmacién en formato HD
Fotografia profesional
Sombrillas gigantes para coctel
Servicio de carpas

Hora extra

Parqueadero

Transporte

las
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El propdsito del restaurante “Parrilladas el Capuli” es de satisfacer a la

poblacion en el desarrollo de sus eventos, ademas alquilar los equipos para

gue se lleve a cabo alguna actividad.

Alquiler

Mesa Redonda 1.64 m

Mesa cuadrada 1.70x 1.70 m

Tablén 2.44x 0.75 m

Tablén infantil para 10 nifios 2 x .60 x 50

Silla de plastico

Sombrilla 2.40 m. didametro

Mantel

Cubre mantel

Muletdn

Funda parasilla

Lazo parasilla

Cristaleria

Cuberteria

Vajilla

Cafetera

Hieleras

Pinzas

Charolas

Pedestales

Candelabros

Samobares

Carpas
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Se presenta variadas opciones de menu acordes a sus eventos.

Entradas

Sopas y Cremas

Principal

Rollos de Jamon y queso

Caldo de gallina

Pollo cordon blue

Canasta de patacon

Sancocho de gallina

Pollo asado

Tempura de Camarones Consome Pechuga ahumada

Coctel de camarones Changua Pierna de cerdo en salsa picante
Canelones de pollo Caldo de pescado Medallones de pierna de cerdo
Fagitas de pechuga de pollo Cremas Jamon en salsa de naranja
Brocheta de camaron y pollo Champigiiones Lomo al ajillo

Ceviche de chocho Cebolla Lomo ado

Caona de platano con queso Pollo Lomo Saltado

Canguil, chifles Mixta Medallones de res a la mostaza

Llapingachos

Salmon ahumado

Empanadas rellenas

Salmon a la parrillla

Tradicionales

Carnes Asadas

Parrilladas

Hornado

Costilla ahumada

dos carnes (cerdo, res)

Cuy asado

Carne de cerdo ahumada

dos carnes (cerdo, pollo)

Gallina sudada

Chuleta de cerdo

dosa carnes (borrego, pechuga)

Gallina asada

Filete de res

dos carnes (borrego, cerdo)

Guatita

Chuleta de res

dos carnes (borrego, res)

Bandeja criolla

Chuleta de borego

dos carnes (res, pollo)

Ceviche Ecuatoriano

Filete de tilapia

dos carnes (pechuga, tilapia)

—_=]= | =

Fritada Alita de pollo dos carnes (tilapia, lomitos de pollo)
Bistec Lomitos de pollo tres carnes (res, pollo,cerdo)
Menestra Pierna de pollo Cuatro carnes (res, pechuga, cerdo, borrego)
Arroz con camarones Pechuga Acompafiados de: chorizo, mote, papa,
Chorizo patacon y ensalada.

Guarnicion Postres Bebidas
Ensalada de campo Melon con nieve de limon Agua mineral
Salteado de vegetales Flan de zarzamora Agua natural con gas

Verduras albardadas con tocino

Cheesecake de mora

Gaseosa

Champifones gratinados

Copa de helado

Limonada natural

Ensalada Cesar

Coctel de frutas

Limonada de coco

Ensalada Rusa

Fesas con crema

Limonada de maracuya

Papas salteadas

Queso de pifia

Limonada cerezada

Papas al vapor

Pie de mango

Limonada frape

Arroz blanco

Torta con helado

Chicha

Arroz al curry

Mousse de chocolate

Arroz a las finas hierbas

Fresas con chocolate

Arroz navideno
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Licores Vinos
Wisky Cidras
Vodka Champagne
Ron Tinto
Tequila Blanco
Brandy Rosado
Amaretto
Aguardiente

Dele gusto a su paladar escogiendo el menu para su evento.

SELECCIONE SU MENU

Entrada

Sopa o crema

Principal

Postre

Bebida

Vino

Licor

EXTRAS




v' Precio

El precio es la expresion de valor que tiene un producto o servicio,
manifestado en términos monetarios, el comprador debe pagar al vendedor
para lograr el conjunto de beneficios que resultan producto-servicio (trabajo,

materia prima, esfuerzo, atencion, tiempo, utilidad).

El objetivo es competir en el mercado con precios accesibles a la
poblacién, pero manteniendo una armonia entre punto de equilibrio, utilidad
y competencia. En el sector donde se concentrara el proyecto no se puede
tener precios muy elevados debido a que la competencia oferta un costo

econdmico pero no de calidad.

Los precios en los menus estaran fijados en base a las recetas estandar
con un porcentaje de utilidad del 40% los mismos que estardn equilibrados
con los precios que la competencia ofrece. Las estrategias en cuanto a

precio se basaran en reduccion de costos, siendo estas las siguientes:

o Adquisicién de maquinaria nueva para evitar reparaciones constantes

gue afectaran los gastos y costos de la empresa.

o Fijar un monto para mantenimiento de las maquinas de produccion y

salon para evitar grandes dafos y no afecten el rendimiento de la empresa.

o Manejo efectivo de PEPS (Primeros en entrar, primeros en salir) para

evitar perdida en los productos.

o Realizacion y valoracion de las recetas estandar de los menus, con el

propésito de fijar los precios.

o Evitar intermediarios para abaratar costos y poder mantener los precios

del mercado.
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A continuacién se detallardn todos los productos con sus respectivos

precios.
> MENU KIDS
Los precios de una actividad para nifios son muy asequibles, incluye

maquinas de algoddn, granizados y variedad de salsas para acompafar los

bocaditos.

MENU | Valor.U
Sal Rollitos de jamdén y queso 1,5
Brochetas de pollo 1
Empanaditas de carne 1
Paparellena 1
Dulce Fesas con crema 1
Duraznos en almibar 1
Bebidas Limonada 1
Gelatina 0,5
Incluye: Pinata 1
Maquina de algoddn 1
Magquina de granizados 0,5
alén y decoracidn con globo 1
Payaso 0,5
Musica 0,5
PAX 120 0
S P.PERS 12
S P.TOTAL 1440

Consumo promedio por persona | Gastos y Mano de Obra | Margen de utilidades

512 $7 $5
100% 60% 40%

Porcentage de
Utilidad y Gastos

40%
60%

76



MENU Il Valor. U
Sal Hamburguesa 1,25
Sandwich de jamén y queso 1,2
Hot dogs 1
Nugets con papas 0,5
Dulce [Sorbete 0,15
Copa de helado 1,5
Bebidas |Té helado 1
Salén, Musica y Globos 1,4
Incluye: -
Transporte o
Grupo de animacidn
PAX 120
S P.PERS 10
SP.TOTAL |1200
Consumo promedio por persona | Gastosy Mano de Obra | Margen de utilidades
S 10 $6 S4
100% 60% 40%

Porcentaje de Utilidad y Gastos
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MENU il Valor U.
Sal Colombinas de pollo 1,5
Burritos 1,25
Albondigas baby 1
Croquetas de atun 0,5
Dulce [Fresas con chocolate 1
Coctel de frutas 1
Bebidas |Gaseosa 0,75
Incluye |[Saldny Decoracion 1
PAX 120
S P.PERS 8 0
SP.TOTAL |960
Consumo promedio por persona Gastos y Mano de Obra | Margen de utilidades
S 8 $5 $3
100% 60% 40%

Porcentaje de Utilidad y Gastos
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> MENU DE LA CASA
Los platos tradicionales son muy apetecidos, para ello se ha realizado un

menu con productos autoctonos de la region.

MENU DE LA CASA Valor. U
#1 Caldo de gallina 3
Hornado 3,75
Queso fresco con dulce de fresa 1,5
Incluye: Salén 0,75
Cubiertos 0,5
Cristalerfa 0,5
Vajilla 0,75
Manteleria (mantel, cubre mantel 1
Servicio de meseros (1x20 pax) 1,5
Musica 0,5
Parqueadero privado 0,25
PAX 80 0
$ P.PERS 14
$P.TOTAL 1120
Consumo promedio por persona Gastos y Mano de Obra | Margen de utilidades
S 14 58 56
100% 60% 40%

Porcentaje de Utilidad y Gastos
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MENU DE LA CASA Valor. U
#2 Consomé de pechuga desmechada 2
Parrillada dos carnes(res, pollo) 3,75
Torta con helado, bafiado en salsa de frutos roj 2,5
Incluye: SalOn 0,75
Cubiertos 0,5
Cristaleria 0,5
Vajilla 0,75
Manteleria (mantel, cubre mantel) 1
Servicio de meseros (1x20 pax) 15
Musica 0,5
Parqueadero privado 0,25
Hielo 0,5
Hora loca 1
PAX 170 0
$P.PERS |14
$P.TOTAL |2300

Consumo promedio por persona

s

14 S8
100%

Gastos y Mano de Obra | Margen de utilidades

S6

60% 40%

Porcentaje de Utilidad y Gastos
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> MENU DE GALA
En este menu se ofrece exquisitos platos elaborados; incluye maestro de

ceremonias, DJ profesional.

MENU DE GALA Valor.U |iginwr™ 5 F
#1  |*Coctél de camarones 3 C ‘
«Enrollado de pollo en salsa de tocino ahumado y 9 A2 ‘ &
champigfiones; guarnicién( papas al cilantro, ;
arroz a las finas hierbas)
*Meldn con nube de limén 2
*Vino rosado (Copa) 3
Incluye: Salon 0,75
Cubiertos 0,5
Cristaleria 0,5
Vajilla 0,75
Decoracion y Montage de Mesa 1
Musica 0,5
Servicio de meseros 1,5
Maestro de ceremonias 0,5
DJ profesional 0,4
[luminacion 0,5
Proyector para videos 0,5
Parqueadero privado 0,25
PAX 120
S P.PERS 24
SP.TOTAL (2900 0

s

24 S14
100% 60%

Consumo promedio por persona| Gastosy Mano de Obra | Margen de utilidades

$10
40%

Porcentaje de Utilidad y Gastos
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MENU DE GALA
#2 *Canelones de pollo con salsa bolofiesa
*Filet mignon albardado con tocino ahumado y salsa
de vino; guarnicion( papa francesa, ensalada fresca)
*Pastel de queso con zarzamora
*Vino tinto
Incluye: Salon 0,75
Cubiertos 0,5
Cristaleria 0,5
Vajilla 0,75
Decoracion y Montage de Mesas 1
Grupo musical 0,5
Servicio de meseros 1,5
Maestro de ceremonias 0,5
DJ profesional 0,4
lluminacién 0,5
Proyector para videos 0,5
Parqueadero privado 0,25
PAX 200 0
SP.PERS (22
SP.TOTAL (4350

$

Consumo promedio por persona Gastos y Mano de Obra

22 S$13
100% 60%

Margen de utilidades

$9
40%

Porcentaje de Utilidad y Gastos

82




» MENU IMPERIAL

El mend imperial esta direccionado a paladares exigentes. Su precio varia

de acuerdo a la cantidad de cosas adicionales.

MENU IMPERIAL Valor. U
#1 *Tempura de camarones con salsa de enldo 2
*Lomo adobado; guarnicion(arroz al perejil,
papas salteadas, ensalada de campo) 9
*Cheseecake de cereza 2
*Vino blanco, tinto 3
*Copa de agua 0,05
Incluye: Salén 0,75
Cubiertos 0,5
Cristaleria 0,5
Vajilla 0,5
Decoracion 1
Montaje de mesas 0
Servicio de meseros 1,5
Capitan de meseros 0
Maestro de ceremonias 0,5
Equipo de audio profesional 0,5
DJ profesional 0,4
Iluminacién 0,5
Proyector para videos 0,5
Rayo lasery cabezas roboticas 0,25
Grupo musical (versatil) 1,5
Botella por mesa(wisky, ron o tequila) 0,5
hielo 0,03
Parqueadero privado 0,25
PAX 200 26
$ P.PERS 26
SP.TOTAL (5210
Consumo promedio por persona Gastos y Mano de Obra Margen de utilidades
$ 26 $16 $10
100% 60% 40%

Porcentaje de Utilidady
Gastos
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MENU IMPERIAL Valor. U
#2 *Brocheta de polloy camardén en salsa tartara 2
* Medallones de cerdo a la pimienta;
guarnicion(verduras salteadas, papas al 7
vapor)
*Perlas de frutas con crema de coco 2
*Vino blanco, rosado 3
*Copa de agua 0,05
Incluye: Saldén 0,75
Cubiertos 0,5
Cristaleria 0,5
Vajilla 0,75
Decoracidn 1
Montaje de mesas 0
Servicio de meseros 1,5
Capitan de meseros 0
Maestro de ceremonias 0,5
Equipo de audio profesional 0,5
DJ profesional 0,4
lluminacién 0,5
Proyector para videos 0,5
Rayo lasery cabezas robéticas 0
Grupo musical (versatil) 1
Hielo 0,03
Pozo pararegalos 0
Parqueadero privado 0,25
PAX 200 23
$ P.PERS 23
$P.TOTAL (4610
Consumo promedio por persona Gastos y Mano de Obra Margen de utilidades
$ 23 $14 $9
100% 60% 40%

Porcentaje de Utilidad y Gastos

84



> Adicionales

Para que su evento se desarrolle con éxito le ofrecemos las siguientes

opciones de decoracion y accesorios.

Adicionalmente cuenta con: usD
Arreglo para la mesa de honor $5-12
Velas decorativas $1-5
Areglos florales $3-8
Arreglos frutales $7-14
Centros de mesa $3-6
Montaje estilo frances (funda y mofio) $1
Manteleria fina $2
Decoracién y accesorios para la ceremonia religiosa |$ 50-100
Decoracion con globos especial $120
Pozo para regalos $80
Coctél de bienvenida $1-5
Botella por mesa $10- 75
Pastel de reposteria $100- 160
Fuente de cholocate $25
Barra de dulces $40-70
Habitacién de cortesia $10-30
Planta de luz de emergencia $40
Pistailuminada $50

-El precio de los Mariachis oscila alrededor de 240 doélares la hora, entre

ellos tenemos:

e Mariachi “Cielo Imperial’- vocalista mujer
e Mariachi “Nuevo México”- vocalista hombre

e Mariachi “Cielito Ruisefor’- vocalistas hombre y mujer.

-El maestro de ceremonias trabaja 8 horas
-El capitan de meseros trabaja 2 horas, depende del inicio y finalizacién de
la cena o banquete.

-El cantinero labora desde que inicia hasta que se termina el evento.
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-El grupo versétil es muy profesional, los mejores musicos del momento, sus
canciones son muy agradables.

-Los paquetes de filmacion y fotografia (100 pax) son econdmicos Yy
accesibles.

-También contamos con sombrillas, carpas, hora extra, transporte y
parqueadero privado; todo lo necesario para que su evento sea inolvidable.

Extras usD
Mariachis 240
Maestro de ceremonias 60
Capitan de meseros 35
Cantinero 35
Grupo musical (versatil) 300 —
Show para a menizar la cena 70
Filmacién en formato HD 150
Fotografia profesional 100
Sombrillas gigantes para coctel 5
Servicio de carpas 70
Hora extra 25
Parqueadero 0,25
Transporte 50

Con el fin de obtener utilidad, se ofrece el servicio de alquiler de menaje

para cualquier tipo de evento.
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Alquiler usD
Mesa Redonda 1.64 m 4
Mesa cuadrada 1.70x 1.70 m 4
Tablén 2.44x 0.75m 3
Tablén infantil para 10 nifios 2 x .60 x 50 3
Silla de plastico 0,5
Sombrilla 2.40 m. didmetro 4
Mantel 3
Cubre mantel 1
Muletén 4
Funda parasilla 0,5
Lazo parasilla 0,25
Cristaleria 0,1
Cuberteria 0,1
Vajilla 0,25
Cafetera 10
Hieleras 0,5
Pinzas 0,5
Charolas 1
Pedestales 2
Candelabros 1
Samobares 6
Carpas 60
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v Plaza

Es todo lo relacionado con el recorrido fisico del producto antes de llegar
al consumidor o cliente. Se trata de la distribucion, los intermediarios, la
logistica, los depdsitos o almacenes, la recepcion, procesado, despacho y
entrega de pedidos.

El proyecto esta ubicado en el sector “El Capuli” a un kilbmetro de la
ciudad de San Gabriel, el cual cuenta con excelentes vias de acceso,
espacio fisico suficiente para brindar un excelente servicio. Nuestro mercado
potencial son los trabajadores de empresas e instituciones pertenecientes al
cantén Montufar los cuales buscan un lugar de esparcimiento donde celebrar
varios eventos sociales o institucionales que normalmente llevan a cabo

durante todo el afo.

