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Resumen

El presente proyecto trata sobre la constitucién de un restaurante de cocina molecular en
el sector norte de la ciudad de Quito y para analizar el impacto que tendria dentro de sus
posibles consumidores, al realizar una investigacion no experimental dada la nula
interaccion con objetos y analisis de fenémenos al utilizar fuentes de recopilacién de
informacion como la encuesta que apuntaba a residentes del sector, en conocer sus gustos
y necesidades de alimentacion al igual que saber su conocimiento acerca de esta clase de
técnica de cocina y su interés en experimentar esta nueva tendencia, con la entrevista a
personas que se encuentran dentro del medio de preparacién de alimentos, atencién al
cliente y profesionales de la cocina se obtuvo un criterio y recomendacion para la creacion
de esta clase de negocio, a mas para conocer la factibilidad de este negocio fue necesario
investigar las herramientas necesarias que se utilizan para la preparacién de estos
alimentos al igual que las técnicas que deben manejarse para la elaboracion de cada uno
de ellos, como parte del estudio de mercado se pudo profundizar el target dentro del
mercado al que estard enfocado el restaurante asi como conocer nuevos medios de
publicidad en el caso particular la digital. Con el estudio financiero se detalla la cantidad de
inversiéon necesaria para la puesta en marcha del mismo, también se da un resumen de los
costos incurridos dentro de la operacion del establecimiento asi como su retorno de
inversion mediante calculos del VAN y TIR, mismos que indican un tiempo razonable para

la recuperacion de la inversién y generacion de utilidades para sus ejecutantes.



Abstract

The present project deals with the constitution of a restaurant of molecular cuisine in the
northern sector of the city of Quito and to analyze the impact that would have inside its
possible consumers, when carrying out a non-experimental research given the null
interaction with objects and analysis of Phenomena using data collection sources such as
the survey that aimed to residents of the sector, to know their tastes and needs of food as
well as to know their knowledge about this kind of cooking technique and their interest in
experiencing this new trend, with the Interviewing people who are within the means of food
preparation, customer service and kitchen professionals was obtained a criterion and
recommendation for the creation of this kind of business, plus to know the feasibility of this
business was necessary to investigate the Necessary tools that are used for the preparation
of these foods as the techniques that must be handled for the elaboration of each one of
them, as part of the market study, it was possible to deepen the target within the market to
which the restaurant will be focused as well as to know new means of publicity in the
particular case the digital one. The financial study details the amount of investment needed
to start the project, also gives a summary of the costs incurred within the operation of the
establishment as well as its return on investment through calculations of the NPV and IRR,
which indicate A reasonable time for the recovery of investment and generation of profits for

its performers.



INTRODUCCION

La Republica del Ecuador ubicada dentro de la regién de América del sur, se encuentra
delimitada por el Norte con Colombia, al este y el sur con Perl y al oeste por el Océano
Pacifico, es parte de su territorio también el Archipiélago de Galdpagos situado a 965 km
dentro del Océano Pacifico. Su extension territorial esta formada por costa, sierra, region
insular y oriente con una superficie de 283.560 km cuadrados, segun datos proporcionados
por el INEC se estima que el crecimiento de la poblacién para el afio 2017 sera de
16.221.510 millones de habitantes compuestos por el 50.4% al género femenino y el 46.6%
del género masculino.

Su capital es la ciudad de Quito, misma que con en su Distrito Metropolitano alberga
alrededor de 2'947.627 habitantes, siendo asi la segunda ciudad méas poblada dentro del
territorio ecuatoriano y que actualmente y por cuarta ocasion denominada como Destino
Lider de Sudamérica por la organizacion World Travel Awards.

La ciudad de Quito es ademas reconocida como referente de desarrollo, crecimiento y
emprendimiento dentro de lo que al ambito de comercio sea este formal o informal
corresponde, mismo que ha causado un gran interés para la conformaciéon de varios
negocios y pequefias empresas dentro de los Ultimos afios a través de todos los sectores
gue conforman la capital.

Esta tendencia a la creacion de pequefias empresas y expansion de las denominadas
PYMES (pequefias y medianas empresas) se ve marcada por varios beneficios, el principal
de ellos es la capacidad de manejar su propio tiempo al igual que el balance de trabajo que
represente.

En la actualidad al momento de emprender con la conformacion de un negocio se
presentan varias alternativas para obtener beneficios de apoyo crediticios que al depender
de la actividad a realizarse y los réditos que retornen son otorgados por entidades
financieras privadas tanto como publicas. A esto cabe también mencionar que las pequefias
empresas al igual que los PYMES son beneficiarios de varios estimulos tributarios asi como
exenciones en tasas, impuestos y contribuciones dentro de los primeros afios de actividad.

En el tema de restaurantes facilmente se pueden identificar las costumbres alimenticias
que preponderan dentro de la poblacion en donde se ubican, en la actualidad la sociedad
en la que vivimos cada vez se aleja mas del consumo de alimentos procesados
industrialmente para dar paso a nuevas tendencias en preparacion de los mismos mucho

mas sanas, de preparacion mas compleja pero sin que esta reste ninguno de los valores
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nutricionales y a pesar de esto representen estilo, clase y de cierto modo un estatus dentro
del grupo social al que pertenecen.

La manera de alimentarse tiende a cambiar con el pasar del tiempo los individuos optan
por comidas mas saludables al convertir a las mismas en parte fundamental de sus estilos
de vida asi como el de las demés personas que los rodean.

Cada ingrediente dentro de un plato representa la diversidad desde su lugar de origen
esto generalmente lo identifica al apreciar en frutas y verduras, sin embargo todos estos
convergen dentro de una preparacion para dar origen a algo nuevo surge dentro del mismo
una nueva identidad llena de matices de sabores, tradiciones, culturas y demas aspectos
gue llevan al individuo a una experiencia.

En la antigiiedad el hombre utilizo a la gastronomia molecular dentro de todas las cocinas
del mundo no solo como una manera de preparar alimentos sino también como un método
de supervivencia, un ejemplo muy conocido es el uso de la sal como conservador para
carnes y pescados debido a su efecto deshidratador, también se utiliz6 el ahumado para
reducir el impacto de los microbios. La congelacién también es una practica cotidiana que
retrasa el deterioro de los alimentos.

Sin embargo a pesar de que el término de cocina molecular suene innovador y de hecho
vanguardista, no lo es, el concepto formal esta dado desde finales de 1980, donde
empezaron a nacer nuevos procedimientos gastronomicos, pero no es hasta el afio 1988 el
fisico hungaro Herve This acufa el término “gastronomia molecular’ (“Gastronomie
Moleculaire” en francés) para definir actividades congruentes con las reacciones que surgen
a nivel molecular y que acontecen durante la elaboracion de un alimento preparado.

Con la elaboracion del presente documento se pretende realizar una propuesta viable
para la un restaurante de cocina molecular misma que ademas de ser una alternativa
pionera en la elaboracién de platos de una manera innovadora, sera referente principal de
una nueva identidad culinaria dentro de Quito, en especifico en el sector norte de la capital
misma que dejara de lado a un posicionado mercado en donde ponderan la cocina rapida

y comida tradicional.



PROBLEMA

Una revision general dentro del panorama gastrondmico a la Republica del Ecuador la
oferta de opciones culinarias se basa meramente en comida tradicional que sin dar lugar a
una desestimacion no representa un desafio para aquellos conocedores y curiosos que
estan en busca de satisfacer sus necesidades creatividad, experiencias en nuevas texturas
y degustacion de nuevos sabores.

En este panorama también se encuentra a la comida rapida que se encuentra presente
en todo el territorio de una manera formal pero principalmente de un modo informal en el
cual se observa que su preparacion se ve compuesta por grasas y harinas con bajo
contenido nutricional pero principalmente que no brindan al consumidor potencial las
experiencias de las cuales esta ansioso por probar

Dentro de la ciudad de Quito la cual es considerada como un referente internacional en
cuanto a diversidad cultural y vista por todo el mundo como una metrépoli que combina sus
edificios de estructura colonial con su riqueza historica, al darnos cuenta que dentro de ella
tanto para sus habitantes y visitantes se ofertan limitadas opciones en cuanto a experiencias
gastronémicas se refiere.

El sector norte de Quito, emblema del movimiento econémico y financiero de la ciudad
se encuentra en constante movimiento, tanto en obras de infraestructura para oficinas,
negocios y vivienda asi como lugares de entretenimiento que para todas los estatus
econdémico sal igual para todas las edades.

Sin embargo esta parte del sector al igual que la ciudad en general cuenta con muy
limitadas opciones al momento de satisfacer las necesidades de alimentacién para un gran
grupo de comensales que se encuentran en la busqueda de experiencias culinarias nuevas
dentro de la ciudad.

La necesidad de experiencias culinarias nuevas por parte de potenciales clientes
combinadas con la escases de restaurantes que brinden esta vivencia y sumado al poco
explotado pero singular mundo de la cocina molecular al determinar que el principal
problema dentro de este plan de negocios es la escasez de un restaurante de cocina

molecular en el sector norte de la ciudad de Quito.



OBJETIVOS

Objetivo General

Elaborar el plan de negocios para un restaurante de cocina molecular a ubicarse en el
sector Norte de la ciudad de Quito.

Objetivos Especificos

e Fundamentar tedricamente el Plan de Negocios para un restaurante de Cocina
Molecular en el sector norte de la ciudad de Quito.

e Investigar y analizar las técnicas de cocina molecular que seran necesarias para la
implementacion de un restaurate en el sector norte de la ciudad de Quito.

o Disefiar una propuesta para el Plan de Negocios para un restaurante de Cocina
Molecular en el sector norte de la ciudad de Quito.

HIPOTESIS

Mediante un plan de negocios para un restaurante de cocina molecular a ubicarse en el
sector norte de la ciudad de Quito se podra satisfacer la necesidad de nuevas experiencias
culinarias para potenciales clientes
e Variable Independiente: Plan de Negocios

e Variable dependiente: Restaurante de cocina molecular



CAPITULO |

1 Marco teérico

Para disefiar el plan de negocios presente se han tomado informacion de libros que
reposan en bibliotecas locales, virtuales, bases de datos que contienen informacion acerca
del negocio restaurantero de la ciudad tales como revistas, blogs especializados, articulos
de prensa escrita, a mas de conocimientos tedricos de autores especializados en la materia
como Gutiérrez de Alba, Mojica Legarre entre otros.

Para dar inicio al presente capitulo hay que dejar en claro en enfoque general de lo que
es marco teérico, en su obra “; Qué es un Marco teérico?” Daros luego de un profundo
andlisis enuncia lo siguiente:

“El marco encuadra una pintura, la ubica, la contiene, le da un centro, la hace
relevante. Analogamente, un marco teérico es lo que encuadra, contiene, ubica y
hace relevante el sentido del problema. Una teoria, en cuanto permite describir,
comprender, explicar e interpretar los problemas, les da a los mismos un marco.”
(Daros, 2005, p. 80)

A continuacion se evidencia una serie de conceptos basicos sobre los principales temas
a tratar dentro del presente documento, mismo que servira de guia para dar un enfoque
mas especifico a criterios que pudieren llegar a generar duda acerca de la interpretacion y

conceptualizacién de los mismos a través del desarrollo de este trabajo.

Planificacion

Segun el libro Plan de negocios de Marketing Publishing la planificacion “es la seleccién
y organizacion de las acciones futuras que deberan ejecutar las personas que trabajan en
la empresa y que, partiendo de los recursos que se prevé estaran disponibles, se
estructuran armonicamente con miras al logro de determinados resultados.” (Marketing,
1994, pag. 6)

Aunqgue este concepto bastante general se puede acoplar a la iniciativa de este plan de
negocios la realidad es que una buena planificacion depende de a qué resultados se
necesita alcanzar, estos claro irdn a la par con los objetivos propuestos, sin dejar de lado

la normativa persistente en la actualidad, al no contemplar todos los parametros



establecidos tanto por las entidades reguladoras estatales como también de otros entes, se
tiende a caer en errores muy comunes al momento de realizar una propuesta clara y factible.

La planificacién es una parte fundamental para ejecutar cualquier clase de trabajo o
actividad, se necesita establecer una pertinente diferencia entre lo que es la planificacion y
lo que es el plan de negocios, por lo que el siguiente concepto a analizar seria este.

El Plan de Negocios

Para poder realizar la correcta conceptualizacion de lo que es un plan de negocio se
toma como base que “Un plan de negocios se utiliza para comunicar la forma en que su
estrategia aumentara su probabilidad de éxito en una nueva empresa 0 mejorara el
rendimiento de un negocio existente.” (Balanko-Dickson, 2008, pag. 6).

Sin embargo al obtener un poco de informacién mas técnica del mismo los autores en
un mas profundo andlisis nos dan una idea mas clara al enunciar que el plan no es solo una
idea, al contrario “es un instrumento que se utiliza para documentar el propdsito y los
proyectos de propietario respecto a cada aspecto del negocio.” (Balanko-Dickson, 2008,
péag. 6).

El plan de negocios méas que un conjunto de ideas es una herramienta que comunica a
los interesados el desenvolvimiento de las tareas y estrategias a realizarse para lograr un
objetivo esperado, se deben enfocar todos los esfuerzos para que este sea presentado de
una manera consistente.

Ya con el concepto es necesario también saber su estructura, asi de este modo se
lograra un plan exitoso realizado de manera sistematica, ordenada y efectiva.

Para varios autores el plan debe estar compuesto por al menos ocho partes
indispensables, en su obra el “Plan de Negocios: una herramienta fundamental para las
empresas con miras a exportar el autor” José Laos (2006) nos indica de un modo concreto
lo siguiente:

1. Resumen ejecutivo: “Recopila los aspectos e informacién sobresaliente de
cada una de las &reas del Plan de negocio; es importante que sea claro, conciso y
explicativo. Cualquier persona que lea el resumen ejecutivo, debe inferir la idea del
negocio en su totalidad. Este ultimo punto se desarrolla debido a que contiene toda
la informacion elaborada en el Plan de negocios” (Laos Sudea, 2006, p. 12).

2. Producto o servicio: “Describe las bondades y cualidades del producto o

servicio que incursionara en el mercado, se debe detectar la satisfaccion o



necesidad a cubrir. Pueden ser bienes industriales, bienes de insumo, servicios
comerciales y servicios profesionales. Es indispensable identificar el proceso
productivo que se llevara a cabo.” (Laos Sudea, 2006)

3. Equipo de trabajo: “Son las personas clave que conforman la organizacion y
llevan a cabo las acciones conducentes al logro de los objetivos estratégicos y las
metas establecidas en un lapso determinado.” (Laos Sudea, 2006, p. 12)

4. Plan de marketing: “Es el proceso que integra la suma total de funciones y
actividades orientadas hacia el mercado consumidor, en esta area del Plan de
negocios se especifica: la investigacion de mercado, el desarrollo de nuevos
productos, la planeacién de ventas, la administracion, el control de ventas, los
canales de distribucion, el posicionamiento en los mercados obijetivos, la promocion
y la publicidad, en relacion con la distribucién de bienes y servicios.” (Laos Sudea,
2006, p. 12)

5. “Organizacion empresarial y sistema de negocio: Es la forma como se asignan
las funciones y responsabilidades del trabajo entre el personal de la empresa, para
alcanzar eficientemente los objetivos propuestos para el éxito de la misma. El
sistema de negocio encierra los procesos internos desarrollados por la organizacion,
implica los elementos necesarios que le permiten a la nueva empresa entregar
fisicamente el valor al cliente ya sea a través de un producto o servicio.” (Laos
Sudea, 2006, p. 13)

6. Plan de implementacion: “Es el cronograma de actividades, es alli donde se
especifica con fechas estimadas y definidas la iniciacion y desarrollo del proyecto
en si. Contiene los plazos maximos para el desarrollo del negocio; puede
organizarse por dias, semanas, meses o0 afios.” (Laos Sudea, 2006, p. 13)

7. “Riesgos para la empresa: Son las complicaciones internas y externas a las
cuales estan sometidas todas las empresas. Pueden clasificarse en: riesgos
politicos, econdmicos, sociales, culturales, de tiempo, de plaza.” (Laos Sudea, 2006,
p. 13)

8. Financiacion: “Es el sistema contable de la empresa, constituye una
herramienta Gtil y practica que facilita la toma de decisiones, mantiene un monitoreo
constante de las operaciones y garantiza la salud financiera de la empresa. Busca

alternativas que permitan ahorrar en costos o gastos.” (Laos Sudea, 2006, p. 13).



Gastronomia

A pesar de ser un término con el que se convive cotidianamente, el termino gastronomia
no esta asociado del modo que deberia ser, en su obra la Fisiologia del gusto, Brillat y
Salvin enuncian lo siguiente “entiéndase por gastronomia el conocimiento razonado de
cuanto al hombre se refiere en todo lo que respecta a la alimentacion. Tiene por objeto velar
por la conservacion del hombre, empleando los mejores alimentos.” (Brillat-Savarin, 1964,
p. 59).

Se entiende entonces que al usarlo de un modo incorrecto da a entender que solo ciertos
platos pasan a formar parte de esta, es todo lo contrario convivimos diariamente con
diferentes tipos de gastronomias, que estas se deriven de cierto sector de la poblacion o de
alguna parte del mundo es lo que hace de ella una parte de la identidad de sus habitantes,
pero al momento de ofrecer nuevas propuestas a estos se brinda la oportunidad de
experiencias abrumadoramente positivas para aquellos que se encuentran en busca de
nuevos matices, texturas y sabores, Cecilia Gutiérrez en su obra Historia de la gastronomia
nos dice:

“No siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo ya que la
gastronomia estudia varios componentes culturales al tomar como eje central la
comida. De esta forma se vinculan las Bellas Artes, ciencias sociales, ciencias
naturales e incluso ciencias exactas alrededor del sistema alimenticio del ser

humano.” (Guitierrez de Alva, 2012, pag. 6)

Cocinar

“‘Nadie sabe a ciencia cierta cuando se comenzé en realidad a cocinar los
alimentos. Algunos autores defienden que el consumo de carne asada empez6
cuando se vieron obligados a comer partes de animales muertos en algun incendio
forestal mientras que otros, con no menos razones y bases, hablan de que es muy
posible el hecho de que al acercar algin trozo de carne al fuego para que se
descongelara, la carne se soasé y debieron consumirla gquemada a medias, aunque
supongo que un grupo de inmovilistas en la caverna, comenz0 a protestar por
aquellas modernidades y defendié el consumo de carne cruda como siempre se
habia hecho; este mismo grupo de rancios es el que no quiso financiar el desarrollo

de la rueda porque no serviria para nada en el futuro.” (Mdjica Legarre, 2014, p. 8)



Cocinar se define entonces como la accion de preparar y cocinar los alimentos, sin
embargo dentro de la gastronomia el cocinar es solo una parte dentro de esta disciplina,
esta comprende un sinnimero de factores para poder convertirse en tal en un platillo que

brinde experiencias nuevas a los consumidores.

Gastronomia Molecular

El concepto de gastronomia molecular dentro del pais y principalmente la ciudad es
relativamente nuevo a pesar de que esta metodologia de preparacién de alimentos en
nuevos y extravagantes platillos esta dado desde hace un poco mas de veinte afios:

“Al escuchar la palabra molecular, nos remite a la reconstruccion de la materia a
un paso del &tomo, de esto se trata la gastronomia molecular, ya que los alimentos
son organicos, los cuales contienen vitaminas, proteinas, minerales, etc. y se
manifiestan en distintas propiedades al ser alterada su estructura molecular,

cambiando dichas propiedades.” (Guitierrez de Alva, 2012, pag. 152)

Cocina Molecular

Analizados ya los conceptos basicos sobre cocina y gastronomia molecular surge aqui
el objetivo principal de nuestra investigacion que es realizar un restaurante que se
especialice en cocina molecular. Aunque pareceria que se habla de lo mismo al mezclar los
términos cocina y gastronomia molecular surge de hecho un concepto diferente, mas
revolucionario y de cierta complejidad, pero a la hora de analizarlo resulta emocionante y
despierta la curiosidad de los interesado al enterarse de términos y procedimientos nuevos
para realizar la preparacién de sus alimentos y de esta forma invita al lector a ser un
participe mas apasionado e inmiscuirse de lleno dent6 de este tema.

Para poder estar al tanto de lo que se maneja dentro de esta clase de preparacion no se
debe tomar el tema a la ligera hay que tener mucha disciplina y cuidado como cita la autora
Cecilia Gutiérrez en su libro Historia de la gastronomia (2012):

“En la cocina molecular hay que respetar una serie de leyes, como por ejemplo
la Ley de la dominancia, la cual indica que un ingrediente puede perder su sabor si
se sirve combindndolo con sabores mas fuertes; es importante que cada ingrediente
pueda ofrecer su sabor y que a la vez no sea opacado por otros, parta que nuestro

paladar pueda detectarlo.” (Guitierrez de Alva, 2012, pag. 154).



A més de eso como todo arte esta rodeado de un sinnimero de técnicas que contribuyen
con el éxito para tener como producto final un platillo fino que de matices a las texturas y
sabores de este modo satisfacer asi las necesidades de los posibles comensales. Dentro

de las nuevas técnicas que marca tendencia en los ultimos afios se citara las siguientes:

1. Espumas. “Uno de los inventos del espafiol Ferran Adria que mas llamaron la
atencion. Con la ayuda de un sifon se puede lograr que alimentos como verduras,
gquesos o frutas obtengan una textura similar al de una mousse, pero sin el agregado
de otros productos, lo que hace que los sabores y aromas se mantengan intactos y
mucho mas suaves. Imaginar una espuma de centolla, de papas o de peras puede
sorprender hasta el mas exigente paladar.” (Guitierrez de Alva, 2012, pag. 154)

2. Gelatinas calientes: “estas gelatinas son extraidas de algas que se encuentran
en su mayoria en mares del sur de Africa. Se caracterizan por soportar altas
temperaturas de coccion, lo que permite que se mantengan calientes y en estado
sé6lido, por ejemplo, para ser parte del relleno de una pasta, de una carne 0 ser un
plato en si mismo.” (Guitierrez de Alva, 2012, pag. 154)

3. Aires: “los aires o humos son simplemente agregados que sirven para llevar al
plato un determinado aroma. Se los ve sobre la comida en forma de burbujas
encadenadas 0 a veces en globos que se alcanzan al comensal para que deje
escapar sus aromas antes de probar un determinado plato. Los hay de rosas, de
mar, de menta, etcétera.” (Guitierrez de Alva, 2012, pag. 154)

4. Cocina al vacio: “esta nueva forma de coccién es la menos usada por los
restaurantes, no porque sea desechada, sino porque los artefactos para ponerla en
practica son excesivamente costosos. Basicamente, los alimentos son puestos en
bolsas, cerrados al vacio y cocinados en agua durante un tiempo y a una
temperatura determinada. De esta manera se mantienen en esa bolsita y en el
alimento en si, todos y cada uno de los sabores del producto.” (Guitierrez de Alva,
2012, pag. 155)

5. Cocina con Nitrégeno liquido: “es la mas reciente de las innovaciones que
aparecieron en los ultimos afios. A partir del uso del nitrdgeno liquido se logran
congelaciones practicamente instantaneas, que evitan la formacion de cristales de
hielo, y permiten texturas realmente sorprendentes. Todavia en fase de
experimentacion, con él se logran preparaciones como el "dragon oil", que consiste

en una bola de aceite virgen sometida al nitrégeno liquido, que al meterla en la boca
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y cerrar ésta, hace que por las narices del comensal salgan con fuerza dos chorros
de humo blanco, que le dan el aspecto de dragon a que se refiere el nombre del
plato.” (Guitierrez de Alva, 2012, pag. 155)

7. Coccibn interna: “Se trata de una parrilla de acero inoxidable dotada de asas
sobre la que se distribuyen varias hileras de puntas de acero, un lecho donde carnes
y pescados se cocinan uniformemente y con rapidez, mediante una coccion
efectuada desde el centro del producto que evita la perdida de jugos y nutrientes. El
procedimiento es sencillo: se calientan las puntas de la parrilla directamente sobre
el fuego de gas, con la parrilla invertida descansando sobre sus asas, y una vez
dada la vuelta, insertar en los clavos los productos, que se cocinaran en cuestiéon de
segundos. Los alimentos absorben los aromas con los que se espolvorean la
parrilla. La coccion se finaliza mediante el uso de un soplete.” (Guitierrez de Alva,
2012, pag. 156).