Los convenios se realizaran con:
v Pastelerias
v’ Floristerias
v' Imprentas
v

Cooperativas de transporte

Esto con el fin de buscar comodidad en nuestros posibles clientes. Algunas
estrategias que podemos aplicar para posesionarnos en nuestro mercado

son:

o Adiestrar al personal de servicio para que brinden una atencion
especializada, que parte de la diferenciacién en la cual las empresas
de servicio crean valor agregado y ganan ventaja competitiva.

o Adecuar la infraestructura de acuerdo con las necesidades de los
clientes.

o Precios acorde al mercado y nuevas alternativas de menus.
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o Atencién en el propio local, como a domicilio.

o Adecuacion del parqueadero y seguridad privada.

v" Promocion

El objetivo de una promocion es ofrecer al consumidor un incentivo para
la compra o adquisicion de un producto o servicio, o que se traduce en un

incremento puntual de las ventas.

Las estrategias de promocion serviran para que la empresa de servicio
aumente su participacion en el mercado; esto se alcanzara a través de

distintos medios:

Ventas Personales

Un representante de la empresa se dirigirA a la persona que requiere
contratar un servicio y le facilitara asesoria para desarrollar dicho evento.

Se utilizara este medio en los siguientes lugares:

e Se realizaran visitas a las instituciones publicas y privadas como son:
escuelas, bancos, cooperativas, empresas, entre otras; para dar a
conocer el servicio de Catering y Eventos los mismos que pasaran la
voz entre familiares, amigos y conocidos sobre el nuevo servicio que

se encuentra situado en el sector “EL Capuli”

Promocion de ventas
o El plan desarrollar4d canjes publicitarios con las Cooperativas de
Transporte de la zona, se les ofrecerd un cierto porcentaje de
descuento.
o Se entregara a los conjuntos habitacionales hojas volantes las cuales

servirdn a su vez como descuento en la realizacion de su evento.
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o Si el contrato sobrepasara los 150 pax, se ofrecera una cortesia
(helado para acompanar la torta).

o Se realizara degustaciones del menu para que el cliente quede
totalmente satisfecho del producto que va a recibir y brindar a sus
invitados.

Postre de cortesia para el cumpleafiero

v" Publicidad
Es un medio pagado que da presentacién y promociéon a un producto o
servicio. El objetivo de esta publicidad es informar, persuadir, recordar y

fomentar la compra o reputacion de los productos.

El servicio planteado tiene que publicitarse mediante: redes sociales, radio,
television, volantes, afiches, vallas, entre otros. Asi mismo cuando el
consumidor esta decidiendo qué comprar, es decir una buena comunicacion

por parte de los meseros quienes tienen la ventaja de persuadir al cliente.

v Se utilizaran vallas publicitarias, estas tendran una ubicacion
estratégica.
La primera estara ubicada en la entrada a San Gabriel, en la via de la
Panamericana Norte, esta calle es de gran tréfico circular y peatonal,
ademas es el acceso principal a Montufar.
La segunda estara en el lugar en cuestion, la misma que informara
sobre sus servicios. La tercera valla sera localizada en la entrada a
Ecuador, en el puente Internacional de Rumichaca.
La ultima valla sera ubicada en el puente del Juncal, en la entrada a

la provincia del Carchi.
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RESTAURANTE

/¢ QUeso/Amas
QuesotMgzarella *3

Mikel ,c%‘mGuaj adagy

v' Las hojas volantes tendran doble beneficio, ya que ademas de
proporcionar informacién servira como descuento en los primeros
meses; estos informativos seran repartidos en lugares donde exista
gran concentracion de personas, como en las ferias que se realizan

los dias sabados, en la ciudad de San Gabriel.

PARRILLADAS

& Capuli

Sabor unico, momentos unicos

"

“Ven a degustar de las mejores carnes a la parrilla

Estamos ubicados en:
Panamericana Norte Km. 51 (Sector El Capuli)

CONTACTANOS
n 0981457754 0968363328
® (06)229 1547
Ademas te ofrecemos:
Menestras - Porciones - Cuy bajo pedido - Postres - Bebidas
Queso Mozarella - Queso Amasado - Miel con cuajada - Dulce de Frutaz

v Se realizara convenios con las Cooperativas de Transporte de la zona
para que ellos sean portadores de informacion del nuevo servicio que

existird a cambio de descuentos en la realizacidén de sus eventos.
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v" Mediante las redes sociales se creara una pagina llamada “Catering y
Eventos Capuli” en donde se publicara todos los servicios a ofrecer,

promociones, descuentos, entre otros.

PARRILLADAS EL CAPULI "CATERING Y EVENTOS" C

Me gusta - Comentar - Detener notificaciones

v' En las radios locales se brindaran boletos de cortesia para

alimentacion.

v Todas las envolturas y recipientes plasticos llevaran el logo e

informacion de los servicios de la empresa.
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RESTAURANTE @
ADDS
A s

Estamos ubicados en:
Panamericana Norte Km. 51 (Sector El Capuli)
CONTACTANOS [ (981457754 0968363328 & (06)229 1547

Relaciones Publicas

Son un conjunto de acciones de comunicacién estratégica coordinadas y
sostenidas a lo largo del tiempo, que tienen como principal objetivo fortalecer
los vinculos con los distintos publicos, escuchandolos, informandolos y
persuadiéndolos para lograr consenso, fidelidad y apoyo de los mismos en

acciones presentes y/o futuras.

La administracion de la empresa sera encargada de informar al publico en
general acerca de nuevos productos-servicio, cambios en los servicios de
catering y eventos o cualquier eventualidad que se desarrolle.

En festividades de la zona, la empresa se haré presente con algun producto
y/o servicio, dando a relucir su aporte con la comunidad y lograr ser

reconocida por su calidad en el servicio.
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Tarjeta de presentacion:
Contiene la informacion necesaria, en la parte anverso constan los datos del
administrador y contactos del restaurante, en la parte del reverso estan

detallados los servicios que ofrece el restaurante.

Iy
Yailon dls’ kggam Servicio de Alquiler:

PARRILLADAS Bauzos ST W Sillas
) 07 B Primgrny Commbines ELO Mesas
ec eap u[t . CJMW - Manteleria diferentes
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impleafios™ # S Cristaleria
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5.5. Viabilidad del proyecto

La viabilidad se caracteriza por:

o Aspecto Tecnholbgico
En el cantdn Montufar los locales que prestan el servicio, o son Unicamente
en alquiler; por tanto nuestro servicio es una propuesta especial y diferente
con el espacio fisico adecuado, equipo de audiovisuales, parqueadero
privado, equipamiento de cocina moderno y completo con servicio de

catering, afiadiendo valor agregado que es la decoracion rastica y elegante.

La ubicacion del local (sector el Capuli) aparte de ser un sector estratégico
por la cercania a los consumidores potenciales, tiene facil acceso a los
productores de la materia prima (frutas, verduras, leche, carne, papa, entre
otros) en forma directa, sin intermediarios lo que representa un ahorro de

tiempo y dinero.

A continuacion se detallan los insumos y equipos de cocina a utilizar:
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Alimentos sin preparar
Los alimentos que se utilizan para elaborar los platos son frescos, de buena

calidad y de la localidad.

Lacteos leche cruda Frutas maranja
Grasas mantequilla pifia
aceite de oliva babanas
Proteina carnes papaya
pescados guanabana
mariscos guayaba
Verduras y Hortalizas tomate uva
brocoli limon
lechuga coliflor fresa
ajo mora
repollo Semillas y Frutos secos nueces
nabo castafnas
zapallo pistachos
remolacha almendras
col pasas
brocoli ciruelas pasas
rabano pepas de calabaza
zanahoria ajonjoli
pimiento mani
apio Azucar cafa de azucar
Puerro remolacha
Legumbres vainitas tuna
judias verdes Cereales trigo
frejol rojo avena
frejol negro quinua
habas amaranto
lenteja alpiste
garbanzos arroz
espinaca Huevos huevo crudo
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Alimentos preparados
Una de las principales tendencias alimentarias, incluyendo bebidas, son los
alimentos de conveniencia, productos que hacen mas sencilla, comoda y

rapida la preparacion de comidas.

Lacteos y derivados | leche condensada
leche evaporada
crema de leche
leche en polvo
qgueso fresco
queso amasado
gueso mozarella
requeson
queso costefio
queso crema
yogurt

Harina harina de trigo
harina de maiz
harin de haba
harinatempura

harina Ya
almidon de yuca
maizena
panco

Equipo de cocina

Esta cocina esta orientada generalmente para dar servicios de
alimentacion a empresas, colegios, universidades, entidades financieras,
hospitales, instituciones privadas, municipios, entre otros. Todos los equipos
son de acero inoxidable, la principal caracteristica de utilizar estos equipos

es la rapidez y coordinacion en las elaboraciones culinarias.
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o Cocinas industriales o Estaciones de self service

o Freidoras o Mesas de trabajo

o Planchas de carnes o Mesas de salsas

o Asadero y braseros o Mesas frias

o Coches dé alimentos o Campanas extractoras
o Parrillas o Trampas de grasa

o Torno o Lavamanos y lavaderos
o Estanterias o Ductos de extraccion y uniones
o Microondas o Tostadora

o Lavabos o Horno

o Cuberteria o Vajilla

o Cristaleria o Manteleria

o Carpas o Tableros

o Aspecto Administrativo

La parte administrativa esta constituida por tres niveles:

El nivel Estratégico representado por el Gerente del restaurante, con el
respaldo del Propietario mismos que tomaran las decisiones en la mejor
direccion estratégica.

El nivel Téactico, conformado por el Chef Ejecutivo, Capitdn de meseros,
Contador; se encargaran de hacer cumplir los procesos y actitudes

planeadas.

El nivel operativo conformado por el jefe de cocina, ayudantes de cocina,
personal de produccion, ayudantes de produccion, personal de limpieza,

meseros, cajeros Yy guardia; quienes realizan las actividades
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correspondientes a su puesto con el fin de ofrecer un servicio de calidad a
los clientes.

Se ha disefiado un plan estratégico para conservar la autoridad,
responsabilidad de cada puesto y facilitar la comunicacion entre
colaboradores y el Gerente del restaurante. Cabe mencionar que de acuerdo
al crecimiento del restaurante en el transcurso del tiempo se aumentara

personal para desarrollar las funciones necesarias.

o Aspecto Técnico
El objetivo de ofrecer el servicio de Catering y Eventos es satisfacer las
necesidades sociales de los clientes, para esto se busca que el menu se
adapte al gusto y economia del cliente, acompafiado del servicio rapido y

eficiente.

Los platos seran elaborados de acuerdo al tipo de evento que se vaya a
realizar, el menu sera de tres tiempos (entrada, fuerte, postre) incluyendo
bebidas.

Mediante nuestros saberes gastronémicos la decoracion de salones,
montaje de mesas, servicio y elaboracién de platos seran cada dia mejor, se
presentara innovacion, creatividad y mejora en el servicio y atencién al

cliente.
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o Aspecto Social

Las empresas o particulares que demanden los Servicios de Catering y
Eventos de parriladas “El Capuli”, no necesariamente deben ser de
economia alta, su nivel de ingresos puede ser normal puesto que se contara
con varios presupuestos para la realizacién de eventos. De esta manera se

podria cubrir un mercado mucho mas amplio.

La implementacion de Servicios de Catering y Eventos en el restaurante
“Parrilladas el Capuli” tiene un mercado potencialmente activo, debido a que
Montufar es un cantdn en constante crecimiento y por ende los habitantes
demandan este tipo de servicios. Esto y la oferta de tres elementos basicos
como son: excelente comida, buena atenciéon y ambiente innovador; son las
estrategias de éxito con que cuenta el restaurante. En esta empresa se da la
oportunidad de trabajar y capacitar a las personas desarrollando actitudes y
aptitudes. Es un servicio en donde se benefician los empleados, empleador,

comensales y turistas.
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5.6. Proceso productivo

El proceso para la produccion de los alimentos para el servicio de
Catering y Eventos del restaurante “Parrilladas el Capuli”, empieza por
obtener la materia prima que se necesita para la creacion de los diferentes

menus contratados por los usuarios.

Se realiza la adquisicion de los productos a los proveedores locales y a
los proveedores de los mercados y supermercados del area; se trasladan al
restaurante en donde uno de los integrantes del area de cocina verificara la
calidad de los mismos. Los alimentos, insumos y bebidas seguiran un orden
de recepcion: verificacion de calidad, peso, porcionado, etiquetado y
almacenado en equipos de refrigeracion para su debida conservaciéon y

utilizacion.

Para la elaboracion de los alimentos se utilizard mano de obra calificada

(chef) y mano de obra semi calificada (ayudantes).
La cancelacion de los contratos, se lo hara directamente en caja con el

50% al momento de realizar el contrato y el 50% en el momento que

empieza el evento social.
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5.7 Flujograma del proceso

5.7.1 Proveedores- empresa

Grafico 16 Proveedores de la empresa
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5.7.2 Preparacion de menus y servicio

Grafico 17 Preparacion de menus y servicio
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5.8 Producto

Nuestro producto es una opcion elegible y variable con el propésito de

satisfacer las necesidades de los comensales.

5.8.1 Recetas Estandar

Las recetas estandar son elaboradas por el Chef Ejecutivo, esto con el

propoésito de manejar un estandar, es decir un modelo y equilibrio a la hora

de elaborar y montar los platos.

P—— RECETA ESTANDAR
X - ; ‘ NOMBRE Tempura de camarones en salsa
o . de eneldo
M’ -\
PAX 1
DETALLES
INGEDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | PRECIO x KG | V.UNITARIO | V.TOTAL
Camarones Kg 100 S 6,00 | S 0,006 | S 0,60
Harina flor Kg 30 S 1,15 S 0,001 | S 0,03
Harinaya Kg 30 S 1,50 | S 0,002 | S 0,05
Harina tempura Kg 45 S 450 $ 0,005 | S 0,20
Panco Kg 40 S 2,50 | $ 0,003 | S 0,10
Mayonesa Kg 40 S 500 | S 0,005 | S 0,20
yogurt Kg 40 $ 450 |s 0005|$ 0,18
Miel de aveja Kg 20 S 10,50 | $ 0,011 | S 0,21
Zumo de naranja ml 10 S 0,25| S 0,000 | S 0,00
Eneldo kg 15 S 0,40 | S 0,000 | S 0,01
SUBTOTAL S 1,58
SERVICIOS(0,30%) $0,47
UTILIDAD(0,40%) $0,63
IVA(0,12%) $0,32
TOTAL S 3,01
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RECETA ESTANDAR

NOMBRE Hornado
PAX 1
DETALLES
INGEDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | PRECIO x KG | V.UNITARIO | V.TOTAL
Chancho hornado Kg 150 S 11,25 | S 0,011 | S 1,69
Papa Kg 120 S 075] S 0,001 | S 0,09
Mote Kg 80 S 2,00 (S 0,002 | S 0,16
Lechuga Kg 40 S 09| S 0,001 | S 0,04
SUBTOTAL S 1,97
SERVICIOS(0,30%) $0,59
UTILIDAD(0,40%) $0,79
IVA(0,12%) $0,40
TOTAL S 3,76
RECETA ESTANDAR
:‘:r 5 P NOMBRE l.-'n’rollado de pollo en 5als~a de
tocino ahumado y champgiiones
PAX 1
DETALLES
INGEDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | PRECIO x KG | V.UNITARIO | V.TOTAL
Pechuga Kg 250 S 400 S 0,004 | S 1,00
Jamoén Kg 65 S 13,00 | $ 0,013 | S 0,85
Queso crema Kg 90 S 680 | S 0,007 | S 0,61
Papa Kg 120 S 1,25 S 0,001 | S 0,15
Arroz Kg 80 S 1,20 | S 0,001 | S 0,10
Mantequilla Kg 120 S 330 S 0,003 | $ 0,40
Tocino ahumado Kg 65 S 14,00 | S 0,014 | S 0,91
Harina Kg 90 S 1,15 S 0,001 | S 0,10
Champigfiones Kg 60 S 4,00 S 0,004 | S 0,24
Leche ml 500 S 075| S 0,001 | S 0,38
SUBTOTAL S 4,73
SERVICIOS(0,30%) $1,42
UTILIDAD(0,40%) $1,89
IVA(0,12%) $0,96
TOTAL $ 9,00
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RECETA ESTANDAR
NOMBRE Lomo adobado
PAX 1
DETALLES
INGEDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | PRECIO x KG | V.UNITARIO | V.TOTAL
Lomo de cerdo Kg 250 S 17,25 | $ 0,017 | S 4,31
Papa cecilia Kg 100 S 2,25 S 0,002 | $ 0,23
Arroz Kg 80 S 1,20 $ 0,001 | $ 0,10
Tomate Kg 50 S 1,00 | $ 0,001 | $ 0,05
Lechuga Kg 40 S 0,9 | S 0,001 | $ 0,04
Cebolla perla Kg 30 S 1,05 | S 0,001 | S 0,03
SUBTOTAL S 4,75
SERVICIOS(0,30%) $1,43
UTILIDAD(0,40%) $1,90
IVA(0,12%) $0,97
TOTAL S 9,05
RECETA ESTANDAR
NOMBRE Pastel de queso con zarzamora
PAX 1
DETALLES
INGEDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | PRECIO x KG | V.UNITARIO | V.TOTAL
Galleta oreo Kg 30 S 340 | S 0,003 [ $ 0,10
Queso crema Kg 75 S 6,00 | S 0,006 | S 0,45
Mantequilla Kg 5 S 3,00 S 0,003 | S 0,02
Gelatina sin sabor Kg 2 S 6,00 | S 0,006 | $ 0,01
AzUcar Kg 5 S 1,25 | S 0,001 | S 0,01
Leche condensada ml 10 S 9,00 | S 0,009 | S 0,09
Crema de leche ml 30 S 4,00 | S 0,004 [ $ 0,12
SUBTOTAL $ 0,80
SERVICIOS(0,30%) $0,24
UTILIDAD(0,40%) $0,32
IVA(0,12%) $0,16
TOTAL S 1,51
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5.8.2 Insumos

Aqui se detalla la materia prima para la elaboracion de los platos

tradicionales, como también de los platillos destinados para eventos.