Marco conceptual

Los conceptos basicos que seran utilizados en la propuesta del plan de negocios

presente hacen referencia a términos técnicos comunmente utilizados dentro de la

gastronomia y mucho mas en cocina molecular, estos a su vez forman parte de la

bibliografia consultada para este propdsito y cuyo origen se encontrara dentro de varios

textos de autor.

111

1.1.2

Deconstruccion

“Se lo implanta en lo culinario para referirse al proceso que consiste en
deconstruir o alterar la estructura clasica de los platos generalmente ya conocidos,
manteniendo sus ingredientes principales y su sabor predominante, pero

modificando sus texturas y presentaciones.” (Casalins, 2012, p. 3)

Emulsionantes

“Los emulsionantes permiten mantener una mezcla de dos o0 mas componentes
no miscibles (agua y aceite) durante un largo periodo de tiempo porque reducen la

tension superficial. Ello se debe a su naturaleza anfipatica: poseen una parte soluble
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en agua (hidrdéfila) y una parte soluble en grasa (hidrofoba o lipofila).” (Mans, 2011,
p. 61).

Figura 1 Recite de Mantequilla para emulsion liquida o de espuma

Fuente: http://nikimolecular.blogspot.com/2013/10/emulsionantes-espesantes-y-

aires.html

1.1.3 Esterificacion

“La esterificacion consiste en la transformacién de un alimento en esferas
liguidas. Mediante la gelificacion de la interface entre dos sustancias, se obtiene una
vesicula, o esfera, gelificada en la superficie y liquida por dentro.” (Mans, 2011, p.
61).

Figura 2 Perlas Dulces de Fresa echas con proceso de esterificacion

Fuente: http://lacocinadelsultan.blogspot.com/2013/07/esferificaciones-con-agar-
agar.htmi

12



1.1.4 Espesantes

1.1.5

“Los espesantes son de los elementos mas comunes utilizados desde hace ya
una gran cantidad de afios en el mundo culinario. Sirven para espesar salsas y
preparaciones liquidas. Por excelencia y tradicion siempre se han utilizado
preparacion como el roux, a base de harina, las harinas en si y la fécula de maiz.”
(Lozano, 2009, p. 59).

Figura 3 Fécula de maiz o maicena utilizada para espesar salsas

Fuente: http://cocinillas.elespanol.com/2015/06/espesantes-para-salsas/

Ph-metro

Es un medidor de acides o basicidad de una solucién acuosa. “Los medidores de
pH nos determinan si una disolucién (salsa, espuma, etc.) es mas 0 menos acida.
El punto de equilibrio es un pH 7, por debajo de este valor la solucién se dice que
es acida (tanto mas cuanto menor valor tiene) y por encima de 7, el pH es alcalino,
hasta un valor maximo de 14. El valor del pH se puede medir con un papel tornasol
especial que, al entrar en contacto con la disolucién, cambia de color en funcion de
su valor de pH. Sin embargo son mucho mejores los pH-metros y hay modelos con

buena relacién calidad-precio para uso doméstico.” (Cocina Creativa, 2017)
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Figura 4 Ph-metro digital con autoequilibrado

Fuente: http://cocina-creativa.com/tienda/es/laboratorio-y-medicion/2-ph-metro-

digital-con-autoequilibrado.html

1.1.6 Refractémetro

“Con el refractometro puede medirse la cantidad de azlcar que tiene una
disolucion (realmente es un densimetro que compara la densidad del liquido con la
del agua). Se mide en grados Brix. Por ejemplo, una solucion de 25 °Bx contiene 25
g de azlcar por 100 g de liquido. Dicho de otro modo, en 100 g de solucién hay 25
g de sacarosa y 75 g de agua.” (Cocina Creativa, 2017, p. 22).

Figura 5 Refractometro de campo utilizado en vifiedos

Fuente:https://aprendeacatarvino.wordpress.com/2009/09/21/refractometro-de-

campo/
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1.1.7 Sifén Isi

“Es un montador de nata al que se le incorpora aire mediante cargas de N20
(6xido nitroso) comprimido. Este mismo principio nos permite elaborar espumas de

gustos y texturas de una variedad infinita.” (Couce, 2013, p. 195)

Figura 6 Sifon Isi para espumas

Fuente: http://blog.gadgetscuina.com/es/blogs/cmo-utilizar-el-sifn-para-espumas/

1.1.8 Cocina al vacio

“Se trata de una técnica donde “simplemente se envasa al vacio la carne o
pescado que deseamos cocinar y se sumerge en agua caliente a temperaturas,
entre 55°C y 65 °C, durante varias horas. El producto no tiene que entrar en contacto
con el agua. Al final, puede “acabarse de cocinar’ en la sartén para darle una
acabado superficial similar al del pescado o carne asada (realmente, el producto se
ha cocinado y ablandado ya totalmente). En esta técnica pueden emplearse
aparatos sencillos u otros sistemas mas sofisticados. Dos son los equipos

necesarios, un sistema que nos permita confinar la carne en una atmésfera al vacio
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y un método para mantener una temperatura constante y homogénea en el bafio
maria.”” (Cocina Creativa, 2017)

Figura 7 Short-ribs sous-vide preparados después de ser empacados al vacio

Fuente:https://dorarnosella.com/2012/04/26/short-ribs-sous-vide-el-plato-estrella-

americano-de-cocina-al-vacio/

1.1.9 Cocinacriogénica

“Consiste en retirar de forma rapida calor de la superficie de los alimentos. Puede
emplearse nitr6geno liquido o una plancha a temperaturas extremadamente bajas 'y
colocar los ingredientes sobre ellas, al igual que se hace en el cocinado a la plancha
tradicional, pero extrayendo calor de los alimentos en lugar de suministrandoselo.”
(Cocina Creativa, 2017)
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1.1.10

Figura 8 Amarula cocktail preparado con técnica de nitrégeno liquido

Fuente: http://www.sinembargo.mx/31-12-2011/103499

Deshidratacion

“La deshidratacién es uno de los métodos de conservacion de alimentos mas
antiguos que existen. Consiste en extraer el agua mediante su evaporacion. La
temperatura ideal para deshidratar alimentos es hasta unos 45°. Si el calor es
mayor, las enzimas de los alimentos, de gran importancia para la digestion,
empiezan a degradarse. Ademas de dejar los alimentos en ambientes naturales
secos y de alta temperatura, suelen emplearse los deshidratadores eléctricos.”
(Cocina Creativa, 2017).
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Figura 9 Fruta deshidratada

Fuente:http://desarrollodelacocinamolecular.blogspot.com/2011/09/deshidratado-

liofilizado.html

1.1.11 Caviarera

“Para elaborar el caviar es necesario el uso de jeringas, las cuales permiten que
el liquido vaya cayendo gota a gota en la solucién de cloruro calcico. Este sistema
es ideal para hacer una pequefa cantidad de caviar, pero para cubrir todo un
servicio no basta con una jeringa, ni siquiera con dos o tres sujetdndolas con ambas
manos. Seria un sistema muy lento y poco preciso. Es por esto que se ideo un aparto
el cual acopla varias jeringas las cuales liberan el liquido gota a gota por medio de
la presion suave que se le hace a una placa situada sobre las jeringas.” (Lozano,
2009, p. 64)
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Figura 10 Caviarera empleada para elaboracion de falso caviar

Fuente:http://joseanilema.blogspot.com/p/la-sferificacion-es-una-tecnica-de.html

1.1.12 Liofilizacion

“La liofilizacion corresponde a una operacion unitaria de transferencia simultanea
de calor y materia. Consiste en la vaporizacion del contenido de agua de una
sustancia por sublimacion, directamente de fase solida a fase vapor. Se requiere
para ello que la sustancia este congelada y que el entorno tenga una presion de
vapor de agua muy reducida. La aplicacion culinaria de esta técnica ha permitido

obtener nuevas texturas como esta espuma seca de pistacho.” (Mans, 2011, p. 60).
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Figura 11 Liofilizacion de Frutillas

Fuente: http://www.visiongourmet.com.ar/bariloche-vuelven-las-clases-de-cocina-

molecular/

1.1.13 Plan de Negocio
“Un plan de negocios se utiliza para comunicar la forma en que su estrategia

aumentara su probabilidad de éxito en una nueva empresa o mejorara el rendimiento

de un negocio existente.” (Balanko-Dickson, 2008, pag. 6).
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CAPITULO Il

2 Marco metodolégico

En el capitulo a continuacion se dar4 una descripcibn de las herramientas de
investigacion empleadas asi como los aspectos metodolégicos utilizados para dar un

enfoque mas preciso a al presente trabajo.

2.1 Métodos

Los métodos constituyen una serie de técnicas que para este propdsito seran utilizadas
y van encaminadas para recolectar la mayor cantidad de informacion util disponible para
poder tener un conocimiento mas preciso de a qué clase de nuevos desafios se esta

dispuestos a afrontar.

2.1.1 Descriptivo

La presente investigacion empleara métodos descriptivos con la finalidad de
clasificar, definir y catalogar el plan de negocios para de este modo conseguir descripciones

generales de modo cualitativo que contribuyan con los objetivos del trabajo.

2.1.2 Observacion

Dentro del presente plan la observacion se constituye como una guia de como encaminar
el plan de negocios, al evidenciar el comportamiento de organizaciones que se dedican a
negocios similares y se tendra una idea de cémo afrontan el dia a dia el mercado en que se

pretende incursionar.

2.1.3 Andlisis

El andlisis se constituye como una de las partes mas importantes dentro del presente
plan, con ella se estipulara con toda la informacion receptada al igual que los testimonios
recibidos si el plan de negocios a presentarse se encamina en pos de los objetivos trazados

en un inicio.
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2.2 Metodologia de la Investigacion

Es de vital importancia dentro del plan de negocios considerar a la metodologia de la
investigacion, esta nos presenta una serie de técnicas y herramientas disefiadas para la
correcta manipulacién de informacion que contribuird posteriormente con objetivo de la
investigacion y la conclusion del mismo.

Con el concepto claro lo que es la metodologia de la investigacion se definié que el

método mas idéneo para la realizacion del proyecto es el método no experimental.

2.2.1 Método no experimental

El plan de negocios presente utilizara el método no experimental, la investigacién a
realizarse no requiere la manipulacién de ningln objeto, por el contrario se limita a observar
y analizar lo que piensan los potenciales consumidores sobre la propuesta de investigacion.

El plan de negocios se enfoca en la creacion de un restaurante de cocina molecular en
el sector norte de Quito mismo que se encaminara en brindar experiencias gastronémicas
nuevas a comensales vividos de salir de la rutina monétona de alimentacion y esto de la

mano con una excelente calidad de servicio.

2.3 Técnicas de recolecciéon de datos

La investigacion en un contexto general carece de sentido si este no tiene de su lado
técnicas para la recoleccion de informacién sobre el tema, segun Torres, M., Paz, K., &
Salazar, F. G, “Una investigaciéon es cientificamente valida al estar sustentada en
informacién verificable, que responda lo que se pretende demostrar con la hipétesis
formulada. Para ello, es imprescindible realizar un proceso de recoleccién de datos en forma
planificada y teniendo claros objetivos sobre el nivel y profundidad de la informacién a
recolectar. “ (Torres, 2014, p. 1)

Dentro de las técnicas mas utilizadas para la recoleccion de datos se cuenta con la ayuda
de la observacion, entrevista, encuesta y analisis documental por ser las més utilizadas.
Para el proyecto presente se utilizard la encuesta y la entrevista, estas pueden ayudarnos

a recolectar gran cantidad de informacion dentro de medio que se planea incursionar.
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2.3.1 Teécnicade Encuesta

“Constituye el término medio entre la observacion y la experimentacion. En ella se
pueden registrar situaciones que pueden ser observadas y en ausencia de poder recrear
un experimento se cuestiona a la persona participante sobre ello. Por ello, se dice que
la encuesta es un método descriptivo con el que se pueden detectar ideas, necesidades,
preferencias, habitos de uso, etc.” (Torres, 2014, p. 5).

Al ser la técnica mas completa dentro de las utilizadas para recoleccién de informacion
la encuesta en el presente plan sera la principal herramienta con la que se contara para
recabar datos.

Dentro del esquema general de la encuesta esta nos dice que puede estar conformadas
por dos clases de preguntas sean estas abiertas y cerradas. Las preguntas cerradas en el
proyecto seran enfocadas en averiguar datos sobre conocimiento general de lo que se esta
plantea, pues al aprovechar la naturaleza misma de lo que son preguntas cerradas
establecer ahi ya un punto de partida para identificar que apreciacion tienen las personas
acerca negocio a proponer.

En el caso de las preguntas abiertas se procurara mantener un esquema que vaya
acorde a lo que se intente averiguar y no se pierda en ningiin momento el sentido de hacia
donde esta encaminada la encuesta para que la informacion obtenida nos resulte (util

concuerde con lo que nos interesa saber.

2.3.1.1 Disefio de la Encuesta

Para proceder con el disefio de la encuesta antes que nada hay plantearnos la siguientes
preguntas: ¢Qué informacion nos interesa obtener?, ¢A quién esta dirigida?, ¢Cual es la
mejor manera de realizarla? Anteriormente se reviso el concepto al definir un formato este
debera contener tanto preguntas abiertas como cerradas, ser de facil comprension sin la
utilizacion de términos técnicos , esta ira enfocada a un publico joven-adulto en general ,
por sé una propuesta de negocios no discrimina esta condicién y para la mejor manera de
realizarla deberan analizarse los métodos de ejecucion de una encuesta, en la época actual
existen un sinnumero de herramientas tanto personales como impersonales sean estas
electronicas, presenciales o mixtas.

Dentro de la forma de ejecutar correctamente una encuesta se cuenta con las siguientes

alternativas:
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. Auto administrado

o Entrevista Personal
. Entrevista Telefonica
o Auto administrado y enviado por Medios Electrénicos.

2.3.1.2 Auto administrado

La forma de llenado de esta encuesta es la mas utilizada y con mayor participacién del
encuestado , el mismo realiza el llenado de los datos solicitados con su pufio y letra al seguir
las instrucciones dadas por el encuestador, este tipo de encuesta no representa mayor nivel
de complejidad para el encuestado sin embargo al momento de la tabulacion de datos
representa un uso excesivo de tiempo que depende de la muestra y de la disposicion de
los encuestados para participar de una en el momento que se le aborde.

2.3.1.2 Entrevista Personal

En esta forma los encuestados se limitan Unicamente a responder las preguntas
realizadas por el encuestador , este es quien se dedica a realizar el llenado en base al
formulario que posee, en esta clase de trabajos se debe tener cuidado , al momento de

obtener las respuestas el encuestador tiene mucha influencia sobre el encuestado.

2.3.1.3 Entrevista Telefénica

A diferencia de la entrevista personal, la entrevista telefonica se realiza mediante medios
de telecomunicacion oral en el cual el encuestador se pone en contacto con los encuetados

para llevar a cabo la encuesta.

2.3.1.4 Auto administrado enviado por medios electréonicos

A pesar de que lleva varios afios en ejecucion, dentro del pais esta clase de encuestas
es relativamente nueva, consiste en preparar el formulario dentro de las plataformas
disefiadas para este fin para posteriormente ser enviado a los canales electronicos
dispuestos por parte del encuestador sean estos correo electronico, blogs personales o

redes sociales, los encuestados entonces se limitan a llenar los datos solicitados mismos
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que automaticamente alimentara una base de datos online para evitar de esta forma la
tabulacion manual y sal ser un mecanismo para una recoleccion rapida de datos.

La dnica limitacién que presenta esta clase de encuesta es que tanto los encuestados
como encuestador deben estar en un contacto rutinario con estos canales a mas de poseer

el servicio de internet dentro del lugar done ellos estuvieren.

2.3.2 Encuesta

La encuesta a realizarse en el plan cumple con el Gnico propdsito de recolectar informacién
acerca de los posibles consumidores comensales de un restaurante de cocina molecular a
ubicarse en el sector norte de Quito, al obtener esta informacion se podra hacer un profundo
analisis de la factibilidad de este proyecto, las preguntas estan disefiadas para aportar de

mejor manera con informacion relevante acerca del negocio de cocina molecular.

2.3.2.1 Modelo de la Hoja de Encuesta

Dentro del negocio restaurantero el complacer a los comensales es la razon de ser de
estas organizaciones, con el pasar del tiempo la gente dejo de buscar alimentos solo como
una necesidad basica de subsistencia para entrar a una nueva era donde el degustar un
alimento se convierta en toda una experiencia para todos los sentidos del ser humano.

La presente encuesta tiene como finalidad conocer las necesidades de los comensales
y con ello verificar la factibilidad de la creacién de un restaurante de comida molecular en

el sector norte de la ciudad de Quito. (Ver anexo).

2.3.3 Poblacién y muestra

2.3.3.1 Poblaciéon

“Es el conjunto conformado por todas las unidades de informacion. A menudo el universo
se establece al formular el problemas de la investigacion y realizar las definiciones
conceptuales.” (Borrego, 2009, p. 12). Con la definicion clara de poblacion para el presente
proyecto la poblacién pasaria a determinarse por los habitantes en la ciudad de Quito que
segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC en la ciudad de Quito Residen
hasta el afio 2010 fue de 1°088.811
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Provincias @ Cantones:

§ PICHINCHA

Consultar

Total 2.239.191
Mujeres 1.150.380
Hombres 1.088.811

Figura 12 Resultados de Poblacién Censo 2010 Ecuador, por cantones

Fuente: http://www.ecuadorencifras.gob.ec/censo-de-poblacion-y-vivienda/

Sin embargo el plan de negocios esta enfocado al sector norte de la ciudad, en principio
el cantén de Quito se constituye por once distritos zonales que abarcan tanto zonas urbanas
como rurales, para propdsitos de la investigacion se ha tomado Unicamente el distrito zonal
Eugenio Espejo mismo que esta constituido por once parroquias de las cuales solamente

nos interesan cuatro que conforman el sector norte de la capital.

2.3.1.1 Muestra

“Es el subconjunto extraido del universo o poblacién mediante procedimientos técnicos
denominados muestreos. Existen tres tipos fundamentales de muestreos: aleatorio simple,
estratificado, intencional. “ (Borrego, 2009, p. 12)

“En el Muestreo Aleatorio la seleccion de las unidades de informacién se realiza al
azar. De ese modo se asegura que cada unidad de informacion tenga igual probabilidad
que las restantes de estar incluida en la muestra. En el Muestreo Estratificado se divide
a la poblacién o universo con arreglo a determinadas caracteristicas relevantes, cada
una de esas partes constituyen los llamados estratos y estos a su vez van a ser tratados
cada uno de ellos como poblaciones apartes. En cada uno de esos estratos se utiliza un
muestreo aleatorio. En el Muestreo Intencional queda a juicio del investigador la
seleccidn de la muestra de acuerdo a aquellos criterios que se considere relevantes.”
(Borrego, 2009, p. 12).

En el distrito zonal Eugenio Espejo que se escogio como referente para determinar

nuestra muestra, se toma los cuatro parroquias que conforman el sector norte de Quito,
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para tener solo la cantidad de habitantes que en este residen, estos datos han
proporcionados por la Secretaria de territorio habitad y vivienda-MDMQ segun lo indica

la figura a continuacion.

DISTRITO VMIET ROPOLITANO

POBLACION E INDICADORES DE LA ADMINISTRACION ZONAL EUGENIO ESPEJO
SEGUN PARROQUIAS

PARROQUIA
DESCRIPCION MARISCAL | .
INAQUITO [RUMIPAMBA [ JIPIJAPA Total
SUCRE
Adolescentes (12-18) Hombres 486.00 1,467.00 1,267.00 1,687.00 [ 4,907.00
Jovenes (19-35) Hombres 2,120.00 6,186.00 3,935.00 5,437.00 | 17,678.00
Adultos (36-64) Hombres 2,049.00 6,956.00 4,670.00 5,166.00 | 18,841.00
Adolescentes (12-18) Mujeres 539.00 1,658.00 1,304.00 1,733.00 [ 5,234.00
Jovenes (19-35)Mujeres 2,227.00 7,033.00 4,357.00 6,104.00 | 19,721.00
Adultos (36-64) Mujeres 2,446.00 8,336.00 5,870.00 6,450.00 | 23,102.00

Figura 13 Poblacion e Indicadores de la Administracién zonal Eugenio Espejo
Segun Parroquias

Fuente:http://sthv.quito.gob.ec/images/indicadores/parroquia/Demografia.htm
Elaborado: Por: El autor

En el cuadro anterior se visualiza que la poblacién que conforma el sector norte de la
Ciudad de Quito estad compuesto por 89.483 habitantes en edades de entre 12 a 64 afios
aproximadamente por lo que con este dato se procede a aplicar la férmula para determinar
el muestreo para la aplicacion de la encuesta.

Con los datos obtenidos se procede a realizar un calculo aritmético preestablecido para
la determinacién de la muestra misma que segun su simbologia ira de esta manera:

n = Tamario total de la muestra

z = Valor del coeficiente de confianza (95%); z = 1.96

p = Proporcion de la ocurrencia del evento (0,5)

g = Proporcién de la no ocurrencia del evento (1-p= 1-0,5=0,5)

E = Error maestral es la proporcion, restante de z (5%= 0,05)
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Tabla 1

Formula del Calculo de la Muestra

n= zZ2xp*q

e2

Fuente: (Bernal, 2000, p. 16)

Elaborado: Por: El autor

Desarrollo de la férmula para determinar la muestra mas de 30.000 participantes:

1.962+0.50+0.50

n=

0.052

0.9604
n=

0,0025
n= 384,16
n= 384

Luego del procedimiento aritmético se determina que la encuesta debera ser aplicada a
no menos de 384 individuos que residan en el sector norte de la ciudad de Quito y se
encuentren dentro las parroquias de Ifiaquito, Rumipamba, La Mariscal y Jipijapa, ellos
serian los potenciales consumidores que asistirian al restaurante de cocina molecular.