Verduras y hortalizas Frutas Lacteos y derivados
Aceitunas Cereza Cuajada
Acelgas Chirimoya Helados lacteos
Ajos Ciruela Leche condensada
Apio Ciruela seca Leche descremada
Calabaza Coco Leche en polvo
descremada

Cebolla perla Durazno Leche en polvo entera
Cebolla paitefia Durazno en|Leche entera

almibar
Cebolla blanca Frambuesa Leche semi descremada
Champifion Fresas Mousse
Choclo Higos Nata o crema de leche
Col Kiwi Queso blanco
Coliflor Limén Queso cheddar
Esparragos Mandarina Queso crema
Espinaca Mango Queso de bola
Habas tiernas Manzana Queso fundido untable
Lechuga Melon Queso mozzarella
Maiz dulce en |Mora Queso parmesano
conserva
Nabos Naranja Queso ricota
Pepino Palta Queso roquefort
Perejil Papaya Requeson
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Pimiento Pera Yogur desnatado con
frutas

Porotos verdes Pifa Yogur natural

Puerros Platano Queso amasado

Rabanos Sandia Queso fresco

Remolacha Uva Yogur natural con fruta

Repollo

Tomates

Zanahoria blanca

Zanahoria amarilla

Tomate rifion

Cereales y
) Legumbres ’
derivados Tubérculos
Arroz blanco Arvejas tiernas Yuca
Arroz integral Arvejas secas Camote

Avena Garbanzos Camote amarillo
Cebada Habas tiernas Remolacha
Harina de maiz Habas secas Papa chola
Harina de trigo | Lentejas

integral Papa amarilla
Harina de trigo | Frijoles tiernos

refinada Papa capiro
Sémola de trigo Frijoles secos Papa Cecilia
Trigo Chocho Papa violeta
Granola Mani

Almidones Soja
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Pasteleria Azucares y dulces Frutos Secos
Bizcocho Azlcar Almendras
Croissant chocolate | AzUcar refinada Avellanas
Lengua de gato azucar impalpable Castanas
Galletas de | Panela Mani
chocolate
Pasta de hojaldre |Cacao en polvo Nueces
cocida
Masa hojaldre Caramelos Pifiones
Pastel de queso Chocolate con leche Pasas
Chantilly Chocolate sin leche Ciruela pasa
Crema Pastelera Crema chocolate con|Pistacho
avellanas
Gelatina sin sabor | Gomas de fruta
Colorantes Helados de agua
vegetales
Esencia de vainilla | Mermeladas
Esencias (frutas) Miel
Chocolate negro
Chocolate blanco
Glucosa
Bebidas
Butifarra, salchicha fresca |Agua ardiente Almejas
Cabrito Agua ténica Conchas
Cerdo, chuleta Anis Atun en lata
Cerdo, lomo Café Cangrejo
Chicharrén Cerveza negra Caviar
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Ternera, bistec

Vermouth amargo

Ternera, chuleta

Vermouth dulce

Ternera, solomillo

Vino de mesa

Costilla de cerdo

Vino dulce, jerez

Tira de asado

Vodka

Chorizo Cerveza rubia Camarodn
Conejo Champana demi-sec | Kani-Kama
Cordero pierna Champafa dulce Langostino
Cordero, costillas Champafia seca Mejillon
Gallina Coiiac, brandy Salmon
Hamburguesa Crema de cacao Salmon ahumado
Jamon Daiquiri Tilapia
Jamén crudo Gin & Toénica Trucha
Lomo Ginebra

Mortadela Licor de cana

Pato Pifia colada

Pavo, Pechuga Pisco

Pies de cerdo Ron

Pollo, Muslo Sidra dulce

Pollo, Pechuga Sidra seca

Salamin Café

Salchichon Té

Whisky
Salsas y condimentos Hierbas Pre-cocinados Aceites y grasas
Bechamel Laurel Arroz con leche Aceite de girasol
Caldos concentrados Orégano Canapé Aceite de maiz
Pimienta negra Tomillo Canelones Aceite de oliva
Pimienta dulce Albahaca Crogquetas Manteca
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Clavo de olor Durazno en | Mantequilla con sal
Cilantro conserva

Miel Perejil Lasafa Mantequilla sin sal

Kétchup Perejil crespo |Rollos primavera | Margarina vegetal

Mayonesa Apio Tortilla de papa

Mostaza Cebollin Patacones

Salsa de soja

Salsa de

conserva

Salsa golf

Vinagres

5.8.3 Montaje y decoracion

La decoracion del salén juntamente con el montaje son de vital

importancia, puesto que representa elegancia y presentacion para la

realizacion de eventos o celebraciones tales como bodas, aniversarios,

fiestas de cumpleafios, graduaciones, eventos empresariales, talleres,

seminarios, conferencias, agasajos, entre otros. La infraestructura de los

salones es elegante, cuenta con un equipo profesional en organizacion de

eventos que se encargara de cada detalle para el éxito del mismo.
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5.8.4 Audiovisuales

Se une lo auditivo y lo visual (imagen y sonido), la ideal combinacién
para que un evento se desarrolle perfectamente. Entre ellos tenemos:
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Audiovisuales

v' Sonido.- junto a la iluminacién y los elementos decorativos es
importante que la musica acompafie el estilo de los anfitriones,

invitados y las actividades que van a proponerse durante el evento.
v" lluminacion.- es el componente predominante que acompaifa a la
ambientacion y permite resaltar determinados lugares con respecto a

otros.

v' Proyeccion.- la proyeccién es con el objetivo de que una figura se
vuelva visible mediante las pantallas LCD, la filmacion o proyeccion.
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5.8.5 Imagen corporativa

Nuestra imagen corporativa es atractiva al publico, de modo que crea un
interés hacia los consumidores, la cual esta creada en funcion del producto y

servicio del restaurante.

e Carta
Es el instrumento de comunicacion entre el restaurante y el cliente, es decir
el cliente selecciona una de las opciones que ofrece la carta y en conjunto

recibir un excelente servicio.

RESTAURANTE @

PARRILLADAS

&L Capuli
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Dale gusto a tu paladar con exquisitas
menestras acompanadas de arroz curry

carnes y los mas frescos vegetales de la region

Menestra de Fréjol o Lenteja, Pechuga, Arroz,
Patacén, Ensalada

| Menestra 2|

PORCION DE MOTE
PORCION DE ENSAL
PORCION DE PAPA FRITA
PORCION DE PATACON
PORCION DE ARROZ
PORCION PAPA COCINADA

Menestra de Fréjol o Lenteja, Carne, Arroz, EORCION DE CHORIZO)
Patacén, Ensalada PORCION DE QUESO AMASADO

Menestra de Fréjol o Lenteja, Carne de Cerdo, MEDIANA
Pataco: salada 1 1/2 LITROS
[ Menestra 41 FUZE TEA
Menestra de Fréjol o Lenteja, Chancho, Res, AGUA CON G
Arroz, Patacon, Ensalada

Menestra de Fréjol o Lenteja, Tilapia, Arroz
Ensalada AGUA SIN GAS

Sabados y Domingos

xquisitos dulces de frutas Consiente a tu paladar con
hechos en casa

deliciosa comida tradicional

GUAYABA, FRESA, MORA, BA BANDEJA CRIOLLA EL CAPULI

hoclo, Habas, Melloco, Queso

CALDO DE GALLINA
DA DE FRUTAS - .
SANCOCHO DE ESPINAZO, PORCION
S CON CREMA DE ARROZ, AGUACATE
OS CON CREMA
COPA DE HELADO 3 SABORES
JUGOS NATURALES (VASO)

SANCOCHO DE GALLINA, PORCION
DE ARROZ, AGUACATE

EARS 2 PAPA CON QUESO AMAS/
- Fresa - Guanaban < LC N OUE
- Maracuyd - Pifia CHOCLO CON QUESO

- Tomate ~ 3
ABAS CON QUESO
JUGOS NATURALES (JARRA)
BATIDOS

- Mora - Fresa - Guananbana CONSOME

MELLOCO
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¢ Menucero

Mediante este instrumento los comensales podran visualizar y pedir su

orden de forma rapida, puesto que estara colocada frente a caja.

-
?@ PARRILLADAS EL CAPULI

iSaborjunico,; momentos/unicos

Parrillada  Menestra Tilapial (Chuleta {Borrego Costilla
Mixta Ahumada

e Comanda

La comanda es utilizada por el mesero, en donde registra la orden de los
comensales. Una copia es para la cocina y la otra para el mesero, en la
comanda consta el nombre del mesero, numero de mesa y fecha, para evitar

confusiones a la hora de servir los platos.

Orden de Pedido

N1
Mesero Mesa Fecha
[ |
Cant DESCRIPCION V. Unitario V. Total

VALOR TOTAL
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e Portacomandas

En la porta comandas siempre constara:

v' La orden que tomo el mesero, para confirmar si se le sirvié los platos

solicitados

v Una hoja adicional en donde el cliente debe colocar sus datos para

emitir la factura.

v" Una hoja de observaciones

Orden de Pedido
N*1

Mees Feore

DESCEPCION

5.8.6 Equipamiento e infraestructura

Descripcién fisica del proyecto

El proyecto en desarrollo cuenta con un terreno de 1000 m2 de

construccion, por lo que se planea aprovechar su espacio y distribuir de

manera amplia.
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El establecimiento contar4 con 2 salones; el primero tiene un area de
servicio de 450 m2, aqui se planea atender a 180pax, pero su capacidad

maxima es de 220.

El segundo salon, cuenta con un area de 180 m2, dando una capacidad
de 80 personas sin embargo se puede atender a 120.

Categorizacion

Para categorizar, se ha hecho referencia a la clasificacion de
establecimientos de alimentos y bebidas, vigente en el Ministerio de

Turismo, que le hacen merecedora de tener una categoria de Primera.

A continuacion se detalla las caracteristicas que haran que esta

empresa sea catalogada de primera:

-Entradas independientes para clientes.

-Personal de servicio.

-Servicios higiénicos para hombres y mujeres en cada salon.

-La cocina contara con todos los elementos acordes a su capacidad.

-Un mobiliario de acuerdo al estilo que marcara el establecimiento.

-Menaje compuesto por loza, cristaleria, cuberteria y manteleria.

-Ventilacion y ambientacion adecuada.

-Dependencias para el personal de servicio como vestuario y servicios

higiénicos para hombres y mujeres.
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Area de Servicio al Cliente

Como se mencion0 anteriormente, el establecimiento contara con dos
salones ubicados uno en la primera planta y el otro en la segunda planta, los
mismos que llevaran decoracion independiente distinguiéndose uno del

otro. En donde los clientes puedan tener dos alternativas para su evento.

Los salones tendran en su interior una cabina audiovisual, en ella se
reproducira la musica y sus efectos para el desarrollo del evento. Esta
cabina se apoyara sobre un entablado de 0.10cm sobre el nivel del piso; la
cual tendrd las siguientes dimensiones: alto 2m, ancho 2.50 m. y una
profundidad de 1,5m. El material a utilizarse sera la madera de pino lacada y
ventanas de vidrio templado movibles, a través de este material se podra
observar el ambiente del salén e interactuar con el DJ. Asi mismo se

ubicaré los materiales necesarios de audio, luces y video.

El salén uno, llevaran una decoracion independiente con un toque
rustico y moderno, sus ventanales seran polarizados y se ubicaran en la
parte frontal y lateral del establecimiento; el piso sera de baldosa decorada;
el techo de eternil teja con focos dicroicos los cuales permitan regular el
nivel de intensidad de la luz. Las paredes estaran decoradas con lamparas y
cuadros segun el estilo del establecimiento.

El salén dos, tiene un estilo mas elegante donde el piso es de ceramica
moderna tumbado en madera lacada, techo con teja vidriada, paredes en
ladrillo repelladas el acceso son gradas y cuenta con ventanales que dejan

apreciar el paisaje.

Los salones cuentan con puertas de acceso para el personal de servicio,

al igual que una barra bar en donde se realizara el despacho de bebidas.
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Cada salon cuenta con servicios higiénicos para hombres y mujeres
ademas de una terraza con vista a la calle la misma que desempefara la
funcion de area de fumadores.

Y un parqueadero con entrada y salida independientes que se

encontraran a los extremos del restaurante.

Area de Produccion

Esta area se localizar4 en la parte posterior de los salones, y seran

conectados entre si, esto con el fin de brindar un servicio simultaneo en caso

de tener dos eventos a la vez.

El &rea de produccion cuenta con una distribucion apropiada para la

localizacion de los siguientes materiales:

Cocina industrial abierta

Refrigerador.

Parrilla

Neveras.

Extractores

Mesones en baldosa

Meson de acero

inoxidable

Fregadero doble

Lavadero de vajilla

El area de servicio es compartida con el area de produccion, la misma

gue tendra dos ingresos a los salones por las cuales se realizara el
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despacho de los platos. Los salones también contaran con una barra para el
despacho de las bebidas.

También se cuenta con un area de reposteria independiente de la cocina

de produccién.

Area administrativa

La oficina administrativa estard situada en la planta baja, junto a la

entrada principal del establecimiento. Constara de todo el equipo de oficina

conjuntamente con folletos sobre la decoracion, montaje de mesas, platos

gourmet, entre otros.

Equipamiento de la Empresa

> Muebles, Enseres

Los muebles estaran ubicados en éareas donde resalten sus colores y

comodidad conjuntamente con el tipo de decoracion del restaurante.

» Cuadros decorativos » Caballetes metalicos

* Caja de herramientas * Casilleros individuales
*» Cocina industrial » Congelador

* Escritorios * Hornos

* Refrigerador * Rodapiés con logotipo
» Secador automatico para manos | * Sillas para escritorio

* Sillas de madera . Sillas pléasticas
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> Utensilios de cocina

Los utensilios de cocina estaran organizados, limpios y desinfectados

* Bowls pequerios, medianos y grandes | * Batidores manuales
* Cacerolas * Cucharetas
» Cucharones * Cernidores metalicos
+ Colador de aluminio * Cuchillos charcuteros
* Cuchillos fileteadores * Cuchillos de golpe
 Espatulas * Espumaderas
« Jarra de medida plastica * Juego de ollas
* Licuadora industrial * Mangas pasteleras
* Olla de presion  Sartenes
» Tablas metalicas para picar * Tamaleras

» Menaje

La cristaleria sera guardada en areas especificas e higiénicas, para evitar

contaminaciones y bajas.

* Hieleras * Cucharas soperas

* Cucharas postre * Cuchillo de carne

* Cuchillo de entrada | * Cevicheros

» Copa de agua » Copa de vino

» Copa de champagne | * Consomeras

* Charoles de plastico | * Jarras de cristal

* Pinzas para hielo * Plato postre

* Plato tendido  Plato base

» Tenedores entrada » Tenedores de carne
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» Vasos rocas

* Vasos long drink

> Blancos

El equipo para montaje de mesas estara siempre limpio y planchado.

* Manteles

» Cubre manteles

* Forros de sillas

* Lazos para sillas

* Limpiones

* Uniformes para el personal

» Utiles de aseo

Los tachos de basura seran

clasificados en: orgénicos, inorganicos,

plasticos. Es importante manejar las cantidades de desinfectantes para cada

area y material de cocina.

» Escobas

» Baldes medianos y pequefios para la

limpieza

* Limpiones para bafos

* Recogedor de basura metalico

» Bolsas de basura

» Toallas desechables

* Tarros de basura para bafios

* Tarros de basura para cocina

 Tarros de basura para los

salones

» Trapeadores

* Papel higiénico

» Toallas de cocina

 Jabon liquido para manos

» Desinfectantes

» Ambientadores

* lava vajillas

« Jabén en barra

+ Jabdn en polvo
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5.8.7 Planos arquitectonicos
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5.8.8 Gestion de talento humano

5.8.8.1 Mano de obra

En la siguiente tabla se detalla a las personas que van a laborar en el

restaurante “Parrilladas el Capuli” Catering y Eventos, juntamente con el

salario, décimo tercero y aporte del IESS.