Esta encuesta de acuerdo a la cantidad de habitantes por sector se aplicara de la

siguiente manera.
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Tabla 2

Encuestas a aplicarse por sector

Sectores
Mariscal
Ifaquito Rumipamba Jipijapa Total

Sucre
Total

9.867 31.636 21.403 26.577 89.483
Habitantes
A aplicar 42 136 92 114 384

Elaborado: Por: El autor

2.3.4 Analisis Individual de las preguntas de la Encuesta
Dentro de esta seccion se darad un resumen individual de las preguntas formuladas

dentro de la encuesta aplicada a los participantes de acuerdo a la distribucion planteada

anteriormente.
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Pregunta 1. Género

Tabla 3

Pregunta 1
1. Género (¥) Respuestas Porcentaje
Femenino 170 44%
Masculino 198 52%
Prefiero no decirlo 16 4%
Total general 384 100%

Elaborado: Por: El autor

M Femenino
M Masculino

m Prefiero no decirlo

Figura 14 Género
Elaborado por: El autor
La mayoria de participantes encuestados se identifican con el género masculino, sin
embargo el género femenino estd muy de cerca por lo que se puede establecer que hay

poca diferencia entre estos dos, los encuestados que prefirieron no decirlo es una parte

minima del total de la muestra.
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Pregunta 2 Edad

Tabla 4
Pregunta 2
2. Edad Respuestas Porcentaje
de 21 a 30 afos 128 33%
de 31 a 40 afos 124 32%
de 41 a 50 afos 85 22%
mas de 51 arios 29 8%
Menos de 20 afios 18 5%
Total general 384 100%

Elaborado por: El autor

® de 21 a 30 afios
® de 31 a 40 afios
m de 41 a 50 afios
B mas de 51 afios

m Menos de 20 afios

Figura 15 Edad

Elaborado por: El autor

La poblacién dominante estad comprendida entre las edades de 21 a 30 afios y encuestados
de 31 a 40 afios el resto de encuestados representan el 13% sin contar a usuarios de 41 a
50 que son la tercera parte dominante con 22%.
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Pregunta 3 ¢ Cual es su nivel de Instruccién educacional?

Tabla 5

Pregunta 3
¢,Cudl es su nivel de Instruccién educacional? Cantidad Porcentaje
Ninguna 5 1%
Post Grado 31 8%
Primaria 11 3%
Secundaria 100 26%
Superior 136 35%
Tecnologia 101 26%
Total general 384 100%

Elaborado por: El autor

M Ninguna
M Post Grado
m Primaria
= Secundaria
= Superior

= Tecnologia

Figura 16 Nivel de Instruccion

Elaborado por: El autor

La mayoria de encuestados cuentan con una instruccion formal superior y tecnologia,
solo un 9% del total presenta instruccion menor a la secundaria dentro de la muestra

tomada.
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Pregunta 4 ¢ Cuales de estos es su parroquia de residencia?

Tabla 6

Pregunta 4
¢, Cudles de estos es su parroquia de residencia? Cantidad Porcentaje
IAaquito 136 35%
Jipijapa 114 30%
Mariscal Sucre 42 11%
Rumipamba 92 24%
Total general 384 100%

Elaborado por: El autor

H Ifiaquito
m Jipijapa
m Mariscal Sucre

B Rumipamba

Figura 17 Parroquia de Residencia

Elaborado por: El autor

Conforme a la distribucién de la muestra de un inicio, en el grafico se refleja que los
parametros para realizar la encuesta en estos sectores fueron cumplidos a cabalidad.
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Pregunta 5 ¢ Qué clase de restaurantes son a los que asiste con mayor frecuencia?

Tabla 7

Pregunta 5
¢, Qué cle}se de restaurantes son a los que asiste con mayor Cantidad Porcentaje
frecuencia?
Cocina Criolla 285 59%
Cocina Internacional 62 13%
Cocina Gourmet 130 27%
Otra 5 1%
Total General 482 100%

Elaborado por: El autor

M Cocina Criolla
® Cocina Internacional
m Cocina Gourmet

Otra

Figura 18 Clase de restaurantes que visita
Elaborado por: El autor

A los encuestados se le dio la opcidn de escoger mas de una respuesta en la que se
pudo determinar que la cocina criolla o0 nacional es la dominante al momento de escoger un

establecimiento para consumir sus alimentos.
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Pregunta 6 ¢ Con que frecuencia acudes a comer a esta clase de restaurantes?

Tabla 8
Pregunta 6
¢Con que frecuencia acudes a comer a esta clase de Cantidad Porcentaje
restaurantes?
Una vez al afio 20 5%
Una vez cada seis meses 57 15%
Una vez por mes 139 36%
Una vez por semana 168 44%
Total General 384 100%

Elaborado por: El autor

M Una vez al afio
m Una vez cada seis meses
m Una vez por mes

M Una vez por semana

Figura 19 Frecuencia de visitas a restaurantes

Elaborado por: El autor

La mayoria de participantes de la encuesta asiste regularmente a un restaurante al
mMenos una vez por semana como segunda opcién los encuestados asisten una vez al mes,

la diferencia de los encuestados acude en periodos mas largos a estos establecimientos.
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Pregunta 7 ¢ Qué tipo de comida consumes?

Tabla 9

Pregunta 7
¢, Qué tipo de comida consumes? Cantidad Porcentaje
Ecuatoriana 277 42%
Mexicana 97 15%
Italiana 104 16%
Asiatica 95 14%
Francesa 42 6%
Otra 42 6%
Total General 657 100%

Elaborado por: El autor

Figura 20 Tipo de alimentos consumidos

Elaborado por: El autor

®m Ecuatoriana
m Mexicana

™ Italiana

M Asiatica

M Francesa

m Otra

Se dio la opcién de escoger varias propuestas que concuerda con las respuestas de la

pregunta 5, la mayoria de encuestados demuestran su preferencia por la comida

Ecuatoriana, se mantiene en segundo plano a otra clase de menus propuestos pero a su

vez incluye nuevas opciones como cocina Colombiana, venezolana y vegetariana.
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Pregunta 8 ¢Qué clase de menu prefieres?

Tabla 10

Pregunta 8
¢, Qué clase de menu prefieres? Cantidad Porcentaje
Carnes 276 35%
Antojitos-Picadas 138 17%
Postres 96 12%
Cocteles 75 9%
Mariscos 209 26%
Otra 5 1%
Total General 799 100%

Elaborado por: El autor

H Carnes
W Antojitos-Picadas
M Postres

m Cocteles

12% 17%

m Mariscos

W Otra

Figura 21 Variedad de Menu
Elaborado por: El autor
De la misma manera que la pregunta anterior se dio opcién a varias respuestas en donde
predomina el gusto de los encuestados por platillos preparados con carnes rojas, la

segunda opcién fue la de mariscos mismos que conto con un porcentaje alto con relacion

a las otras opciones propuestas.
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Pregunta 9 ¢ Usted ha escuchado del término cocina molecular?

Tabla 11

Pregunta 9
¢Usted ha escuchado del término cocina molecular? Cantidad Porcentaje
No 207 54%
Si 177 46%
Grand Total 384 100%

Elaborado por: El autor

m No

| Si

Figura 22 Conocimiento del Termino Cocina Molecular

Elaborado por: El autor

La mayor parte de las personas encuestadas desconocen el término de cocina
molecular, sin embargo el porcentaje que conoce de esta clase de cocina estuvo a punto

de alcanzar la mitad de los encuestados.
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Pregunta 10 ¢ Le interesaria asistir y probar los platillos que se ofertan dentro de un

restaurante de cocina Molecular?

Tabla 12

Pregunta 10

¢cLe interesaria asistir y probar los platillos que se ofertan Cantidad

dentro de un restaurante de cocina Molecular? Porcentaje
No 7 2%
Si 377 98%
Grand Total 384 100%
Elaborado por: El autor
H No
mSi

Figura 23 Interés de encuestados para asistir al restaurante

Elaborado por: El autor

A pesar de que la mayoria de encuestados desconoce el término de cocina molecular
casi la totalidad de ellos demuestra su interés en participar de una degustacion de los

platillos que prearian dentro de un establecimiento que se dedique a esta clase de cocina.
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Pregunta 11 ¢ Cuando asiste a un restaurante cuanto cancela por el consumo

regularmente? (por persona)

Tabla 13

Pregunta 11

¢Cuédndo asiste a un restaurante cuanto cancela por el

Cantidad Porcentaje
consumo regularmente? (por persona)

De $10 a $15 délares 196 51%
De $15 a $20 délares 117 30%
Mas de $20 délares 15 4%
Menos de 10 dolares 56 15%
Grand Total 384 100%

Elaborado por: El autor

M De 5102515 dolares
B De 5152520 ddlares
1 Mas de $20 délares

m Menos de 10 dolares

Figura 24 Rango de Precios por visita a otros restaurantes
Elaborado por: El autor
Los encuestados segun los datos arrojados por la encuesta en su mayoria cancelan de
10 a 15 délares en un consumo regular dentro de un restaurante, sin embargo un 30% de

los mismos cancelan un valor de 15 hasta 20 dolares, una pequefa parte de ellos también

realiza consumos inferiores a los 10 délares.
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Pregunta 12 ¢ Cuando asiste a un restaurante usualmente va por?

Tabla 14

Pregunta 12

¢,Cuéando asiste a un restaurante usualmente va por? Cantidad Porcentaje
Alimentacién Diaria 195 35%
Negocios 129 23%
Ocasiones Especiales 235 42%

Otra 4 1%

Total General 563 100%

Elaborado por: El autor

B Alimentacion Diaria
B Negocios
1 Ocasiones Especiales

B Otra

Figura 25 Motivo de asistencia a un restaurante

Elaborado por: El autor

Las ocasiones especiales y alimentacion diaria son los principales motivos por el que los
encuestados asisten a un restaurante, sin embargo las vistas con motivos de negocios
ocupan también una posicion representativa dentro de la pregunta realizada.
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Pregunta 13 ¢ Cuales de estas bebidas son de su mayor preferencia?

Tabla 15

Pregunta 13

¢,Cudles de estas bebidas son de su mayor preferencia? Cantidad Porcentaje
Cerveza 217 31%

Licor Fuerte 61 9%
Cocteles 99 14%

Agua de Sabor 94 14%
Gaseosas y Refrescos 200 29%

Otra 25 4%

Total General 696 100%

Elaborado por: El autor

® Cerveza

M Licor Fuerte

m Cocteles

B Agua de Sabor

M Gaseosasy Refrescos

® Otra

Figura 26 Bebidas solicitadas por encuestados.
Elaborado por: El autor
Los encuestados en su mayoria prefieren acompafiar su alimento con bebidas como
cervezas, gaseosas Yy refrescos, los cocteles pasan a ser una opcion alternativa para

aquellos que buscan un toque diferente dentro de sus acompafiamientos, mientras que se
determiné que los usuarios también prefieren bebidas como agua con o sin gas.
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Pregunta 14 ¢ Qué es lo que mas llama su atencion y le atrae de un restaurante?

Tabla 16

Pregunta 14

¢Qué es lo que mas llama su atencion y le atrae de un

Cantidad Porcentaje
restaurante?
Decoracion 175 19%
Servicio 307 34%
Comida 325 36%
Ubicacion 108 12%
Total General 915 100%

Elaborado por: El autor

B Decoracion
W Servicio
B Comida

® Ubicacion

Figura 27 Situacion del Restaurante

Elaborado por: El autor

La comida y el servicio es el motivo por el cual la mayoria de encuestados asiste a un
restaurante, la ubicacién y la decoracién son Unicamente complementos dentro del mismo
segun datos de la presente encuesta.
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Pregunta 15 ¢ A través de que medio le gustaria recibir informacion del restaurante?

Tabla 17

Pregunta 15

¢A través de que medio le gustaria recibir informacion

del restaurante? Cantidad Porcentaje
Internet 279 43%
Anuncios 143 22%
Correo 204 31%

Otros 30 5%

Total General 656 100%

Elaborado por: El autor

 Internet
B Anuncios
u Correo

m Otros

Figura 28 Informacion del Restaurante
Elaborado por: El autor
Se dio la opciébn de escoger mudltiples respuestas sin embargo la mayoria de
encuestados prefiere recibir informacion sobre el restaurante por medios electronicos como

internet y correo, un método alternativo descubierto en esta encuesta también seria el uso

de redes sociales que fue la opcion mas descrita en el casillero “otros”.
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2.3.5 Entrevista a Duefos de Restaurantes

Para tener una idea del panorama en el que se desarrollan las actividades de un
restaurante dentro de un mercado al igual que para medir su posible rentabilidad y
permanencia se realiz0 la entrevista a tres duefios de restaurantes en los cuales expresaron

su opinién acerca de las preguntas realizadas.

¢El negocio de restaurante, genera rentabilidad econémica?