Tabla 22 Mano de obra

MANO DE OBRA
Costo En Délares
Costos Mensuales De Sueldos
DECIMO | APORTE COSTO
CARGO NUMERO SUELDO TERC. IESS TOTAL | TOTAL
Gerente 1 800 66,7 $ 88,00 955 955
Chef Ejecutivo 1 600 50,0 $ 66,00 716 716
Contador 1 400 33,3 $ 44,00 477 477
Jefe de Cocina 1 340 28,3 $ 37,40 406 406
Cajero 1 340 28,3 $ 37,40 406 406
Auxiliar de Caja 1 340 28,3 $ 37,40 406 406
Capitan de Meseros 1 340 28,3 $ 37,40 406 406
Meseros 4 340 28,3 $ 37,40 518 2072
Ayudantes de 2 340 28,3 $ 37,40 443 886
Cocina
Personal De 1 340 28,3 $ 37,40 406 406
Produccién
ayudantes de 1 340 28,3 $ 37,40 406 406
produccion
Stewart 2 340 28,3 $ 37,40 443 886
Guardias 2 340 28,3 $ 37,40 443 886
Total 9313
Nomina
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5.8.8.2 Perfiles de puestos

Gerente General

Planear, organizar, implementar y controla presupuestos, personal, acciones

y labores del establecimiento.

o Elabora presupuestos de ingresos y egresos.

o Elabora un plan general a cumplir en el establecimiento.

o Fija politicas y reglas.

o Elaborar planes para prevencion de desastres.

o Organiza juntas departamentales.

o Autoriza la fijacion de precios.

o Establece estandares de calidad de servicio al cliente.

o Supervisa el trabajo de los jefes departamentales.

o Supervisa mensualmente los estados financieros y los analiza.

o Analiza costos y gastos de los departamentos.

o Analiza modificaciones de precios de A & B como también de
los demas servicios que presta el restaurante “parrilladas el
Capuli”.

o Supervisay aprueba programas de capacitacion.

o Autoriza incrementos de salarios, promociones y premios a los
empleados.

o Selecciona al talento humano.

o Firma contratos.

o Se encarga de las estrategias de marketing y publicidad.
Perfil

Formacion: Titulo Superior en Hoteleria

Conocimientos requeridos: conocimientos en Administracion,
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Recursos Humanos, estrategias de Marketing Y Publicidad y manejo de
Alimentos y Bebidas.

Experiencia: Minima de 2 afios en Alimentos y Bebidas, especialmente en
eventos y banquetes, elaboracion de presupuestos, supervision y control de
tareas.

Competencias Requeridas: Pensamiento analitico y sintético, pro actividad
y organizacion, identificacion y solucién de problemas, orientacion al logro,
liderazgo, integridad y ética profesional.

Adicionalmente: Disponibilidad de tiempo completo.

Jefe de Eventos

o Programa al personal para los eventos.

o Organiza la locativa del evento.

o Conoce las capacidades de los salones segun el evento.

o Disefa el check list para eventos y verificar cada uno de sus puntos
antes de empezar el evento.

o Tiene libre disposicion de manejo.

o Controla horarios y fechas de salones ocupados.

o Realiza cotizaciones para eventos.

o Contactarse e incentivar a los clientes que estan interesados en
contratar los servicios de la empresa

o Entrega informes sobre los desarrollos de los eventos al Gerente
General.

o Planifica y organiza los eventos a domicilio.

Perfil
Formacion: Titulo Superior en Hoteleria o Gastronomia
Conocimientos requeridos: conocimientos en planificacion y desarrollo de

eventos y banquetes o relativas al tema.
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Experiencia: Minima de 2 afios en cargos similares supervision de personal.
Competencias Requeridas: Planificacion y organizacion, pro activo,
negociador y metddico, identificacion y soluciéon de problemas, trabajo en
equipo y bajo presion, orientacion al logro, liderazgo, integridad y ética
profesional.

Adicionalmente: Disponibilidad de tiempo completo.

Chef Ejecutivo

o Controlar y supervisar la elaboracion de platillos.

o Supervisar el personal a su cargo.

o Controla que los alimentos sean preparados con la mas alta higiene y
calidad.

o Asigna tareas a su personal.

o Interviene en la elaboracién de menus para los diferentes eventos.

o Se encarga de fijar estandares para la compra, recepcion y
almacenamiento y despacho de los productos.

o Inspecciona porciones, guarniciones, limpieza y decoracion de los

platos.

Perfil

Formacion: Estudios superiores en Gastronomia

Conocimientos requeridos: conocimientos en cocina caliente y fria,
elaboracion y preparacion de platos, normas de sanitacion y
almacenamiento de materia prima y procesada.

Experiencia: Minima de 3 afios en cargos similares, decoracion y montaje
de platillos, supervisién de personal

Competencias Requeridas: Planificacion y organizacion, pro activo,
creativo, identificacion y solucion de problemas, espiritu de colaboracion,
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sentido de responsabilidad orientacion al logro, liderazgo, integridad y ética
profesional.

Adicionalmente: Disponibilidad de tiempo completo.

Capitan de Meseros

o Organiza el personal de servicio.

o Supervisa el trabajo realizado por los meseros.

o Supervisa el desarrollo del evento.

o Vigila el material y el local.

o Debe conocer a la perfeccion los ingredientes de todos los platos.
o Entrena al personal nuevo.

o Recibe quejas de los clientes y busca su solucion

o Supervisa puntualidad, aseo y disciplina de su personal

o Revisa que el equipo existente este en buenas condiciones

o Realiza revisiones de la presentacion de los platos.

Perfil

Formacion: Bachilleres o estudios afines al tema.

Conocimientos requeridos: conocimientos en Alimentos y

Bebidas, servicio al cliente, desarrollo de eventos.

Experiencia: Minima de 2 afios en cargos similares, montaje y arreglo de
salones, atencion al cliente.

Competencias Requeridas: Organizado, responsable, pro activo, buenas
relaciones interpersonales, identificacion y solucion de problemas, trabajo en

equipo, orientacion constante al aprendizaje, integridad y ética profesional.
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Avudantes de Cocinay Produccion

o Conoce recetas estandar de los platos.

o Conoce el tiempo de elaboracién de los alimentos.

o Conoce técnicas para evaluar por medio del olor, color y/o sabor los
alimentos en todos sus estados.

o Esresponsable de la preparacion de alimentos en la cocina.

o Evita el desperdicio de materia prima.

o Conoce y aplica técnicas para almacenar los alimentos.

o Responsable de materiales y equipos a su cargo.

o Conoce y aplica técnicas de decoracion en el montaje de los platos.

o Mantiene y ayuda en la limpieza de su area de trabajo.

Perfil

Formacion: Bachilleres o estudios afines al tema.

Conocimientos requeridos: conocimientos en cocina caliente y fria,
preparacién y montaje de platos.

Experiencia: Minima de 3 afios en cargos similares, elaboracién y
decoracion de platos.

Competencias Requeridas: Organizado, responsable, pro activo, creativo,
buenas relaciones interpersonales, identificacion y solucién de problemas,
trabajo en equipo, orientacion constante al aprendizaje, integridad y ética

profesional.
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Meseros

o Se encarga de dar mantenimiento al menaje.

o Realiza el montaje del evento.

o Conoce la terminologia de Alimentos y Bebidas.

o Sirve alimentos y bebidas solicitados por los clientes.

o Esta pendiente de los requerimientos de los clientes.

o Recibe y despide a los clientes.

o Conoce con perfeccion los platos del buffet o mena.

o Reporta al capitdn comentarios o sugerencias de los clientes acerca
del servicio y calidad de los alimentos y bebidas.

o Ayuday mantiene la limpieza del salon.

Perfil

Formacion: Bachilleres o estudios afines al tema.

Conocimientos requeridos: Alimentos y Bebidas, despacho y

Montaje de platos.

Experiencia: Minima de 1 afios en cargos similares, servicio al cliente.
Competencias Requeridas: responsable, pro activo, buenas relaciones
interpersonales, trabajo en equipo, orientacion constante al aprendizaje,

integridad y ética profesional.
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Personal Produccién

o Realiza la compra de la materia prima y la almacena.

o Revisay controla el material operativo de la empresa.

o Da correcto mantenimiento y almacenamiento de los materiales del
evento.

o Porciona la materia prima

o Reporta novedades sobre sus tareas a cargo.

Perfil

Formacion: Bachilleres

Conocimientos requeridos: Compra, recepcion y porcion de mercaderia,
almacenaje y cuidado de materiales operativos.

Experiencia: Minima de 2 afios en cargos similares, compra vy
almacenamiento de productos.

Competencias Requeridas: responsable, pro activo, dindmico, negociador,

sociable, integridad y espiritu de colaboracion.

Reclutamiento, Seleccién e Induccién de Personal

Consiste en identificar a los candidatos mas idoneos para ocupar las

vacantes que se generan en el Restaurante “Parrilladas EI Capuli”.

El proceso de reclutamiento se inicia con la busqueda de candidatos y
termina cuando se reciben las solicitudes de empleo, los posibles aspirantes

deberan cubrir el perfil y los requisitos que el puesto lo amerite.

Las vacantes seran anunciadas en la prensa escrita ElI Norte, y de
manera clave y precisa en las radios de la cuidad de san Gabriel con el fin

de generar trabajo en nuestros habitantes.
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Una vez receptadas las solicitudes de empleo se dara paso al proceso
de seleccion de personal, el mismo que analizara cada hoja de vida recibida
con el perfil que busca la empresa. En este punto se tomaran en
consideracion la trayectoria realizada y los conocimientos adquiridos del

aspirante, en cuanto a la vacante que se requiera.

Los aspirantes que se encuentren bajo el perfil y requisitos solicitados,
tendran una primera entrevista donde se pretendera conocer de manera mas
amplia su experiencia y personalidad. De esta primera cita se escogera a los
mas idéneos y seran llamados a una segunda entrevista con el fin de
explicarle bajo que parametros trabaja la empresa y llegar a un acuerdo para

ambas partes.

Una vez seleccionado el personal se iniciara el proceso de induccion en
el cual se les indicara la misién, vision y objetivos que persigue el
restaurante para asi crear un compromiso mutuo; también se les dara a
conocer sus derechos, obligaciones, politicas y procedimientos del
restaurante, es decir se les entregard un manual de operaciones para que
todas las dudas que se tenga se las pueda despejar estudiando y poniendo

en practica.
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5.8.9 Seqguridad Laboral

PLAN MINIMO DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL DEL RESTAURANTE
“PARRILLADAS EL CAPULI” CATERING Y EVENTOS

La microempresa familiar “Parrilladas el Capuli” Catering y Eventos se
compromete a:
e Cumplir con la legislacion vigente de seguridad, asi como con los
compromisos adquiridos con las partes interesadas.
e Gestionar y prevenir los riesgos, laborales, de salud, ambientales y de
calidad que se generan como parte de las actividades del trabajo.
e Optimizar los recursos econémicos, técnicos, y humanos

e Mejora continua en seguridad, salud de los trabajadores

OBJETIVOS:

1. Cumplir con toda la normativa nacional vigente

2. Prevenir los riesgos laborales, sean estos provenientes de accidentes de
trabajo o enfermedad profesional.

3. Crear una cultura de prevencion de Riesgos Laborales en las actividades

de trabajo.
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CAPITULO |
DISPOSICIONES REGLAMENTARIAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

Obligaciones de “Parrilladas el Capuli” Catering y Eventos
El empleador tendrd las siguientes obligaciones en materia de seguridad y
salud en el trabajo:
a) Formular la politica empresarial y hacerla conocer a todo el personal que
se encuentre bajo su direccion.
b) Formular objetivos, planes y programas y apoyar el cumplimiento de los
mismos, involucrando la participacion de los trabajadores.
c) ldentificar y evaluar los riesgos, en forma inicial y periédicamente, con el
fin de programar planes de accion preventivos y correctivos.
d) Controlar los riesgos identificados, en su origen, en el medio de trasmisién
y en el trabajador, privilegiando las medidas colectivas sobre las
individuales.
e) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones del Plan Minimo de Seguridad y
Prevencion de Riesgos y difundirlo entre todos sus trabajadores.

DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES
Los trabajadores tendran el derecho a:
a) Desarrollar sus labores en un ambiente de trabajo adecuado que
garantice su salud, seguridad y bienestar.
b) Los trabajadores tienen derecho a interrumpir su actividad cuando, por
motivos razonables, considere que existe un peligro inminente que ponga en
riesgo su seguridad o la de otros trabajadores, previa la notificacién y
verificacion de su patrono.
c) Solicitar inspecciones al centro de trabajo
d) Conocimiento y confidencialidad de los examenes médicos.
e) Usar adecuadamente los instrumentos y materiales de trabajo, asi como

los equipos de proteccion individual y colectiva, cuando aplique.
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f) No operar o manipular equipos, maquinarias, herramientas u otros
elementos para los cuales no hayan sido autorizados y, en caso de ser
necesarios, capacitados.

g) Informar a sus superiores acerca de acciones o condiciones inseguras de
cualquier situacibn de trabajo (actividades, equipos, instalaciones,
herramientas, entre otras).

h) Informar a su Jefe Directo oportunamente, sobre cualquier dolencia que
sufran y que se haya originado como consecuencia de las labores que

realizan o de las condiciones y ambiente de trabajo.

PROHIBICIONES DE “PARRILLADAS EL CAPULIi” CATERING Y

EVENTOS

Quedara totalmente prohibido.

a) Obligar a sus trabajadores a laborar en ambientes insalubres.

b) Permitir a los trabajadores que realicen sus actividades en estado de

embriaguez o bajo de la accion de cualquier toxico.

c) Facultar al trabajador el desempeiio de sus labores, sin el uso de la ropa

de trabajo y equipo de proteccién personal.

d) Permitir el trabajo en maquinas, equipos, herramientas que no cuenten

con las defensas o guardas de proteccion.

e) Dejar de cumplir las disposiciones o indicaciones que sobre prevencion de

riegos establezcan las autoridades competentes en materia de Seguridad y

Salud del trabajo

f) Permitir que el trabajador realice una labor riesgosa para la cual no fue

entrenado previamente.

g) Contratar nifias y nifios y adolescentes, queda prohibido.
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PROHIBICIONES A LOS TRABAJADORES

Est4 prohibido a los trabajadores:

a) Participar en rifias, juegos de azar o bromas en lugares y horas de
trabajo.

b) Consumir drogas o alcohol en el trabajo o en cualquier instalacion de la
entidad.

c) Efectuar trabajos no autorizados, sin el debido permiso o entrenamiento
previos.

d) Modificar, destruir, remover sistemas de seguridad o accesorios de
proteccion de los equipos, herramientas, maquinaria y areas restringidas con

gue cuenta la entidad.

INCUMPLIMIENTO Y SANCIONES

“Parrilladas el Capuli” Catering y Eventos, adoptara las medidas necesarias
para sancionar, a quienes por acciéon u omision incumplan lo previsto en el
presente documento y demas normas sobre prevencion de riesgos
laborales. La sancion se aplicard tomando en consideracion, entre otros, la
gravedad de la falta cometida, el numero de personas afectadas, la
gravedad de las lesiones o los dafios producidos o que hubieran podido
producirse por la ausencia o deficiencia de las medidas preventivas
necesarias y si se trata de un caso de reincidencia.

Articulo 6.- En caso de incumplimiento de las disposiciones constantes en
el presente plan, se aplicaran las sanciones que disponen el Cédigo del
Trabajo y el Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y
Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo (Decreto Ejecutivo 2393) y de
acuerdo a la gravedad de la falta cometida segun se indica a continuacion.
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a) FALTAS LEVES: contravienen los reglamentos, leyes y normas, que no
ponen en peligro la integridad fisica del trabajador, de sus compafieros de
trabajo o de los bienes del restaurante.

b) FALTAS GRAVES: las transgresiones que causen dafios fisicos o
econoémicos a los trabajadores, al restaurante o a terceros relacionados con
la empresa.

c) FALTAS MUY GRAVES: todo evento que cause dafos fisicos o
econdémicos a los trabajadores, a los bienes de la empresa o a la integridad

de terceros relacionados con la empresa.

CAPITULO Il
DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD ORGANIZACION
Y FUNCIONES
RESPONSABLE DE PREVENCION DE RIESGOS
“Parrilladas el Capuli” Catering y Eventos, nombrara un responsable de
prevencion de riesgos de entre todos sus colaboradores, luego de brindar la
capacitacién adecuada para asumir dicha funcion.
El responsable de prevencion de riesgos, tendra las siguientes funciones:
a) Reconocer, prevenir y controlar los riesgos laborales.
b) Facilitar el adiestramiento de sus trabajadores en materia de seguridad.
c) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones descritas en el presente
documento.
d) Mantener la comunicacion y retroalimentacion en temas de prevencion de
riesgos, de accidentes de trabajo con todos sus colaboradores.
Debera ser registrado conforme a la ley ante el Ministerio de Relaciones

Laborales.
RESPONSABILIDAD DEL EMPLEADOR

El empleador tendra las siguientes responsabilidades:

a) Liderar y facilitar el cumplimento del presente documento.
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b) Asignar recursos para la ejecucion de las disposiciones descritas en el
Plan Minimo de Seguridad, asi como para la prevencion de los Riesgos
Laborales.

c) Mantener permanente comunicacion con todos sus trabajadores, sobre
todo para la prevencion e identificacion de riesgos, actos o condiciones
inseguras.

d) Desarrollar y ejecutar programas preventivos basados en la identificacion
de riesgos, aplicando controles en la fuente, en el medio de transmision y en

el trabajador.

CAPITULO Il
PREVENCION DE RIESGOS DE LA POBLACION VULNERABLE

o Personal femenino
En caso de contar con personal femenino, se debe salvaguardar la salud
reproductiva, evitando exposiciones a factores de riesgo, que pueden incidir
sobre la trabajadora o su hijo(a)

o Menores de edad
Se prohibe la contratacion de menores de edad.

o Personas con discapacidad
“Parrilladas el Capuli” Catering y Eventos, dependiendo del puesto de
trabajo, podrd contratar personal con discapacidades, controlando los
riesgos y cumpliendo con la legislacién, por lo cual los empleados con
discapacidad, seran asignados a actividades que no afecten su condicion

psicofisica.

o Personal extranjero
En caso de contar con personal extranjero, se garantizara las mismas
condiciones que aplican al personal nacional, en el tema de Seguridad y
Salud en el Trabajo.

139



CAPITULO IV

DE LA PREVENCION DE RIESGOS PROPIOS DE LA ACTIVIDAD
LABORAL
Para prevenir la ocurrencia de eventos como incendio y/o explosion se
adoptaran los siguientes controles:
a) Verificar las condiciones eléctricas de todo equipo o maquina antes de su
uso.
b) No modificar, ni realizar instalaciones eléctricas sin autorizacion.
c) Evitar cargas excesivas en tomacorrientes.
d) Usar envases y tapas que cierren correctamente.

e) Mantener identificados todos los envases.

DE LA ORGANIZACION PARA LA RESPUESTA A EMERGENCIAS
“Parrilladas el Capuli” Catering y Eventos, ante una situacion de emergencia
debera conocer el modo de actuacion a seguir y comunicarlo a sus
colaboradores.

a) Identificar un area segura o punto de encuentro, en caso de evacuacion.
b) Establecer salidas de emergencia que permanezcan siempre libres y sin
seguro

c) Establecer o localizar vias de evacuacién hacia el area segura o punto de
encuentro de cada sitio.

d) Contar o localizar la ubicacién del sistema de alarma que pueda ser
activado en caso de emergencia y que alerte a todo el personal.

e) Colocar extintores portatiles en la zona de mas alto riesgo de incendio, en
el caso de taller.

f) Conocer la ubicacién de extintores, hidratantes o cajetines de emergencia

en los proyectos donde se ejecuten actividades.
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CAPITULO VI

SENALIZACION
Prohibicién: Redonda, con pictograma negro, fondo blanco, borde y banda
roja Prohibido el paso, prohibido estacionar, prohibido fumar, entre otros.
Obligaciones: Obliga un comportamiento determinado, es redonda, con
pictograma blanco y fondo azul
Socorro o salvamento: Indicacion de sefales para evacuacion, es
rectangular o cuadrada con pictograma blanco, fondo verde vias de
evacuacion, salidas de emergencia, punto de primeros auxilios, teléfono de
emergencia, ducha de seguridad, lavaojos
Advertencia: Advierte peligros existentes. Triangulo equilatero de borde y
pictograma negro sobre fondo amarillo. Riesgo eléctrico, riesgo de ruido,
hombres trabajando, entre otros.
Relativas a equipos contra incendios: Indican la ubicacién o lugar donde

se encuentran equipos de control de incendios. Son rectangulares o

cuadradas, con pictograma negro y fondo rojo. Extintores, hidrantes,

i'

monitoreo, pulsadores de alarmas.
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CAPITULO VII

DE LA VIGILANCIA DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES
a) Los empleadores seran responsables de que los trabajadores se sometan
a los exdmenes médicos de pre empleo, periédicos y de retiro, acorde con
los riesgos a que estan expuestos en sus labores.
b) Los trabajadores tienen derecho a conocer los resultados de los
examenes médicos, de laboratorio o estudios especiales practicados con

ocasion de la relacion laboral.

CAPITULO VIlI
DEL REGISTRO E INVESTIGACION DE ACCIDENTES E INCIDENTES

a) Es obligacion del responsable, investigar y analizar los accidentes,
incidentes y enfermedades de trabajo, con el propdsito de identificar las
causas que los originaron y adoptar acciones correctivas y preventivas.

b) Todo accidente debera ser notificado, investigado y reportado de acuerdo
con el procedimiento de notificacion, investigacion y reporte de accidentes e
incidentes de la empresa.

c) El responsable de Seguridad y Salud, debera elaborar y entregar el
reporte de notificacion de todo accidente con baja, es decir, que causaré la

pérdida de mas de una jornada laboral.

REGISTRO DE ACCIDENTES - INCIDENTES
a) Sera Obligacién del Responsable, el llevar el registro de los accidentes de
trabajo e incidentes laborales ocurridos.
b) Definir y motivar los correctivos especificos y necesarios para prevenir la
ocurrencia y repeticion de los accidentes de trabajo.
c) Establecer las consecuencias derivadas del accidente del trabajo.
d) Apoyar y controlar a las organizaciones laborales para que estas provean

ambientes saludables y seguros a los trabajadores afiliados al IESS.
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CAPITULO IX

DE LA INFORMACION Y CAPACITACION EN PREVENCION DE
RIESGOS

Articulo 21.- INDUCCION, FORMACION Y CAPACITACION
a) Los trabajadores tienen derecho a estar informados sobre los riesgos
laborales vinculados a las actividades que realizan.
b) Todo trabajador nuevo, antes de iniciar su actividad laboral, debera
realizar el proceso de induccién especifica al puesto de trabajo.
c) Las lecciones aprendidas generadas a partir de la ocurrencia de

accidentes y/o incidentes ocurridos en la operacion.

CAPITULO X

DE LOS EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL
a) El responsable de Seguridad y Salud, definird los equipos de proteccién
individual y uniformes a utilizar.
b) La empresa, en la realizacion de sus actividades, priorizara la proteccion
colectiva sobre la individual.
c) Todos los empleados y trabajadores, deberian ser capacitados para el
uso apropiado de los equipos de proteccion individual.
d) Todo equipo de proteccion individual dafiado o deteriorado, debera ser

inmediatamente reemplazado antes de iniciar cualquier actividad.

CAPITULO XI
DE LA GESTION AMBIENTAL
La empresa cumplira con la legislacion nacional aplicable y vigente sobre
conservacion y proteccion del ambiente. Para cumplir dicho cometido,
debera:
1. Proveer condiciones de trabajo seguras, saludables y ambientalmente

sustentables.
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2. Evitar cualquier tipo de contaminacion e impacto adverso sobre el
ambiente y las comunidades de su area de influencia.
3. Monitorear peridodicamente aquellas emisiones gaseosas, liquidas y

sélidas, requeridas por la reglamentacioén nacional.

CAPITULO XI
DISPOSICIONES GENERALES O FINALES
Quedan incorporadas al presente Plan Minimo de Prevencion de Riesgos,
todas las disposiciones contenidas en el Coédigo de Trabajo, sus
reglamentos, los reglamentos sobre seguridad y salud ocupacional en
general, las normas y disposiciones emitidas por el IESS y las normas
internacionales de obligatorio cumplimiento en el Pais, las mismas que

prevaleceran en todo caso.

PROPIETARIO RESPONSABLE

5.9 La empresa
5.9.1 Filosofia de la empresa
v' VISION
Ser una empresa con alto prestigio en céatering Yy eventos, buscando

siempre la calidad en nuestros productos y servicios logrando sobrepasar las

expectativas del cliente.
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v MISION
Trabajar para generar la total satisfaccion de nuestros clientes, mediante la

realizacion integral de todo tipo de eventos o banquetes a través de la

planeacion y ejecucién cuidadosa de cada uno de los detalles que lo

componen.

v' ESLOGAN

En el restaurante “Parrilladas el Capuli” hay eventos que solo acurren

una vez pero se recuerdan toda la vida.

VALORES

Profesionalismo
Puntualidad
Actitud de Servicio
Creatividad
Calidad

Pro actividad

OBJETIVOS

Dar siempre al cliente valor agregado en el servicio.

Ser la empresa lider en el servicio de catering y eventos en el Cantén
Montufar

Proveer a nuestros clientes de todos los servicios necesarios para la
organizacién de su evento.

Garantizar a los clientes que todos los servicios contratados siempre
estaran a tiempo y con la calidad prometida.

Hacer del proceso de planificar tu evento lo mas sencillo posible,
Puntualidad, Calidad, Servicio, Innovacion y Creatividad son las
cualidades que restaurante parrilladas “El Capuli” imprimird en tu

evento.
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NOMBRE Y LOGOTIPO DE LA EMPRESA

Para la eleccion del nombre se ha tomado en consideracion todas las
caracteristicas de la estrategia del producto como: comprensible, facil de
pronunciar y recordar; llegando a determinar que el nombre mas acorde

segun el lugar sera:

PARRILLADAS

& Capuli

5.9.2 Organizacion

La organizacion esta estructurada y creada para cumplir con los
objetivos de la empresa, en donde cada empleado cumple con funciones

especificas.

Organigrama General

El organigrama representa las relaciones existentes entre los diversos
puestos de trabajo, la responsabilidad del restaurante es primordial, se
trabaja en equipo para planear menuds, controlar costos, solucionar
problemas, dirigir, supervisar y coordinar todas las actividades que tienen
gue ver con el servicio; encargadndose de la etiqueta, calidad y estilo del
servicio del comedor, como también de la promocion del restaurante y de la

venta por adelantado de comidas y servicios de banquetes y fiestas.
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La forma de distribuir el trabajo depende de las &reas del restaurante. La
produccion esté a cargo de los cocineros y ayudantes, la supervision a cargo

del jefe de cocina y la administracion a cargo del Chef Ejecutivo.

Caracteristicas

o Propietario.- es la columna vertebral del restaurante, se asegura de
que todo esté bien y que la comida se sirva en un ambiente acogedor.

o Gerente.- logra pautas de calidad y eficiencia establecidas, mantiene
un liderazgo en los diferentes departamentos.

o Contador.- es consciente del flujo de caja, inventarios y cuentas;
documenta con precision todas las transacciones financieras del
restaurante.

o Caja.- su funciobn es recaudar dinero en efectivo, realizar las
transacciones mediante tarjetas de crédito y emitir facturas.

o Ayudante de Caja.- atiende y registra las llamadas de clientes para
reservaciones.

o Chef Ejecutivo.- es capaz de ser un cocinero y administrar una
brigada de cocina al mismo tiempo, un jefe de cocina, creador,
innovador, lider con personalidad y humilde.

o Jefe de cocina.- es el encargado de gestionar, supervisar y controlar
todo el trabajo propio de la cocina, y reporta directamente al Chef
Ejecutivo, tiene como subordinados a todo el equipo de la cocina.

o Ayudantes de cocina.- ayudan a los chefs o cocineros en la
preparacion de alimentos sencillos, ademas deben mantener la
cocina y todos los utensilios de cocina limpios y ordenados.

o Personal de Produccién.-se encargan de elaborar todos los platos,
antes de servir los platos al cliente estos son revisados por el chef.

o Ayudantes de produccion.- auxilia al cocinero en el lavado y

desinfeccibn de vegetales asi como la preparacion de ciertos
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alimentos como las ensaladas, deben mantener limpias las areas de
almacenamiento de alimentos en la cocina.

Personal de limpieza.- encargados de hacer la limpieza vy
desinfeccidn de todas las areas de trabajo.

Capitan de meseros.- se comunica de forma clara y objetiva,
facilitando la atencion al cliente y la actuacion con el equipo de
trabajo.

Meseros.- se presenta al cliente con amabilidad y cortesia, es
responsable de tener surtidas las estaciones de servicio con todo lo
necesario: Sal, azucar, salsas, cubiertos.

Guardia.- ejerce la vigilancia y proteccion de bienes muebles e
inmuebles, asi como la proteccion de las personas que puedan

encontrarse en el restaurante.

Propietario

EA
|

Contador
) [ [
e (B
) |
i

:
)
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5.9.3 Ubicacion

El area donde se desarrollara el proyecto se situa al norte del Ecuador

en la provincia del Carchi, cantdn Montufar. Especificamente se trabajara

con las cabeceras cantonales pertenecientes a los cantones Montufar,

Bolivar, Espejo, San Pedro de Huaca y Tulcan, ciudades

ubicadas

territorialmente en la sub cuenca del rio Apaqui, parroquia urbana de San

José.

(=1

Provincia: Carchi

Canton: Montufar

Parroquia: San José

Barrio: Capuli

Propietario: Organizacion Parrilladas
“El Capuli”

Altura:2840 msnm

Temperatura: 12°C

Coordenadas:
Longitud 0191309
Latitud 0072158

El cantdbn Montufar estd conformado por siete parroquias, una de ellas

es la parroquia San José, en donde consta el sector “El Capuli” sede del

restaurante “Parrilladas el Capuli” Catering y Eventos, ubicado a un

kilbmetro de la ciudad de San Gabiriel.
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5.9.4 Ventajas competitivas

Las ventajas competitivas son aquellas razones por las que los clientes
van a preferir contratar los servicios de esta empresa; dichas ofertas se
podrian describir como: estructura arquitectonica novedosa, calidad en
cuanto al servicio, elegancia en la decoracion; estos son puntos claves que
marcaran la exclusividad y diferenciacion entre las empresas, sin dejar de

lado la administracion a cargo de profesionales en estas areas.

El Restaurante “Parrilladas El Capuli “sera la primera empresa de este
tipo en brindar valores agregados que estan incluidos en la realizacién de un
evento o servicio de catering; como es el servicio de parqueadero privado,

habitacion de descanso, seguridad, transporte, entre otros.

El servicio de asesoramiento sera algo nuevo en el medio, esto se lo
realizara con el fin de orientar al cliente en la logistica del evento. La calidad
en cuanto al servicio y alimentacién son aspectos muy importantes que se
destacaran en el restaurante, puesto que por este medio se buscara la total

satisfaccion del cliente.

5.9.5 Inversion y financiamiento

Realizar este andlisis ayuda a tener una proyeccion de lo que sera la

inversion inicial y la rentabilidad a futuro de la empresa.

Inversién Inicial

Son los recursos necesarios para la instalacion y operacién del proyecto.
Aqui se encuentran los activos fijos, activos diferidos y capital de trabajo que
mas adelante seran detallados detenidamente.
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Tabla 23Estado de situacién inicial

ESTADO DE SITUACION INICIAL

VALOR EN DOLARES

DETALLE VALORES
ACTIVOS FIJOS $122.416,00
Terreno S 40.000,00
Construccién $ 55.000,00
Magquinaria y Equipo de Cocina $ 6.000,00
Muebles y Enseres $ 4.000,00
Equipo de Computo $ 5.000,00
Utensillos de Cocina $ 2.416,00
Menaje de Salones $ 5.000,00
Equipos de Audiovisuales $ 5.000,00
Financiamiento $ 100.000,01
Construccidn $ 55.000,00
Equipos y menaje $ 20.866,49
Total mobiliario y Equipo de cocina $21.133,52
Publicidad $ 3.000,00
CAPITAL DE TRABAJO | TRIMESTRE | $29.717,80
Gastos administrativos S 6.444,00
Suministros de Oficina $ 99,00
Salarios 21495
Servicios Basicos 1230
Reparacion y Mantenimiento 450
INVERSION TOTAL DEL PROYECTO $252.133,81

ACTIVOS FIJOS

Son valores necesarios para la produccion y distribucion de los productos y

servicios de la empresa, los mismos que ayuda a un correcto desempefio de

actividades.
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Tabla 24 Activos fijos

ACTIVOS FIJOS $122.416,00
Terreno $ 40.000,00
Construccidn S 55.000,00
Maquinaria y Equipo de Cocina $ 6.000,00
Muebles yEnseres S 4.000,00
Equipo de Computo $ 5.000,00
Utensillos de Cocina $2.416,00
Menaje de Salones $ 5.000,00
Equipos de Audiovisuales $ 5.000,00

e Terreno

Es el espacio fisico en el que actualmente funciona el Restaurante
“Parrilladas el Capuli” en donde se planea hacer la ampliacién para Catering

y Eventos, tiene una area de 1000 m. con buenas vias de acceso y todos los
servicios.