El sefior Stalin Cabay duefo de restaurante “Calpi Sabor” en la provincia de Chimborazo
indico que genera utilidades econdmicas si este se administra de una forma ordenada y
honesta.

El Chef Santiago Acosta duefo y cocinero de la cafeteria “Loco Cafetin” dijo que dada
la ubicacién de su establecimiento su utilidad es variable, pues no posee la misma clientela
en épocas de verano como en épocas de invierno.

La Sefiora. Yolanda Cana administradora de “Café de Alcantara’” manifesté que el
negocio genera las utilidades esperadas dadas la atencién y calidad de los productos
ofrecidos.

¢,Como hace para que los clientes se acerquen a su establecimiento?

El Sefior Stalin Cabay duefio de restaurante “Calpi Sabor” indico que su competencia no
posee mayor impacto dentro del sector pues el ofrece platos tipicos de la region a un precio
bajo y sin restar calidad pues su negocio tiene casi cuarenta afios en el mercado local

El Chef Santiago Acosta duefio y cocinero de la cafeteria “Loco Cafetin” dijo ofrece
menus a precios accesibles al igual que promociones por consumo frecuente.

La Sefiora. Yolanda Cana administradora de “Café de Alcantara” manifesté varios
clientes llegas por curiosidad, por promociones en las tardes de todos los dias, al igual que
rescata la fidelidad de sus antiguos consumidores, mismas que recomiendan el

establecimiento.
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¢, Su establecimiento ofrece un servicio personalizado?

El Sefor Stalin Cabay duefio de restaurante “Calpi Sabor” nos confirma que si, como
duefio del establecimiento atiende personalmente conflictos que llegan a darse y trata de
solventarlos para obtener una satisfaccion del cliente.

El Chef Santiago Acosta duefio y cocinero de la cafeteria “Loco Cafetin” indica que su
local maneja servicios de self service en el que el cliente es que se encarga de retirar sus
alimentos de la barra.

La Sefora. Yolanda Cana administradora de “Café de Alcantara” indica que tienen una
politica de atencién permanente a cada uno de los visitantes, al igual que un buzén de

sugerencias mismo que es revisado constantemente.

¢Coémo asegura el regreso y recomendacion de sus clientes?

El Sefor Stalin Cabay duefo de restaurante “Calpi Sabor” dice que cuenta con una
cartera fiel de clientes, esto dado su tradicionalidad al igual que la calidad de la comida
ofrecida en su establecimiento.

El Chef Santiago Acosta duefio y cocinero de la cafeteria “Loco Cafetin” dice que la
rapidez al dejar que sus comensales interactlen directamente con los platillos ofrecidos.

La Sefiora. Yolanda Cana administradora de “Café de Alcantara” nos sefiala que cuentan
con recompensas a sus clientes al ofrecer un postre gratis por cada quinta visita a mas de
eso tratan de adaptarse al mercado al ampliar su cartera de servicios con nuevas

inclusiones como son desayunos, almuerzos y Cocteleria.
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CAPITULO 1l

3 Propuesta

3.1 Definicion del Negocio

3.1.1 Misioén

Brindar a nuestros clientes nuevas experiencias culinarias satisfactorias a través de la
preparacion de alimentos y bebidas mediante técnicas de cocina molecular, al cumplir con
todos los estandares de calidad y dentro de un entorno donde se armonice la calidad del
servicio y estética del establecimiento con los platillos a degustar y al llevar consigo un

compromiso de excelente comida y satisfaccion del comensal.

3.1.2 Visioén

En 10 afos llegar a ser conocido como el mejor restaurante que cocina molecular dentro
de la Ciudad de Quito en donde clientes, empleados y proveedores se sientan cémodos e
identificados con las actividades que se realizan dentro de este, convirtiéndose asi un

referente en cuanto a nuevas tendencias dentro de lo que a gastronomia se refiere.

3.1.3 Valores

El restaurante de cocina molecular contara con valores propios y los de sus
colaboradores los mismos que transmitiran a sus clientes potenciales sentido de
pertenencia. Los valores que regirdn las actividades dentro del restaurante de cocina
molecular son:
¢ Honestidad
e Responsabilidad
e Limpieza
¢ Confianza
e Orden

e Trabajo en Equipo
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Seguridad.

3.1.4 Politicas

Capacitacion permanente en temas relacionados a nuevas técnicas y tendencias en
cocina molecular a todo el personal que labora dentro del restaurante para estar a la
vanguardia dentro del mercado.

En la adquisicion de ingredientes para preparacion la calidad de materias primas sera
la principal prioridad y estas seran evaluadas al momento de su compra que a su vez
seran realizadas a proveedores que demuestren que sus productos ofertados cumplen
con los estandares requeridos.

Los equipos y otros insumos seran evaluados de un modo constante y rutinario en pos
de ofrecer un producto de calidad a los clientes.

Coordinacién de reuniones semanales con el personal encargado de cada area para
poder compartir novedades y experiencias mantenidas durante la operacién del
negocio, de este modo se buscaran nuevas estrategias y posibles soluciones a
problemas de ser el caso que se dieren.

El departamento administrativo debera encargarse del cumplimiento a cabalidad de las
disposiciones emitidas por parte del area directiva.

La atencion de clientes externos como internos al igual que las personas relacionadas
con la actividad del restaurante sean estos proveedores, empleados y personal de entes
de regulacién debera ser cordial y de un modo que satisfagan todas sus necesidades
solicitadas.

Gestionar correctamente los desechos generados durante la operacion del restaurante,
esto mediante la realizacion de buenas practicas en manejo de desperdicios mismas
gue permitan la minimizacién del impacto dentro del medio ambiente.

Impulsar la iniciativa de los empleados mediante conversatorios en el cual expresaran
sus saberes, sentires y sugerencias para que el restaurante aproveche al maximo las
competencias de sus empleados, mismos que sentiran que la organizacion en la que

trabajan tiene un gran aprecio por ellos.
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3.1.5 Objetivos Estratégicos

e Satisfacer al 100% las necesidades gastrondmicas de los posibles clientes al ofrecer
productos preparados con técnicas de cocina molecular en el menor tiempo de espera
dentro del primer trimestre de operacion.

o Implementar un software especializado para esta clase de negocio mismo que debera
contener todos los médulos contables, ambiente de produccion y de némina, cuyo
mantenimiento se realizara de manera bimensual

¢ Mantener un inventario semanal de materias primas, insumos y materiales a fin de evitar

posibles desabastecimientos.

3.1.6 Estrategias

e Elaborar manuales de procesos y procedimientos mismos que seran difundidos a todos
los colaboradores del restaurante desde el momento de su vinculacion.

o Disefiar conjuntamente con los participantes directos un libro de recetas para uso
interno en el que se detallara el procedimiento y condiciones en el que se elabora cada
uno de los platillos ofrecidos dentro del menu entregado a los clientes.

¢ Crear una pagina web institucional y de interaccién con el cliente dentro del primer mes
de actividad misma que sera de interfaz amigable con el usuario y en la que se detallara
informacion del restaurante, listado de precios y platos a ofrecerse.

¢ Incentivar positivamente a trabajadores del restaurante mediante la emision de bonos
por conceptos de puntualidad, clientes atendidos, ahorro en uso de materiales,
evaluacioén por parte de clientes con el fin de fomentar y medir el grado de compromiso.

e Elaborar semestralmente planes y cronogramas de capacitacion constante a cada
empleado del restaurante con el afan de que este tenga un desempefio 6ptimo hacia

nuestros clientes.

3.2 Estructura Organizacional
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3.2.1 Actividad Econdmica del Restaurante de Cocina Molecular

La actividad econ6mica que realizara el restaurante de cocina molecular es la de
preparacion y comercializacién de alimentos y bebidas elaboradas con técnicas de cocina
molecular en el cual se ofreceran las siguientes opciones de menu para los clientes:

e Entradas

e Guarniciones
e Platos fuertes
e Postres

e Cocteleria

e Bebidas y Entremeses.

3.2.2 Tipo de Empresa

El restaurante de cocina molecular se constituye como una compafiia unipersonal, esto
acorde con el origen de capital de la misma, todos los costos por conceptos de montaje y
operacién seran cubiertos por el propietario mismo que a su vez se encargara de manejar
todos los aspectos financieros, legales, toma de decisiones del restaurante en pos de
obtener los mejores resultados en tema de retorno de inversién, consolidacion de marca y

reconocimiento por parte del consumidor.
3.2.3 Marco Legal
3.2.3.1Requisitos para la Creacién del Restaurante de Cocina Molecular

Dentro del D.M. Quito para poder ejercer cualquier tipo de actividad comercial
relacionada con la manipulacién y distribucién de alimentos y bebidas preparadas es
necesario cumplir con una serie de requisitos legales que son regulados por parte del

Municipio, Servicio de Rentas Internas, Ministerio de Trabajo, Instituto Ecuatoriano de

Seguridad Social IESS, Ministerio de Salud Publica, al ser estas las mas representativas.
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e Registro Unico de Contribuyentes R.U.C

Acorde a la clase de actividad a desempefiar se solicitaran al propietario documentos
como cedula de identidad, actividad comercial a realizar, ubicacién del establecimiento,
nombre comercial y el tipo de empresa.

e Patente Municipal

Toda actividad que se realice en el D.M. Quito debera estar sujeta al pago de una patente
municipal, para obtenerla y acorde al negocio de restaurante se deberan presentar lo
siguiente:

Formulario Unico de Licencia Metropolitana de Funcionamiento, copia del RUC, copia
de la Cédula de Identidad, copia de la Papeleta de Votacién, informe de Compatibilidad de
uso de suelo, carné de salud del personal que manipula alimentos

Requisitos adicionales para los establecimientos que deseen colocar publicidad exterior:

Autorizacion notariada del duefio del predio

Dimensiones y bosquejo de como quedara la publicidad.

e Permiso del Cuerpo de Bomberos

Una vez que se cuente con el local comercial donde se instalara y realizara sus
actividades el restaurante el cuerpo de bomberos emitira su aprobacion de funcionamiento
previa la presentacion de estos requisitos.

Informe de Inspeccién, copia de la cédula de Identidad del representante o copropietario,

copia de RUC, copia de la patente municipal.

e Permiso Ministerio de Salud

Dada la naturaleza del negocio que tiene que ver con la manipulacion se deben
presentar los siguientes documentos que son:

e Solicitud para permiso de funcionamiento, planilla de Inspeccion.

e Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

e Copia RUC del establecimiento.

e Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos
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e Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud del
Ministerio de Salud (el certificado de salud tiene validez por 1 afio desde su emision)

e Permiso de Bomberos /Licencia Metropolitana Unica de Funcionamiento (Distrito
Metropolitano de Quito).

e Permiso de Bomberos (Zona Rural) / Licencia Metropolitana Unica de

Funcionamiento (Distrito Metropolitano de Quito)

3.2.3.20bligaciones Tributarias del Restaurante de Cocina Molecular

Obtenido una vez el RUC el restaurante de cocina molecular debe proceder con la
emisién de documentos sean estos facturas y notas de crédito y estos pueden presentarse
de manera fisica o electronica, a mas de eso tiene la obligacién con la administracion
tributaria de presentar los siguientes reportes:

e Declaracién Mensual del IVA
e Registro diario de Ingresos y egresos que sustenten la actividad econémica

realizada.