Tabla 25 Terreno

TERRENO
VALOR EN DOLARES

DETALLE |CANTIDAD V. UNITARIO TOTAL
Terreno 1 $ 40.000 $ 40.000
TOTAL $ 40.000

e Construccion

En el terreno se encuentra una construccidon mixta en donde funciona el

Restaurante “Parrilladas el Capuli” con una area construida de un
aproximado de 300m.
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Tabla 26 Construcciéon

CONSTRUCCION

VALOR EN DOLARES

DETALLE CANTIDAD V. UNITARIO TOTAL
Construccion | 1 $ 55.000 $ 55.000
TOTAL $ 55.000

e Magquinariay Equipo de Cocina

Los siguientes activos son indispensables para el correcto funcionamiento

de la empresa, actualmente se cuenta con lo siguiente:

Tabla 27 Maquinaria y equipo de cocina

VALOR EN DOLARES

DETALLE CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Extractores 2 50 100
Balanza digital 2 40 80
Batidora 3 60 180
Cilindro de gas 6 45 270
Congelador vertical 2 1.200 2.400
Extintor 10 libras 4 25 100
Parrilla mediana 1 200 200
Licuadora semi-
industrial 4 120 480
Refrigeradora
panoramica 1 1.500 1.500
Horno 4 latas 1 400 400
Microonda 1 120 120
Cocinas industriales 3 190 570
$
TOTAL 6.000
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e Muebles y Enseres

Para este detalle se tom0 en cuenta los muebles y enseres con los que

actualmente se cuenta.

Tabla 28 Muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES

VALOR EN DOLARES

ADMINISTRATIVA

DESCRIPCION CANTIDAD |V.UNITARIO |V.TOTAL
Archivador 1 100 100
Escritorio 1 200 200
TOTAL 300
SALONES

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
MESAS PEQUENAS 20 10 200
MESEAS

RECTANGULARES 18 15 270
SILLAS 110 20 2200
TOTAL 2670
COCINA

DESCRIPCION CANTIDAD |V.UNITARIO | V.TOTAL
Estanterias de metal 4 100 400
Fregadero un pozo 1 300 300
Estanterias de madera 2 50 100
TOTAL 800
BODEGA

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Armario 1 150 150
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Bancas 4 20 80
TOTAL 230
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 4000

e Equipos de CoOmputo

Se han distribuido los equipos de computo para la Oficina y Salones puesto

gue son necesarios para la administracion y desarrollo de los eventos.

Tabla 29 Equipos de cOmputo

EQUIPOS DE COMPUTO

VALOR EN DOLARES

EQUIPOS OFICINA Y SALON

DESCRIPCION CANTIDAD |V.UNITARIO V.TOTAL
Computadoras 2 700 1400
Parlante 6 200 1200
TOTAL 2600
SALONES

DESCRIPCION CANTIDAD |V.UNITARIO V.TOTAL
Luces 4 200 800
Proyector 1 600 600
Microfonos 2 500 1000
TOTAL 2400
TOTAL EQUIPOS DE COMPUTO Y
AUDIOVISUALES 5000
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e Utensilios de Cocina

Son de vital importancia al momento de elaborar los platos.

Tabla 30 Utensilios de cocina

UTENSILIOS DE COCINA

VALOR EN DOLARES

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Bowl metal 10 $ 20 $ 200
Coladores chinos 4 $ 23 $ 92
Cuchara sélida de 38 cm $ 18 $ 90
Cacerolas 7 It. 4 $ 20 $ 80
Cacerolas 5 It. 10 $ 15 $ 150
Cuchillo para cake 4 $ 10 $ 40
Cuchillo de golpe 6 $ 15 $ 90
Espatulas 6 $ 9 $ 54
Espumaderas 3 $ 12 $ 36
Juego recipientes plasticos 5 $ 50 $ 250
Jarras medidoras 3 $ 12 $ 36
Manga pastelera 2 $ 10 $ 20
Moldes para postres 3 $ 50 $ 150
Ollas 6 It. 6 $ 15 $ 90
Ollas 10 It. 10 $ 30 $ 300
Puntillas 3 $ 6 $ 18
Rallador de hojalata 2 $ 5 $ 10
Rodillo 2 $ 70 $ 140
Tabla de picar 5 $ 28 $ 140
Tamalera 2 $ 70 $ 140
Tenedor para freir 3 $ 10 $ 30
Tijeras para cortar 2 $ 10 $ 20
Sartén 4 $ 60 $ 240
TOTAL $ 2.416
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e Menaje de Salones

Este menaje incluye loza, cristaleria y cuberteria.

Tabla 31 Menaje de salones

MENAJE DE SALONES
VALOR EN DOLARES
LOZA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO |TOTAL
Plato trinchero 150 2,94 441
Plato base 150 2,3 345
Plato sopero 150 2,67 400,5
Plato postre 150 1,96 294
Cevicheros 150 1,6 240
Consomeras 150 2 300
Salseros 20 2,3 46
Charoles de plastico 20 4 80
TOTAL 2146,5
CUBERTERIA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO |TOTAL
Cuchillo trinchero 150 3,4 510
Cuchillo de entrada 150 1,5 225
Tenedor trinchero 150 1 150
Tenedor de entrada 150 1,05 157,5
Tenedor postre 150 0,6 90
Cucharita para postre 150 1 150
Cuchara sopera 150 1,4 210
Pinzas para hielo 15 1,25 18,75
Charoles de plastico 10 4 40
TOTAL 1551,25
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CRISTALERIA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO |TOTAL
Vaso largo 150 1,4 210
Vaso corto 150 1,3 195
Copa para agua 150 11 165
Copa para vino 300 1,7 510
Copa flauta 150 1,1 165
Hieleras 15 2,6 39
Pinzas para hielo 15 1,25 18,75
TOTAL 1302,75
Total menaje de salon 5000

e Otros Activos

Estos activos son conocidos como blancos, aqui también

uniformes del personal.

Tabla 32 Otros activos

se incluyen los

OTROS ACTIVOS

VALOR EN DOLARES

BLANCOS

DESCRIPCION CANTIDAD |COSTO | TOTAL
5145

Manteles redondo 30 14 420

Manteles rectangulares 30 17 510

Caminos de mesa en velo 15 4 60

Cubre manteles de colores 90 12 1080

Lazos parasillas de colores |300 2 600

Forros para sillas 150 14,5 2175
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Servilletas 300 1 300
Uniformes cocina: 324
*chaqueta 12 16 192
*delantal 12 84
*toca, pico, limpion 12 4 48
Uniformes de servicio: 325,2
*camisa 12 15 180
*delantal 12 8,1 97,2
*pico 12 4 48

SUBTOTAL 5794,2
SERVICIO HIGIENICO
DESCRIPCION CANTIDAD |COSTO | TOTAL
Dispensador de jabdén 4 20 80
Dispensador de papel higiénico | 3 22 66
Dispensador de toallas para|2 30 60
manos

SUBTOTAL 206

TOTAL 6000

FINANCIAMIENTO DE LA EMPRESA

A continuacion se detallara la inversién del

crédito de la Corporacién

Financiera Nacional (CFN) para la ampliacién del servicio de Catering y

Eventos en el Restaurante “Parrilladas el Capuli”.
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Tabla 33 Financiamiento

Financiamiento $ 100.000,01
Construccién S 55.000,00
Equipos y menaje $ 20.866,49
Total mobiliario y Equipo de cocina $21.133,52
Publicidad $ 3.000,00

o Construccion

Se ampliara el salén principal del restaurante “Parrilladas el Capuli” con una

infraestructura adecuada a las necesidades de los clientes, capacidad
maxima de 220 pax.
Tabla 34 Construccion

Estructura: Un | Cant P.Unitario P. Total
Hormigbn en Plintos H. s.|m3 | 2,88 218,07 628,04
F'C=210KG/CM2
Hormigobn en columnas F'C=210 | m3 | 4,28 287,6 1230,93
KG/CM2
Hormigén en losa encofrado CM, | m3 | 24,25 |411,2 9971,60
FeC=21C
Hormigon escaleras | m3 | 3,53 358,65 1266,03
FOC=210KG/CM2
Estructura de madera Cubierta m 0,00
Viga de chanul instalada m | 19,68 | 39,36 774,60
Entechado Residencial tipo P7 m2 | 98,00 | 25,33 2482,34

Sub-total 3: | 16353,55
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Contra pisos, Mamposteria, | Un | Cant | P.Un P.Total
Albaiiileria.
Masillado pisos planta baja m2 | 70,70 | 60,54 4280,18
Planta alta + IMPERMEABILIZANTE, | m2 | 38,48 | 8,11 312,07
e=3cm, M
Mamposteria de bloque e=15 cm. | m2 |71,15 | 11,65 828,90
Mort 1:6 pi
Mamposteria de bloque e=15 cm. | m2 | 105,0 | 11,65 1223,25
Mort 1: 0
Enlucidos horizontales planta baja m2 | 82,78 | 7,63 631,61
Enlucidos horizontales Planta alta | m2 | 38,48 | 32,63 1255,60
cubierf
Enlucidos mamposteria  verticales | m2 | 71,15 | 6,73 478,84
MORT. 1
Enlucidos = mamposteria  vertical | m2 | 105,0 | 66,73 7006,65
MORT. 1:6 0
Contra pisos H.S 180kg/CM2.E= 6 | m2 | 70,70 | 23,96 1693,97
CM

Subtotal | 17711,07

4:
Acabados exteriores Unid Cant |V. Unitario |V. Total
Instalaciones de agua potable 900
Puntos de Agua Fria Hg 1/"2" puntos 1000
Instalaciones sanitarias puntos 200
Tubo P.V.C110mm Bajante aguas
lluvias mi 1000
Tubo P.V.C110mm Bajante aguas
Servidas ml 1000
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Desague de aguas servidas puntos 100
Canalizacion interior pvc 110mm mi 1000
Instalaciones eléctricas telefonicas 300
Luces, Toma Corrientes puntos 1400
Tablero de Brackers unidad 300

Sub total 5: | 7200
Acabados Interiores U Cant | P.Un P. Total
Puertas Principal de aluminio vidrio 6MM | m2 | 2,93 | 193,34 | 566,49
Puertas Interiores TAMBOR 0.80 |u 10,00 | 186,70 | 1867,0
LACADA-
Vidrio Flotado de 3mm m2 | 30,40 | 23,20 705,28
Revestimiento bafios CERAMICA EN | m2 | 67,18 | 20,96 1408,0
PAR
Revestimiento pisos baldosa de gres m2 | 121,2 | 28,29 3430,4
Estucado interior y exterior planta baja m2 | 142,3 | 2,80 398,44
Pasamanos aluminio gradas mi | 10,2 | 192,60 1964,52
Estucado interior y exterior planta alta m2 | 210, |2,80 588,00
Pulido y pintado de vigas de madera mi | 19,68 | 2,50 49,20
Lavamanos u 7,00 |68,10 476,70
Inodoros u 6,00 |211,50 1269,00
Urinarios u 500 |96,28 481,40
Accesorios de bafio tipo adhesivo blanco | u 6,00 |25,82 154,92
EDESA
Lavaplatos 1 pozo griferia tipo cuello de | u 2,00 |187,95 375,89
g

Subt 6: | 13735,38

Total de Inversion construccion

Sub Total: 3, 4, 5, 6= 55000
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o Equipo y Menaje

Tabla 35 Cotizacién de equipos y menaje

COTIZACION DE EQUIPOS Y MENAIJE

Detalle Cantidad Precio/u |Precio Total
Tamalera 2 $52,25 $ 104,50
Caldero 1 $ 129,65 S 129,65
Caldero recortado 1 $129,65 $129,65
Exprimidor 1 $202,02 $202,02
Tramo sartén 2 $17,18 $34,36
Paila recortada 1 $ 49,59 S 49,59
Onix cernidor 1 $2,70 $2,70
Universal olla de presion 1 $56,32 $56,32
Tramo bowl 10 $13,78 $137,80
Microondas 1 S 182,86 $ 182,86
Cafetera eléctrica comercial 1 $201,00 $201,00
Subtotal $1.230,45
I.V.A 12%
Total $1.378,10
Congelador 1 931,17
Vitrina indirame 1 1022
Refrigeradora 1 754,98
2708,15
Lavacara acuario 3 2,81 8,43
Paila 4 63,27 253,08
Bandeja 2 6,88 13,76
Bandeja 2 9,95 19,9
Bandeja 2 9,06 18,12
Tazén decorado 32 2 7,85 15,7
Tazén decorado 28 4 5,27 21,08
Tazén decorado 20 3 3,3 9,9
Subtotal $359,97
ILV.A 12%
Total $403,17

Para completar el servicio a ofertar es necesario comprar nuevos equipos
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Taza pie alto 680 200 $1,86 $ 372,00
Plato postre 200 $1,88 $376,00
Plato tendido 200 $2,86 $ 572,00
Jarro 200 $1,60 $320,00
Plato plan 200 S1,60 $ 320,00
Vaso lex 200 $0,53 $ 106,00
Colador 1 $ 10,01 $ 10,01
Cucharon 1 $9,80 $9,80
Colador 1 $33,63 $33,63
Colador 1 $4,80 $4,80
Cuchillo de mesa 200 $2,23 S 446,00
Cuchara de sopa tramontina 200 $1,03 $ 206,00
Cuchara café 200 S0,58 S 116,00
Tenedor 200 $1,07 $214,00
Cuchara 200 $0,41 $ 82,00
Plato mariscos 6 $3,81 $22,86
Consomera 6 $1,88 S 11,28
Subtotal $3.222,38
L.LV.A 12%
Total $3.609,07
Cajaregistradora 1 1580 1580
Lector cédigo de barras 1 285 285
Impresora zabra Cédigos de barra 1 710 710
Subtotal 2575
LLV.A 12%
Total 2884
Camara exterior 1 345 345
Cédmara interior 3 690 2070
Disco dvr 1 210 210
Instalacién equipo 1 390 390
Subtotal 3015
I.LV.A 12%
Total 3376,8
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o Mobiliario y Equipo

Plancha en acero 1 750 750
Amasadora 1 1400 1400
Licuadora 12 litros 1 780 780
Cortador de hueso en acero 1 1100 1100
Molino para carne 1 900 900
Freidora tubo para papas 1 880 880
Subtotal 5810
ILV.A 697,2
Total 6507,2
TOTAL $20.866,49

La adquisicion de estos nuevos juegos de comedor, bar y sala son

indispensables para la proyeccion de mejora del servicio.

Tabla 36 Cotizacién de mobiliarios y equipos

Mobiliario y Equipos

Precio
compra
Descripcién Cantidad |Nacional
Bar 2 1263 2546
Juegos comedor 30 480,00 14400
Salas lo unge 1 523,21 523,21
Estanterias y
perchas 2 700 1400
Subtotal 18869,21
IVA 2264,31
Total 21133,52
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o Gasto Publicidad Operativa

Mediante la publicidad se darda a conocer los servicios que ofrece el

restaurante.

Tabla 37 Gasto de publicidad operativa

GASTO PUB LICIDAD

VALOR EN DOLARES

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | TOTAL
Hojas volantes(1000) 2 150 300
Promociones(Obsequios) | 3 240 720
Prensa Escrita (1mes) 2 200 400
Television(1mes) 1 300 300
Tarjetas 1 80 80
personales(1000)

Gigantografia 3 250 750
Publicidad radio(3meses) | 3 150 450
TOTAL 3000

Capital de Trabajo | Trimestre

Tabla 38 Capital de trabajo | trimestre

CAPITAL DE TRABAJO | TRIMESTRE | $29.717,80
Gastos administrativos 6444
Suministros de Oficina 99
Salarios 21495
Servicios Basicos 1230
Reparacidon y Mantenimiento 450
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o Gastos Administrativos

Son los implementos a utilizarse y salario de la directiva de la empresa.