3.2.3.3Responsabilidades Comerciales

Para el buen funcionamiento de relaciones comerciales tanto con empleados, clientes,
proveedores y terceros, es necesario que el restaurante de cocina molecular cuente con las
siguientes herramientas que faciliten el intercambio nominal de producto por redito
economico:

e Creacion de una cuenta bancaria corriente dentro de una institucion financiera nacional
de prestigio a nombre del propietario del restaurante, dicha cuenta serd manejada por
el mismo que adicionalmente dispondra de una chequera que facilite el pago de
adquisiciones de primer orden, asi como autorizacion de transferencias para pagos de
némina y proveedores.

e Aguerencia de una tarjeta de crédito corporativa a nombre del propietario la misma que
serd utilizada en adquisiciones a realizarse en el exterior y casos previa evaluacion.

e Afiliacion dentro de la red datafast de pagos que permite a los futuros clientes realizar

la cancelacién de sus consumaos mediante tarjetas de crédito y débito.
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3.2.3.4Responsabilidad Laboral

Los empleados son la estructura que sostiene las actividades normales de un negocio,
dentro del restaurante de cocina molecular al contar con un equipo organizado de trabajo

se deben cumplir con las siguientes obligaciones tanto hacia ellos como a entidades de

control.

¢ Obtencion de clave patronal para gestionar avisos de entrada y salida, fondos de
reserva, préstamos y demas dentro del portal del IESS.
e Ingreso de contratos de trabajo dentro de la pagina del ministerio de trabajo, al igual

que aviso de incrementos de sueldo, cambio de puesto y memos en caso de darse.

3.2.4 Organigrama Funcional

Dentro del restaurante cocina molecular se manejara la siguiente estructura vertical

como indica el siguiente Figura.

Gerente
Propietario

Cajay L Asistente
Adquisiciones Operativo

Jefe de Cocina

Auxiliares de
Cocina

Jefe de Anfitriones

Pasteleria y

Cocina Fria Cocina Caliente Postres

Guard Manager Saucier

i

Rotisier

Entremeiter

Figura 29 Organigrama Funcional

Elaborado por: El autor
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3.2.5 Funciones de Trabajadores

Gerente Propietario

Funciones:

Representar legalmente al restaurante de cocina molecular.

Levar el control de todo el restaurante, incluido areas operativas y técnicas.

Supervisar la parte financiera del restaurante, registro de ingresos y egresos,
desembolsos de dinero y adquisiciones de materia prima e insumos en general.
Coordinar con el &rea de cocina, anfitriones y caja la forma en que se desarrollaran las

actividades de cada una de las areas.

Cajay Adguisiciones

Funciones:

Realizar el cobro del consumo realizado por parte de los clientes que asistan al
restaurante segun la informacion presentada por los anfitriones sea esta tarjeta de
crédito o efectivo, al igual que la emision de la factura.

Entregar cuadres diarios de la caja al asistente operativo en el que reflejara el los
movimientos realizados durante el dia.

Consultar al jefe de cocina y anfitriones acerca de los materiales e insumos necesarios
para realizar la respectiva compra de los mismos con el afan de evitar

desabastecimientos.

Asistente Operativo

Funciones

Ingreso de registros de ingresos y gastos dentro del software que hara uso el
restaurante para esta actividad.
Supervision y control de los cuadres entregados por el area de caja, al igual que el

consecutivo de documentos emitidos.

54



e Realizacion de conciliacion bancaria, tramite de ingreso de contratos y registro de
némina.

e Emision de cheques o transferencia para firma y aprobacién de pago mediante canales
fisicos o electrénicos.

e Archivo General de documentos legales y operativos del restaurante.

e Jefe de Cocina

Funciones

e Organizacién general de la cocina desde horarios de ingreso, salida hasta perfiles de
los ayudantes.

¢ Control de pedidos y stock dentro de la cocina en fin de evaluar la calidad de materiales
recibidos asi como evitar desperdicios de material y desabastecimiento.

e Cuidado y limpieza del area de trabajo al revisar todas las normas de higiene y

manipulacién de los alimentos a preparar.

e Jefe de Anfitriones

Funciones

e Organizar al equipo de anfitriones para atender a los clientes de una forma ordenada y
cordial.

e Atender, confirmar y organizar las reservaciones que se hagan en el restaurante sean
estas telefonicas u online a modo de que no haya cruces ni complicaciones al momento
de atender a los clientes.

e Mantener el restaurante en condiciones integras, libres de suciedad en completa
asepsia y de confort para el cliente.

e Atender los reclamos, comentarios y sugerencias que presenten los clientes al momento

de asistir a las instalaciones en caso de darse.
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Auxiliares de Cocina

Funciones

Obedecer las 6rdenes del jefe de cocina y participar de la manera que se le indique
dentro de la manipulacion y preparacion de alimentos.

Limpiar continuamente los utensilios y equipo de cocina que fueron utilizados durante
la elaboracién de platillos, a modo de que estos se encuentren siempre disponibles para
minimizar los tiempos de preparacion.

Mantener aseada el o las areas de trabajo dentro de la cocina al procurar que esta
siempre se encuentre en orden y libre de impurezas.

Reemplazar esporadicamente al jefe de cocina en caso de ausencia temporal.

Garde Manager

Funciones

e Encargarse de realizar los cortes de alimentos frios (generalmente carnes, mariscos
y embutidos) para que el resto de equipo de cocina los pueda preparar directamente.

¢ Revisar continuamente la calidad de materias primas a utilizarse dentro de la cocina
al evitar el uso de materiales dafiados o que presenten alguna anomalia.

e Preparacién de alimentos frios sean estas ensaladas, postres, cocteles, bebidas
entre otros.

e Informar continuamente sobre el mantenimiento de las areas frias asi como de los

equipos a su cargo para aprovechar al maximo el uso de los mismos.

Cocina Caliente

Funciones

e Chef Sausier Elaboracion de Salsas y guarniciones, preparacion de guisos asi como

platos de naturaleza acuosa.
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e Chef rosticier Preparacion de alimentos que deben ser horneados, asados, fritos, al
igual que entremeses y platos in mayor grado de complejidad.
e Pasteleria y postres Preparacion de elaboracion de panes, pasteles, reposteria,

heladeria al igual que dulceria en general.

3.2.6 Técnicas de Cocina Molecular

3.2.6.1Liofilizacion

Dentro del restaurante de cocina molecular la liofilizacion sera utilizada para cambiar las
texturas de ingredientes para transformarlos de elementos solidos a sutiles espumas que
se encuentren en armonia con el resto de ingredientes que conformen el plato preferente

escogido por el cliente que visite el restaurante.

3.2.6.2 Caviarera o Esterificacion

La esterificacion es una de las técnicas mas reconocidas dentro de la cocina molecular,
en la presente investigacion sera al igual que la técnica una de los principales referentes
para la elaboracion de los platillos, dada su versatilidad de aplicacion podra ser aplicada
dentro del menu a estipularse contribuira con el grado de innovacién que el cliente busca

para experimentar nuevas experiencias gastronémicas.

3.2.6.3Deshidratacion

Utilizado generalmente para quitar valor liquido a los alimentos, la deshidratacion
convierte a entremeses al igual que frutas y vegetales en una opcion tanto saludable cono
sustentable para los posibles clientes dentro del restaurante, gracias a sus propiedades
alimenticias como su presentacion al igual que su sabor son un enganche al consumidor
para poder realizar el consumo de los demas alimentos ofertados y asi poder realizar la

captacion de nuevos comensales.
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3.2.6.4Cocina Criogénica

La temperatura para definir la elaboracién de los alimentos es el factor determinante de
como este serd presentado y posteriormente degustado por el cliente, la cocina criogénica
contribuye a través del uso de nitrégeno liquido la elaboracion de platillos bajo temperaturas
bajas sean los casos como postres helados, cocteles que deben presentarse frios al igual

que entremeses y entradas de tradicionales frias.

3.2.6.5Cocina al Vacio

Al empacar los alimentos dentro de un envase plastico libre de oxigeno previo a su
coccién se logra conservar los sabores propios de este al igual que las especias naturales
que se empleen, la cocina al vacio permite al cocinero elaborar platillos tradicionales dentro
de un restaurante sin embargo su procedimiento de coccion permite a este la poca o nula
utilizacion de aceites como grasas de cualquier naturaleza , recreadas las condiciones del
agua dentro de uno de los instrumentos a utilizar sean hornos eléctricos como hornos de

presion logra la misma consistencia pero realza el sabor de la comida preparada.

3.2.7 Estudio de Mercado

Para determinar la viabilidad de la creacion del restaurante de cocina molecular se
considerd necesario la realizacion de un estudio de mercado, en el cual se relne y evalla
la informacion relacionada con la clase de mercado, el tipo de competidores y la variedad
de clientes que son nuestro objetivo.

En el actual estudio se analizaron las diferentes variables externas que tienen una fuerte
influencia dentro del mercado de restaurantero, dentro de este estudio pudo determinarse
la demanda existente dentro del sector norte de la ciudad de Quito.

La fuente de informacion primaria fueron las encuestas realizadas a los habitantes de
los diferentes sectores que conforman la parte norte de la ciudad de Quito, esto se realizé
con el afan de conocer los gustos, preferencias y opiniones de posibles clientes que se
encuentran interesados en degustar de alimentos preparados en base a esta técnica de
cocina, la frecuencia con la que asisten a restaurantes al igual que el precio que estan

dispuestos a pagar al asistir a estos lugares.
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Como fuente de informacioén secundaria se tomaron datos numéricos, estadisticos y de
interés general recabados de instituciones como el Servicio de Rentas Internas SENORI,
Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, Direccion de Movilidad, duefios de
restaurantes, Ministerio de Trabajo, IESS.

El estudio de mercado tiene como principal objetivo conocer la demanda y oferta
existente dentro del sector norte de la ciudad de Quito y de esta forma determinar la
participacion que tendra el restaurante de cocina molecular dentro de este mercado

objetivo.

3.2.7.1 Andlisis de la Demanda

La experiencia gastrondmica que el restaurante de cocina molecular brindara a sus
clientes esta enfocada a todo el publico mayor de edad en general, sin embargo su mercado
objetivo serdn consumidores del sector y de la ciudad en general con un nivel socio
econémico medio-alto, aquellos que mediante la encuesta se mostraron muy interesados
en degustar una variedad de comida criolla, postres y cocteles elaborados mediante
técnicas de cocina molecular.

En la actualidad las personas residentes dentro del sector norte de Quito sean estas
habitantes 0 empleados de las empresas constituidas dentro de ella acuden a negocios de
comida rapida, restaurantes de comida tradicional o comida callejera esto es debido a su
necesidad basica de alimentacion por lo que este indicador representa para nosotros una
gran oportunidad para formar parte de un mercado de alimentos preparados donde la
innovacién y novedad seran nuestra cualidad mas representativa para incursionar dentro
del gusto de las personas.

En el caso de nuestro mercado objetivo se estima un nimero de comensales que
acudiran a consumir los alimentos que se preparen dentro del restaurante, para ello se toma

el dato de las encuestas realizadas anteriormente, especificamente la pregunta once.
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Tabla 18

Demanda de personas que acudirian al restaurante

¢Le interesaria asistir y probar los platillos que se

ofertan dentro de un restaurante de cocina Molecular? Cantidad Porcentaje
No 7 2%

Si 377 98%
Grand Total 384 100%

Elaborado por: El autor

Al tomar como referencia el valor de 377 interesados en probar platillos elaborados con
técnicas de cocina molecular se establece un estimado de 8.294 clientes dentro de un mes,
sin embargo también se considero la frecuencia de ellos para asistir a un restaurante a
degustar de los platillos segun reporte de la pregunta siete dentro de la encuesta el 80% de
los encuestados indico que su frecuencia a los establecimientos este 1 vez por semana y
una vez por mes motivo por el cual se establece una media de ciento cincuenta clientes
diarios, por lo que con una operacion rutinaria de 22 dias al mes nos indica que 3300 dentro
de un mes y a su vez de 39,600 clientes dentro del afio.

3.27.11 Decision de aquerencia de servicio de los clientes

Los clientes que acudiran al restaurante en base a los resultados de la encuesta

especificamente en la pregunta catorce lo realizaran por los siguientes motivos:

Tabla 19

Motivos por los que acude a un restaurante

¢, Qué es lo que mas llama su atencion y le atrae de un

Cantidad Porcentaje
restaurante?
Decoracion 175 19%
Servicio 307 34%
Comida 325 36%
Ubicacién 108 12%
Total General 915 100%

Elaborado por: El autor
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3.2.7.1.2 Proyeccién de la Demanda

En el caso particular del restaurante de cocina molecular para poder realizar una
proyeccion de la demanda es necesario saber el indice de crecimiento poblacional dentro
de la ciudad de Quito, de este modo se podra determinar un aumento en la proyeccién para
los proximos cinco afos.