Tabla 39 Gastos administrativos

Gastos Administrativos

Valor en Délares

Costos Mensuales De Sueldos

CARGO NUMERO [ SUELDO [ DECIMO | APORTE TOTAL | COSTO
TERCER | IESS TOTAL
Gerente 1 800 66,7 $ 88,00 955 955
Chef 1 600 50,0 $ 66,00 716 716
Ejecutivo
Contador 1 400 33,3 $ 44,00 477 477 6444

o Suministros de Oficina

Tabla 40 Suministros de oficina

SUMINISTROS DE OFICINA
VALOR EN DOLARES
SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Block de notas 3 1 3
Carpetas 3 4 12
Cinta adhesiva 3 4 12
Dispensador de cinta 3 4 12
Esferos 3 4 12
Paquete de papel bond 3 4 12
Perforadora 3 5 15
Grapadora 3 5 15
Portalapices 3 2 6
TOTAL SUM INISTROS 99
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o Servicios Basicos

@)

Tabla 41 Servicios basicos
SERVICIOS BASICOS
VALOR EN DOLARES
DETALLE VALORES
Agua 80
Luz 150
Gas 120
Teléfono 30
Internet 30
TOTAL 410
TOTAL TRIMESTRAL 1230

Salarios

Tabla 42 Salarios

MANO DE OBRA

Costo En Dolares

Costos Mensuales De Sueldos

DECIMO CosTO

CARGO NUMERO SUELDO TERSER APORTE IESS TOTAL TOTAL
Gerente 1 800 66,7 $ 88,00 955 955
Chef Ejecutivo 1 600 50,0 $66,00 716 716
Contador 1 400 33,3 $ 44,00 477 477
Gefe de Cocina 1 340 28,3 $37,40 406 406
Cajero 1 340 28,3 $37,40 406 406
Auxiliar de Caja 1 340 283 $37,40 406 406
Capitan de Meseros 1 340 28,3 $37,40 406 406
Meseros 4 340 28,3 $37,40 518 2072
Ayudantes de Cocina 2 340 28,3 $37,40 443 886
Personal De Produccion 1 340 283 $37,40 406 406
ayudantes de produccion 1 340 283 $37,40 406 406
Estewars 2 340 28,3 $37,40 443 886
Guardias 2 340 28,3 $37,40 443 886

Total Nomina| 111755
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o Reparacion y Mantenimiento

Para calcular estos valores se ha tomado el 2% del total de los siguientes

detalles.

Tabla 43 Reparacion y mantenimiento

REPARACION Y MANTENIM IENTO

VALOR EN DOLARES

DETALLE VALOR
Maquinaria y Equipos 1% 60
Muebles y Enseres 1% 40
Equipos de Oficina (1%) 50
TOTAL 150
TOTAL TRIM ESTRAL 450

o Depreciaciones

Son activos que poseen un periodo contable, y deben ser depreciados en

una vida Util estimada.

Tabla 44 Depreciaciones

Depreciaciones

CONCEPTO MONTO [VIDAUTIL| Afol | Afo2 | Afio3 | Adod | Afo5 | Afio6 |Afio7|Afo8| Afio9 | Afo 10
Construcion 55000 100 250 200 20 2500 20| 25500 2750p 27501 270[ 270
Maguinaria y Equipo de Cocina 4000 10 0] 40 400, 40 400f  400; 400; 4o 4o 400
Muebles y Enseres 216 S 4832 4832 42 43 W3
Equipo de Computo 5000 S| 1000f 10000 10000 2000[ 1000}
Utensillos de Cocina 6000 5 1000 1000 12000 12000 1200}
Menaje de Salones 4999,99833 o[ 833333333 833333| 833333 833333 833333 833,3%3)-
Equipos de Audiovisuales 6000 4 15000 15000  1500[  1500}-
TOTAL 83415,9983 0| 8166,53333) 8166,533| 8166,533| 816,533 6666,53| 3983,333| 3150| 3150 3150[ 3150
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o Ventas estimadas del establecimiento

Para proyectar las ventas del afio, se ha establecido un promedio en cuanto
al precio, personas y eventos. Los precios de menuds para el servicio de
Catering y Eventos son de $12,50. Parrilladas $6,50. Postres y extras de
$1,50.

Para el célculo de personas promedio que se atenderan en el
establecimiento se tom6 como referencia la capacidad de cada salon y la
cifra mayoritaria que reflejan las encuestas, de personas que asistirian a
un evento (150, 200 y 250 respectivamente) obteniendo como promedio 225
pax.

Para obtener el nimero de eventos promedio se han tomado en cuenta

temporadas altas y bajas con las cifras que se han sefalado.

Tabla 45Ingresos catering y eventos

INGRESOS CATERING Y EVENTOS
Consumo promedio Catering y Eventos Materia Prima/ costo de elaboracion Margen ganancia
$ 1250 | $ 6,38 | 5,63
100% 55% 45%
Proyeccion de ventas
ventas diarias proyectadas Ingresos Diarios Materia Prima/ costo de elaboracion
30 $ 37500 | § 206,25
Ventas mensuales Ingresos Mensuales Materia Prima/ costo de elaboracion
900 $ 11.250,00 | $ 206,25
ventas Anuales Ingresos Anuales Materia Prima/ costo de elaboracion
10800 $ 135.000,00 | 5 74.250,00

Materia Prima/

costo de
elaboracion
55%
Margen
ganancia
45%
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INGRESOS RESTAURANTE "PARRILLADAS EL CAPULI"
$ 6,50 | $ 39 26
100% 60,0% 40,0%
Proyeccion de ventas
ventas diarias proyectadas Ingresos Diarios Materia Prima/ costo de elaboracion
90 $ 585,00 | $ 351,00
Ventas mensuales Ingresos Mensuales Materia Prima/ costo de elaboracion
2700 $ 17.550,00 | $ 10.530,00
ventas Anuales Ingresos Anuales Materia Prima/ costo de elaboracion
32400 $ 210.600,00 | $ 126.360,00
Ventas mensuales Ingresos Mensuales Materia Prima/ costo de elaboracion
2700 $ 17.550,00 | $ 351,00
Ventas anuales Ingresos Anuales Materia Prima costo/Costo de elaboracion
32400 $ 210.600,00 | S 126.360,00
Margen
ganancia
Materia Prima/ 40%
costo de
elaboracion
60%
Reposteria y Extras
Consumo promedio x persona en cafeteria | Materia Prima/ costo de elaboracion Margen ganancia
$ 150 | S 0,97 | $ 0,53
100% 64,5% 35,5%

Proyeccion de ventas

ventas diarias proyectadas

Ingresos Diarios

Materia Prima/ costo de elaboracion

50 S 75,00 | S 48,38
Ventas mensuales Ingresos Mensuales Materia Prima/ costo de elaboracion
1500 S 2.250,00 | $ 1.451,25
ventas Anuales Ingresos Anuales Materia Prima/ costo de elaboracion
18000 S 27.000,00 | $ 17.415,00
Ventas mensuales Ingresos Mensuales Materia Prima/ costo de elaboracion
1500 S 2.250,00 | $ 48,38
Ventas anuales Ingresos Anuales Materia Prima/ costo de elaboracion
18000 S 27.000,00 | S 17.415,00
Margen

Materia Prima/
costo de
elaboracion
60%

ganancia
40%
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o Materia Prima
Durante el primer afio se espera tener un incremento de ingresos sobre las
ventas actuales, por esta razon se incrementan la compra de materia prima
y los costos de elaboracion de productos. A partir del segundo afio se
espera tener un crecimiento anual del 10%, tomando en cuenta este valor en

el flujo, el cual aumenta en un 10% por afo.

Tabla 46 Materia prima

Catering y Eventos
Materia Prima proyectada

Costo Elavoracion plato promedio (56.88) S 6,88
Numero de platos diarios 30
Total materia prima diaria S 206,25
Numero de platos mensuales 900
Total materia prima mesual S 6.187,50
Numero de platos Anuales 10800
Total materia prima annual S 74.250,00

Restaurante "Parrilladas El Capuli"
Materia Prima proyectada

Costo Elavoracion/ materia prima ($3,90) S 3,90
Numero de platos mensuales 2700
Total materia prima mensual S 10.530,00
Numero de platos Anuales 32400
Total materia prima annual $ 126.360,00

Reposteria y Extras
Materia Prima proyectada

Costo materia prima consumo promedio ($0,90)| S 0,90
Numero de ventas mensuales 1500
Total materia prima mensual S 1.350,00
Numero de ventas Anuales 18000
Total materia prima annual $ 16.200,00
Total Materia Prima Mesual $ 18.067,50
Total Materia Prima Annual $ 216.810,00
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5.9.6 Evaluadores financieros

Tabla 47 Evaluadores financieros

FLUJO PROYECTADO
A) INGRESOS Operacionales
Concepto total 1er Afio 2 er Afio 3er Afio 4 er Afio 5 er Afio
Catering y Eventos $ 824.188,50 | $ 135.000,00 [ $  148.500,00 | $ 163.350,00 [ $  179.685,00 | $§ 197.653,50
Restaurante "parrilladas el Capuli" $ 1.285.734,06 | $ 210.600,00 | $§ 231.660,00 [ $ 254.826,00 | $ 280.308,60 | $ 308.339,46
Reposteria y Extras $ 164.837,70 [ $ 27.000,00 | $ 29.700,00 | $ 32.670,00 | $ 35.937,00 | $  39.530,70
Total Ingresos $ 227476026 | $ 372.600,00 | $ 409.860,00 [ $ 450.846,00 | $  495.930,60 | $ 545.523,66
B) EGRESOS Operacionales
Materia Prima
Concepto total 1er Afio 2 er Afio 3er Afio 4 er Afio 5 er Afio
Materia Prima Catering y Eventos $ 453.303,68 | $ 74.250,00 | $ 81.675,00 | $ 89.842,50 | $ 98.826,75 | $ 108.709,43
Materia Prima Restaurante "Parrilladas el Capu| $ 771.440,44 | $ 126.360,00 | $  138.996,00 | $ 152.895,60 | $  168.185,16 | $ 185.003,68
Materia Prima Postres y Extras $ 98.902,62 | $ 16.200,00 | $ 17.820,00 | $ 19.602,00 | § 21562,20 | $  23.718,42
Suma MP $ 1.323.646,73 | $ 216.810,00 | $ 238.491,00 [ $ 262.340,10 | $ 288.574,11 | $ 317.431,52
Mano de obra
Gerente $ 57.280,00 | $ 11.456,00 | $ 11.456,00 | $ 11.456,00 | $ 11.456,00 | $  11.456,00
Chef Ejecutivo $ 42.960,00 | $ 8.592,00 | $ 8.592,00 | $ 8.592,00 | $ 8.592,00 | $ 8.592,00
Contador $ 28.640,00 | $ 5.728,00 | $ 5.728,00 [ $ 5.728,00 | $ 5.728,00 | $ 5.728,00
Gefe de Cocina $ 24.344,00 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80
Cajero $ 24.344,00 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80
Auxiliar de Caja $ 24.344,00 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80
Capitan de Meseros $ 24.344,00 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80
Meseros $ 124.304,00 | $ 24.860,80 | $ 24.860,80 | $ 24.860,80 | $ 24.860,80 | $  24.860,80
Ayudantes de Cocina $ 53.176,00 | $ 10.635,20 | § 10.635,20 | $ 10.635,20 | § 10.63520 | $  10.635,20
Personal De Produccion $ 24.344,00 [ $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 [ $ 4.868,80 | $ 4.868,80
ayudantes de produccion $ 24.344,00 | $ 4.868,80 [ $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80 | $ 4.868,80
Estewars $ 53.176,00 | $ 10.635,20 | $ 10.635,20 | $ 10.635,20 | $ 10.635,20 | $ 10.635,20
Guardias $ 53.176,00 | $ 10.635,20 | $ 10.635,20 | $ 10.635,20 | $ 10.63520 | $  10.635,20
Suma MOD $ 558.776,00 | $ 111.755,20 [ $ 111.755,20 | § 11175520 [ $ 111.75520 | $ 111.755,20
Costos indirectos
Servicios Vasicos $ 24.600,00 | $ 4.920,00 | $ 4.920,00 | $ 4.920,00 | $ 4.920,00 | $ 4.920,00
Promocion y publicidad $ 5.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00 | $ 1.000,00
Depreciacion $ 40.832,67 | $ 8.166,53 | $ 8.166,53 [ $ 8.166,53 [ $ 8.166,53 [ $ 8.166,53
Suma CI $ 70.432,67 | $ 9.166,53 [ $ 9.166,53 [ $ 9.166,53 [ $ 9.166,53 [ $ 9.166,53
Total Egreso Operacional $ 1.952.85540 | $ 337.731,73 | $§ 35041273 [ $ 383.261,83 | $ 409.49584 | $ 438.353,25
C) TOTAL FLUJO OPERACIONAL (A-B) $ 321.904,86 | $ 34.868,27 | $ 50.447,27 | $ 67.584,17 | $ 86.434,76 | $ 107.170,41
D) INGRESOS no operacionales
Capital $ 122.416,00 | $ 2448320 | $ 2448320 | $ 2448320 | $ 24.48320 | $  24.483,20
Prestamo $ 99.925,64 | $ 19.985,13 | § 19.985,13 | § 19.985,13 | § 19.98513 | §  19.985,13
Suma Ingresos no operacionales $ 222.341,64 [ $ 4446833 | §  44.46833 | $ 4446833 [$  44.46833 | $  44.468,33
TOTAL FLUJO OPERACIONAL (C+D) $ 544.246,51 | $ 79.336,60 | $ 94.915,60 | $ 112.052,50 [ $ 130.903,09 | $§ 151.638,73
E) INGRESOS no operacionales
Gastos por financiami
Pago Interes Credito $ 31.157,44 | $ 10.306,57 | $ 9.277,01 [ $ 6.331,29 | § 3.94559 [ $ 1.296,98
Pago Credito $ 100.000,00 | $ 8.933,14 [ $ 21.034,04 | $ 21.648,14 | $ 24.03384 | $  24.350,83
Suma $ 131.157,44 | $ 19.239,72 | $ 30.311,05 | § 2797943 | $ 27.97943 | $  25.647,81
Construccion y Planificacion
Contruccion Obra Gris $ 55.000,00 | $ 11.000,00 | $ 11.000,00 | $ 11.000,00 | $ 11.000,00 | $  11.000,00
Diseno Int y Mobiliario $ 2113352 | $ 4.226,70 | $ 4.226,70 | $ 4.226,70 | $ 4.226,70 | $ 4.226,70
Equipos y menaje $ 20.792,13 | $ 4.158,43 | $ 4.158,43 | § 4.158,43 | $ 4.158,43 | § 4.158,43
Otros $ 3.000,00 | $ 600,00 [ $ 600,00 [ $ 600,00 [ $ 600,00 [ $ 600,00
Suma $ 99.925,64 | $ 19.985,13 | § 19.985,13 | $ 19.98513 | § 19.985,13 | $  19.985,13
Total Egresos no operacionales $  231.08309|$ 39.22484 |$  50.296,18 | $ 47.96456 | $  47.964,56 | $  45.632,94
Flujo no Operacional (D-E) $ 31316342 ($ 4011175 |$ 4461942 |$ 64.087,93 [$ 82.938,52 | $ 106.005,79
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VALOR ACTUAL NETO (VAN)

El VAN mide la deseabilidad de un proyecto en términos absolutos, es un
procedimiento que permite calcular el valor presente de un determinado
namero de flujos de caja futuros, originados por una inversion.

La formula que nos permite calcular el Valor Actual Neto es:

v

VAN = —
> T

e Vtrepresenta los flujos de caja en cada periodo t.

« lo es el valor del desembolso inicial de la inversion.

e neselnuamero de periodos considerado.

Tabla 48 VAN

S (123.416,00)| 5 4011175 | S 4461942 | $ 64.087,93 | S 82.93852 | $  106.005,79

NUMERO DE PERIODOS 5
TIPO DE PERIODOS ANOS
TASA DE DESCUENTO 12%

NUMERO FNE (1+i)*n FNE/(1+)"n

0 -123416 -123416

1 40112 $1,12 $ 35.846,0685
2 44619 $1,25 $ 35.633,9283
3 64088 $1,40 $ 45.738,9316
4 82939 $1,57 $52.897,5989
5 106006 $1,75 $60.419,7837
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TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

La TIR puede utilizarse como indicador de la rentabilidad de un proyecto: a

mayor TIR, mayor rentabilidad; asi se utiliza como uno de los criterios para

decidir sobre la aceptacion o rechazo de un proyecto de inversion.

[(iz — i )(VAN1 )]

TIR =i, +

e il tasa que genera el VAN positivo mas cercano a cero

e 2 tasa que genera el VAN negativo mas cercano a cero

[ABS(VAN, — VAN, )]

e VANLI es el VAN positivo mas pequefio

e VANZ2 es el VAN negativo mas pequefio

e ABS es el valor absoluto del VAN sin el singo negativo.

Tabla 49 TIR

0%

$ 214.347,42

5%

$161.910,40

12%

$107.120,31

15%

$ 87.465,31

20%

$ 60.682,80

25%

$ 38.750,45

30%

$20.601,40

35%

$5.437,85

40%

($7.344,38)

175



25000000%
$214.347,42

20000000%

$161.910,40
15000000%
$107.120,31
( $87.465,31
10000000%
$.60.682,80
5000000% $ 38.750,45
$20.60L80 g¢prgs 4o
0% 5% 12% 15% 20% 25% 20 35%  ($7.344,38)
0% P b
1 2 3 4 5 3} 7 8 9
-5000000%
Seriesl Series2

5.9.7 Informe

De acuerdo a los resultados obtenidos los beneficios son mayores que
los costos, lo que significa que la rentabilidad del proyecto es mayor que la
tasa de descuento por lo que se puede decir que es conveniente invertir en

este proyecto productivo.

También se puede apreciar que la TIR es mayor g la tasa de descuento,
por lo tanto cumple con un requisito de aceptacion por parte de la empresa

que interviene en la inversion.

La rentabilidad de un proyecto esta basada en el crecimiento del capital,
cuanto mas alto la TIR mejor ya que esta mide la rentabilidad.

Dado que tenemos una TIR de 37 % este proyecto tiene una buena
rentabilidad, y se puede decir que es un proyecto viable.
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5.10 Impactos

o Impacto Econdmico
Estas nuevas fuentes de trabajo permiten obtener un equilibrio e ingresos a
numerosas familias que laboran directa o indirectamente en esta plaza, a
tener una entrada de dinero para solventar muchos gastos como: educacion,
salud, vivienda, alimentacidn. Entre otros; asi mismo a mejorar la calidad de
vida de los propietarios, colaboradores y al fortalecimiento de la nueva

matriz productiva del pais.

o Impactos Socio-Cultural
El impacto que genera este tipo de proyecto dentro de la sociedad es
positivos, puesto que es generador de fuentes de trabajo para el sustento de
muchas familias; por otra parte se cubrird una necesidad social, se creara
un nuevo estilo gastrondmico y social en cuanto a la organizacion de
catering y eventos, en donde los comensales evitaran contratar por
separado todos los servicios para llevar a cabo un evento y se les facilitara
la oportunidad de seleccionar un paquete para el desarrollo de su acto

social.

El objetivo de contratar personal es conseguir jévenes recién egresados de
gastronomia, practicantes o personas de la zona con gusto por la cocina y
montaje de salones con el fin de mejorar los conocimientos y dar
oportunidades de trabajo a la poblaciébn. La empresa se encargaria de
ofrecer capacitaciones enfocadas al concepto e innovacion del producto en
el mercado de catering y eventos y a satisfacer las necesidades de los

clientes y consumidores.

En la empresa, se toman acciones internas con respecto al clima laboral y
colaboradores; empezando por la flexibilidad del trabajo, puesto que se

plantea contratar personal para medio tiempo y fines de semana, el personal
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tendra la opcion de buscar otras oportunidades de crecimiento y conseguir
otro canal de ingresos.

El restaurante como institucion velara por el bienestar de los empleados, y
las condiciones ambientales en el lugar de trabajo, estando al margen de
cualquier riesgo laboral o higiénico, creando asi un lugar agradable para los
trabajadores donde puedan desarrollar todo su talento en la preparacion de
alimentos y servicio al cliente; el clima de la organizacion se manejara de
una forma cooperativa, armonica y divertida, motivandolos a trabajar en
equipo, obteniendo resultados extraordinarios tanto personales como para la
empresa. Se ha tomado en cuenta todos estos pardmetros para mejorar la
calidad de vida de quienes laboran directa o indirectamente en el
restaurante, impulsando el turismo en la zona de intervencién, generando
nuevas plazas de empleo, satisfacer las necesidades y servicios de atencién
al cliente para que después de 5 afos el lugar sea un referente turistico de

la provincia Carchi.

o Impacto Ambiental
La industria alimenticia ha tomado auge en el pais y actualmente es uno de
los establecimientos que mas materiales organicos e inorganicos producen;
esto se debe a que maneja gran cantidad de produccion de alimentos y
bebidas, las cuales son causantes de un enorme porcentaje de
contaminacion ambiental. La responsabilidad ambiental, también hace parte
de las metas que va ejercer la organizacion, contrarrestando al problema
medio ambiental que se esta viviendo hoy en dia, frente a esto el restaurante
“Parrilladas ElI Capuli” tendra un sistema riguroso de reciclaje, donde se

clasificara cada residuo en el lugar indicado.
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CONCLUSIONES

Dentro de la empresa sirve como una brijula para mantenerse en la
direccion correcta, a direccionar una vision, que estrategias tomar
para llegar a la mayor parte de gente, ofertar nuevos productos,
posesionarse en el mercado Yy reconocer que es negocio y no un
hobby.

Se basa en establecer funciones y cargos para brindar una atencion
excelente que cubra todas las expectativas del cliente en funcién a

cada area de trabajo.

Los evaluadores financieros ayudaran a definir la rentabilidad de la
empresa donde el aspecto econdémico es de relevancia para tener un

negocio prospero.

El proyecto se localiza en el canton Montufar, parroquia San Jose,
sector “El Capuli”, mismo que cuenta con todos los recursos

necesarios para proyectos de inversion.

La idea del proyecto resulta novedosa para sus habitantes ya que no
cuentan con un establecimiento que cubra sus expectativas al

momento de llevar a cabo un evento.

Es un proyecto que no tiene competencia directa, no existen
registros de proyectos similares en construccion; la competencia
indirecta se encuentra en Tulcan pero no con las caracteristicas que

este proyecto ofrecera.

En el estudio de mercado se fijo un universo de 30511 personas,

cifra que ayudd a determinar la muestra, como técnica de
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investigacién se utilizé la encuesta la misma que fue aplicada a
Clientes del Restaurante “Parrilladas el Capuli” donde se pudo

apreciar buena aceptacion y expectativas para el proyecto.

El mercado meta establecido son las personas con nivel econémico
medio, medio-alto; es decir personas econémicamente activas, de

30 afios en adelante y que sean jefes de familia.

En las estrategias de mercado se han fijado precios de acuerdo a la
competencia y valoracién de recetas estandar; la diferencia en el
mercado la hardn nuestros productos y servicios a los que se

programa darles un valor agregado en calidad.

Para dar a conocer el establecimiento se han planteado tacticas de
publicidad en puntos clave en cuanto a localizacion; ademas se
promulgaran alianzas con cooperativas de transporte del sector y
auspicios de eventos en diferentes partes del Canton.

El disefio del local es llamativo maneja una fachada rustica que se
mezcla con su entorno campestre; cuenta con instalaciones amplias
e interior moderno lo que le permite brindar un servicio elegante con

seguridad y calidad.

Sus dos salones permitiran atender a un maximo de 280 personas;
el parqueadero sera unos de los servicios que marquen la diferencia

en el servicio.

La organizacion administrativa y las funciones de labor, se definiran

dentro de un Manual de funciones mismo que sera desarrollado al
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inicio de las actividades operativas y cuyo objetivo serd lograr un
buen ambiente laboral dentro de la empresa.

El restaurante necesita un equipo de trabajo conformado por 19
personas de planta con las que se piensa cumplir con las
expectativas del cliente; cabe recalcar que los anuncios de
reclutamiento de personal son muy especificos en cuanto al perfil

que la empresa.

La participacion del personal eventual se realizarA por medio de
convenios de préacticas con la Universidad Técnica del Norte; dicha
labor sera remunerada ademas de contar con los beneficios de

horas practicas reconocidas, transporte y alimentacion.

La empresa es un negocio familiar y esta creada bajo una Sociedad
Colectiva conformada por 2 socios los mismos que tienen

responsabilidades ilimitadas dentro de la empresa.

El estudio financiero proyecta una inversion de ampliacion de de
$100.000 la cual estara financiada por la Corporacion Financiera

Nacional (CFN) capital propio en su totalidad.

La evaluacion financiera presenta un Valor Actual Neto de
$223416 con un TIR de 30% con estos datos se puede observar
gue el proyecto como inversion es rentable ya que alcanza un

periodo de recuperaciéon menor a los 8 afnos.

Desde el inicio de las actividades el proyecto estard enfocado a
cubrir todas las expectativas de los clientes, asi mismo a mejorar los
niveles de vida de sus creadores como de las personas que laboran

directa e indirectamente en la empresa.
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RECOMENDACIONES

Es recomendable establecer un buen plan de marketing dentro de la
empresa ya que definird el gran medida el éxito o fracaso de esta nos
permitira actuar de forma correcta dentro de la empresa ya q esta
establecido los roles de cada colaborador asi mismo los métodos de

produccién.

Se hace de mucha importancia aplicar estos evaluadores financieros
ya que son los que miden la rentabilidad de un negocio y a proponer

soluciones financieras si fueren necesarios.

Al analizar los resultados de las encuestas, se puede determinar la
puesta en marcha del proyecto puesto que revelan un alto grado de

aceptacion.

Ser pro-activo con las necesidades de los clientes, profundizar en sus
gustos y preferencias para dar un servicio inolvidable y obtener su
fidelidad.

Mantener un control permanente de los costos y gastos de la
empresa, estableciendo el manejo efectivo de un presupuesto

mensual para generar utilidades.
Innovar constantemente el producto y servicios ofertados en el

establecimiento mismo que se realizara en base a la experiencia del

personal, y grado de aceptacion de los clientes.
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Seleccionar adecuadamente el personal, brindar un adiestramiento
Optimo para que puedan laborar en cualquier area de produccion

dentro de la empresa.

Realizar mantenimientos preventivos de maquinaria; almacenar
correctamente el menaje para que permanezcan en buen estado y

evitar problemas de deterioro.

Manejar las recetas estandar manteniendo normas y procedimientos
de elaboracién establecidos, para evitar al maximo el desperdicio de
materia prima y optimizar recursos.

Manejar un registro de clientes, con el fin de ofertar nuevos paquetes

de servicios, logrando atraer y ampliar el mercado.

Mantener un contacto post ventas, de esta forma se podra obtener

una retroalimentacion de eventos y puntos de mejora.
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ANEXOS



Anexo 1 Encuesta

ey
T
Ll by

ﬂ\h‘l‘ I D,

' Facultad de Ciencias de la Salud

Carrera de Gastronomia

ENCUESTA
Recomendaciones: Conteste las preguntas de forma clara y precisa.
Recuerde que sus respuestas son importantes por lo tanto deben ser
reales.
Marque con una X las opciones necesarias.

Ocupacion SexoF M ___
EDAD X EDAD X
20-24 45-49
25-29 50-54
30-34 55-59
35-39 60-64
40-44

1. En qué tipo de programas ha contratado los servicio para fiestas

y eventos?
Bodas Graduacion
Bautizos Cumpleafios
Primera comunién Otros

2. Cuanto hace que usted contrat6 un servicio para fiestas y

eventos?

3 meses

6 meses

la 2 anos

2 a 4 afos
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3. Cual es el numero maximo de invitados considerados para sus

eventos?

50
60
100 a2 00
200 a 400

450 personas 0 mas

4. Cuando usted ha contratado a una empresa para realizar un

evento lo ha dejado completamente satisfecho?

Si
No

Si contesta no, exprese cuales fueron las falencias y lo g no le gusto de

la empresa contratada

5. La empresa de eventos y servicios que usted ha contratado

proporciona un servicio:

En sus propias

instalaciones

Fincas

Hoteles

Servicio a domicilio
Otros

6. La empresa de eventos y servicios que usted ha contratado para

sus eventos es:

Local

Foranea

Ambos
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7. Si el restaurante “Parrilladas el Capuli”’ le ofreciera un servicio

de calidad y econdmico para sus evento, lo contrataria?

S
No
8. Cudl seria latarifa promedio que usted pagaria por un servicio de

decoracion y montaje de mesas, musica, alimentacién (entrada,
fuerte, postre), animaciéon, meseros.

9-12 21-24

13-16 25-28

17-20 29-32

9. Enumere en orden de importancia, (considerando 1 el de mayor
importanciay 4 el de menor importancia) que caracteristicas son
las mas importantes cuando usted necesita contratar un servicio

para fiestas y eventos?

Responsabilidad en el cumplimiento del

servicio

Servicio personalizado

Precio acorde a la categoria del servicio

Trayectoria y prestigio de la empresa

10.Qué servicios contrataria para realizar sus eventos?

Alimentacion

decoracion

musica

transporte

filmacion

fotografia

meseros

todos
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11.Si el restaurante “Parrilladas el Capuli”’ le propusiera un servicio

de recepcion en un amplio salén con todos su requerimientos o

a domicilio; contrataria sus servicios?

Si

No
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Anexo 2 Ejemplos de montaje y decoracion

Anexo 3 Audiovisuales que se utilizan en los eventos

Audiovisuales

193



qusto a tu paladar con exquisitas
menestras acompaiiadas de arroz curry

carnes y los mis frescos vegetales de la region

Menes
Menestra de Fréjol o Lenteja, Pechuga, Arroz,

Pata E da

|_Menestra 2

Menestra de Fri Carne, Arroz,

Patacén, E

Menestra de Fréjol o Lenteja, Carne de Cerdo,

Patacén, Ensalada

| Menestra 4|

Menestra de Fréjol o Lenteja, Chancho, Res,

Arroz, Patacé

Menestra de Fré
Pats Ensa

PORCION DE MOTE

PORCION DE ENSALADA
PORCION DE PAPA FRITA
PORCION DE PATACON
PORCION DE ARRO!

PORCION PAPA COCINADA
PORCION DE CHORIZO
PORCION DE QUESO AMASADO

Bebidas
MEDIANA
112 LITROS
FUZE TEA
AGUA CON GAS
CERVEZA
JARRA DE CHICHA
JARRA DE LIMONADA
AGUA SIN GAS

Consiente a tu paladar con

deliciosa comida tradicional

BANDEJA CRIOLLA EL CAPUL{
Choclo, as, Melloco, Queso

CALDO DE GALLINA

SANCOCHO DE ESPINAZO, PORCION
DE ARROZ, AGUACATE

LLINA, PORCION
ACATE

SANCOCHO DE C
L} RROZ, AC

PAPA CON QUESO AMASADO
CHOCLO CON QUESO
HABAS CON QUESO
MELLOCO

CONSOME

Anexo 4 Anexo La carta que actualmente se oferta en el restaurante

Exquisitos dulces de frutas
hechos en casa

, MORA, BABACO,
CUAJAD/

BANANA SPLIT
ENSALADA DE FRUTAS
FH AS CON CREMA
DURAZNOS CON CREMA

DO 3 SABORES
JRALES (VASO)

COPA DE HE
- Guanabana

JUGOS NATURALES (JARRA)
BATIDOS
- Fresa

- Mora - Guananbana
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Anexo 5 Menucero es una herramienta basica en donde se puede

visualizar las ofertas

PARRILLADAS EL CAPULI

iSaborjinico; momentos/iinicos

Parrillada
Mixta

Menestra

Anexo 6 En laorden de pedido debe constar el nombre del mesero

mesay fecha con el objetivo de evitar confusiones.

PARRILLADAS

& Capuli

Mesero

N1

Mesa

Orden de Pedido

Fecha

I

Cant.

DESCRIPCION

V. Unitario

V. Total

VALOR TOTAL

Anexo 7 El porta orden sirve para proporcionar la cuenta al cliente

Orden de Pedido

PARRILLADAS
& Capuli
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Anexo 8 Lavalla publicitaria da a conocer al restaurante

RESTAURANTE

PARRILLADAS &

A - P,

/¥ Queso/Amasado

" QuesofMozarella ¥
Miel SOonCliajad
Dulce de E’r‘f_l_t"ﬁ“s

Anexo 9 El éxito de los volantes es repartirlos donde hay afluencia de

personas

ARRILLADAS ™\

s i
Capuli,
Sabor tnico, momentos tinicos

“Ven a degustar de las mejores carnes a la parrilla”

Estamos ubicados en:
Panamericana Norte Km. 51 (Sector El Capuli)
CONTACTANOS
B 0981457754 0968363328
*® (06)229 1547
ESPERAMOS!!!
Ademas te ofrecemos: r
Menestras - Porciones - Cuy bajo pedido - Postres - Bebidas
Queso Mozarella - Queso Amasado - Miel con cuajada - Dulee de Fmtaz

Anexo 10 Unaforma de promocionar el restaurante es mediante las

redes sociales

3 PARRILLADAS EL CAPULI “CATERING Y EVENTOS"

01 de Diciembre del 2014
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Anexo 11 Estainformacion iraimpresa en las fundas del restaurante

"RESTAURANTE @
LAD"‘S
‘ >

Anexo 12 Las tarjetas de presentacion contienen informacion basica
del restaurante

Suldn de Koo Sl =2 Servicio de Alquiler:
PARRILLADAS Hautize Sillas

) - ! iones 1. ; ~_Mesas.
6‘ ()(lp ‘dl G, Hirmas &,’g . Vi . Manteleria diferentes
: res, nodelosy exturas

mpleanos L

Wilson Chiran Gridicion ML W
Administrador . Pre. -
B 0981457754 0968363328
® (06)2291547
willyemch@hotmail.com

Panamericana Norte Km. 51 (Sector El Capuli)
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Anexo 13 Planos arquitecténicos
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Anexo 14 Nombre y logotipo del restaurante

PARRILLADAS
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Anexo 15 Ubicacién del cantén Montufar

Anexo 16 Organizacion del restaurante

Propietario

I
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