“Segun el Censo de Poblacién y Vivienda del 2010, el DMQ tiene casi 400.000
habitantes mas que en el 2001. Los 2 239.191 habitantes de Quito representan el 86,9%
de la poblacién de la provincia de Pichinchay el 15.5% de la poblacion total del pais.
Se estima que para el afio 2022, la poblacion del DMQ sera de casi 2,8 millones de
habitantes en el DMQ, de los cuales el 68,7% residira en el area urbana” (Empresa
Metropolitana de Aseo, 2017, pag. 16).

Se analiza la estadistica proporcionada por Emaseo habra un incremento de 560.809
habitantes dentro de cinco afios, es decir un 25% anual a partir de la fecha actual.

Adicionalmente al tener una carencia de restaurantes de cocina molecular dentro de la
ciudad de Quito a méas de ser uno de los pocos establecimientos vigentes en la actualidad,
este indice de crecimiento influye directamente con nuestras proyecciones , eventualmente

al haber mas habitantes as u vez se obtendra mas clientes como indica la siguiente tabla.

Tabla 20

Proyeccion de Demanda dentro de cinco afios

Crecimiento

No Clientes Anuales Clientes esperados

Establecido
1 39600 5% 41580
2 41580 5% 43659
3 43659 5% 45842
4 45842 5% 48134
5 48134 5% 50541
Total 218815 25% 229756

Elaborado por: El autor
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3.2.7.2 Analisis de la Oferta

En el sector norte de la ciudad de Quito existe un sinnimero de restaurantes que se
dedican a elaborar platillos de distintas especialidades, sin embargo existe una constante
la misma que nos dice que a pesar de existir varios establecimientos de comida, estos aun
al ser insuficientes al momento de cubrir la necesidad de alimentacién de los clientes.

El restaurante de cocina molecular a diferencia de otros establecimientos de comida se
enfocara en que a mas de brindar a sus clientes la oportunidad de vivir nuevas experiencias
gastronémicas con platillos elaborados bajo técnicas de cocina molecular, estos a su vez
seran alimentos que contribuyan con una dieta equilibrada y de primerisima calidad, un
servicio excelente brindado por el personal que estarda para atender cada una de sus
necesidades y precios razonables en consideracién al mercado y la clase de alimentos y
servicios se ofrecen.

Dentro de este mercado de alimentos se pueden identificar facilmente nuestros
principales competidores que si bien es cierto no ofrecen dentro de sus establecimientos
alimentos preparados bajo la técnicas de cocina molecular, pero cuentan con la calidad de
servicio y renombre que se planea alcanzar dentro de este medio, es por ello que los se ha
tomado como referentes para la elaboracion de la proyeccion de demanda existente al
momento, esto en base al aforo de clientes que atienden rutinariamente , al momento no
existe una estadistica formalmente elaborada en donde se muestre el nivel de aquerencia

de alimentos dentro de un restaurante a nivel de parroquia y ciudad.

Tabla 21

Numero de Clientes atendidos por parte de la competencia directa en base a aforo fisico
del establecimiento

Competencia Aforo Diario Clientes Mes Clientes Afo

Zazu 110 2,530 30,360
URKO 60 1,380 16,560
Casa Gangotena 75 1,725 20,700
Achiote Ecuador Cuisine 100 2,300 27,600
Total 345 7,935 95,220

Elaborado por: El autor
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3.2.7.2.1 Clientes potenciales

En el mercado de alimentacion cada una de las personas que habitan y vistan la ciudad
de Quito especificamente el sector norte de la ciudad sean estos residentes, turistas
nacionales, extranjeros que tengan tendencia a experimentar nuevas tendencias culinarias
o simplemente presente un grado de curiosidad sobre alimentos preparados bajo técnicas
de cocina molecular seran consideradas como nuestra clientela potencial.

Las ofertas potenciales estardn dadas segun tendencias dentro del mercado
restaurantero del sector, mismos que se encargaran de establecer un margen de precios
de costo utiidad bajo una comparativa que establezca estos precios de una forma
competitiva que este dentro del poder adquisitivo de los potenciales clientes y a su vez

genere réditos para el establecimiento.

3.2.7.2.2 Proyeccion de la Oferta Insatisfecha

Al igual que en la demanda se tomara como indicador de proyeccion el crecimiento
demografico que tendra la ciudad de Quito dentro de los préximos cinco afios. Segun datos
suministrados por Emaseo la ciudad tendréa un crecimiento estimado del 25% hasta el afio

2022, es decir un crecimiento del 5% anual.

Tabla 22

Proyeccién de la Oferta

Aiho Cantidad

1 95,220
2 99,981
3 104,980
4 110,229
5 115,741

Elaborado por: El autor

3.2.7.2.3 Demanda Insatisfecha

Al mostrar un claro panorama de oferta y demanda estimada, es necesario conocer el
mercado objetivo y establecer la diferencia que existe entre estas dos, de este modo se
obtendra la demanda insatisfecha y estéa claro proyectada dentro de los cinco afios que se

manejara.
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Tabla 23

Demanda Insatisfecha

Aiho Mercado Meta Oferta Potencial Demanda Insatisfecha
1 150840 95220 55.620
2 158382 99981 58.401
3 166301 104980 61.321
4 196112 120977 75.135
5 134942 127038 78.904

Elaborado por: El autor

3.2.8 Mezcla de Marketing

3.2.8.1Productos

3.28.1.1 Nombre del Restaurante de Cocina Molecular

Al establecer un nombre para el restaurante de cocina molecular, se toma en cuenta el
factor determinante del gusto en alimentos obtenidos mediante la encuesta, mismo que tuvo
una gran inclinaciéon hacia la comida criolla nacional, del mismo modo intentar darle un
toque de modernismo pero sin restar la esencia del tipo de alimentos que serian preparados
dentro del establecimiento. Por este motivo decidimos denominar al restaurante “MIKU
KUNUK” Cocina molecular ecuatoriana. Las palabras del nombre fueron tomadas del
idioma nativo ecuatoriano el quichua, mismo que quiere decir lo siguiente:

MIKU= Comer.

KUNUK= Caliente.

El nombre se encuentra acorde con mantener un toque de tradicionalidad dentro de si,
al dejar en claro un mensaje de que se elabora dentro del establecimiento y de cémo debe
ser consumido pero esto a su vez sumada con un toque de modernismo como se reflejara

dentro del Imago tipo.

3.2.81.2 Imago tipo Restaurante de Cocina Molecular Miku Kunuk

Dentro del disefio del Imago tipo se considerd incluir un elemento picto gréafico que lleve

relacion con la clase de técnicas utilizadas dentro del restaurante que a su vez incluya el
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nombre del restaurante, asi al cliente una imagen de lo que elabora dentro del
establecimiento.

Rl UJ KK U R

Figura 30 Imagotipo Restaurante de Cocina Molecular Miku Kunuk.

Elaborado por: El autor

3.2.8.1.2.1 Elementos que componen el Imago tipo
e Matraz Erlenmeyer

Al ser un elemento asociado cominmente con un laboratorio, transporta visualmente a
los usuarios directamente hacia la terminologia “molecular” que es la técnica con la cual se
prepararan los alimentos dentro del establecimiento.

e Tenedor y Cuchillo

Al ser los utensilios mas caracteristicos para poder comer alimentos dentro de una
mesa, no se puede dejar de incluirlos y dada la posiciéon en la que se encuentran que es

horizontalmente y con las puntas hacia el extremo derecho, da a entender a los clientes

que la comida que se sirve dentro del establecimiento es excelente.
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e Mezclade Tonalidades Lilas y Turquesa

Esta mezcla de colores que se conjugan en perfecta armonia, aportan un toque de
modernismo y algo de misterio al nombre Miku Kunuk en lengua tradicional, al ser llamativo
y sobrio al evitar al consumidor a acercarse y averiguar que puede descubrir dentro del

restaurante.

3.2.8.2 Cartera de Servicios

Al ser un restaurante que emplea técnicas de cocina molecular su cartera de servicios
centra su atencion en la satisfaccion del cliente al ofrecerle alimentos preparados bajo
técnicas innovadoras, brindarles una experiencia culinaria nueva y satisfactoria asi como
ser atendidos de una forma cortés y al cumplir cada uno de sus requerimientos dentro del

establecimiento.

3.2821 Aperitivos

Es de conocimiento general que al disponerse a ingerir alguna clase de comida
comunmente se sirve una pequefia porcion de alimento para estimular el apetito. El aperitivo
se considera como una comida ligera que se sirve antes de la comida principal del medio
dia o en la cena. Comunmente estos suelen ser frutos secos, embutidos, quesos o
refrescos.

Para el caso del restaurante Miku Kunuk los aperitivos estaran predominados por fruta
deshidratada mediante técnicas que se manejan dentro de una cocina molecular para

obtener este resultado.

3.2.8.2.2 Ensaladas

Las ensaladas no son preparadas en su totalidad por frutas y verduras, adicionalmente
a estas se agregan carnes frias, quesos, embutidos y aderezos que dependera del gusto
de cada uno de los clientes, dentro de Miku Kunuk la cocina molecular intervendra al
elaborar diversas guarniciones y salsas de acompafiamiento a cargo de nuestro chef

Sausier.
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3.2.8.2.3 Entrantes

Conformados por una variedad de guisos y cremas enfocados en cocina tradicional
ecuatoriana asi como pastas, ravioles, arroces y mariscos pero preparados con técnicas de
cocina molecular en el restaurante Miku Kunuk daran al usuario una experiencia nueva de

como degustar sus alimentos.

3.2824 Especialidades

Seran la carta de presentacion y motivo de reconocimiento a nivel local del restaurante
Miku Kunuk, dentro de esta seccién destacaran los platos mas representativos de la cocina
ecuatoriana, sean estos carnes 0 mariscos sin embargo todos ellos tendran una
preparacion mediante equipos y técnicas de cocina molecular que agregaran a los platos
que conocen comunmente un toque de modernismo y creatividad que haran gozar a cada
uno de nuestros clientes una experiencia Unica y sin duda con ganas de repetirla mas de

una vez.

3.2.8.25 Platos Fuertes

Compuestos por platillos que comunmente son ahumados, al grill, hamburguesas, alitas
entre otros, seran una opcién que esta enfocada a una clientela que Joven adulta que busca
una nueva manera de disfrutar esta clase de comidas, estas estaran compuestas por
diferentes texturas, nuevas salsas y un toque adicional de modernismo que hara a mas de

un cliente volver por una de ellas.

3.2.8.2.6 Postres y Pasteleria

La elaboracién de los postres se encuentra marcada por un sinnimero de variedades y
estilos mismos que Miku Kunuk aprovechara en su beneficio, la reposteria y la cocina
ecuatoriana tienen una gran variedad de recetas y dulces tradicionales al igual que opciones
para brindar a los clientes que asistan al restaurante, con esto sumado a las técnicas de
cocina molecular se obtendra un nuevo matiz de texturas que llevaran al consumidor a una

experiencia enriguecedora para todos sus sentidos.

67



3.2.8.2.7 Cocteleriay Bebidas

Los cocteles mezclan dentro de ellos el gusto de combinar distintos sabores para crear
una armonia de texturas que tenga como resultado un asombroso nuevo sabor, esto de la
mano de técnicas moleculares aportaran con un toque de elegancia como también de
novedad y sofisticacion a todos los clientes que opten por servirse uno de los varios cocteles
ofertados dentro del restaurante.

A mas de eso se contara también con bebidas propias elaboradas dentro del
establecimiento sean estos, jugos y refrescos preparados con los mas frescos ingredientes,

como también bebidas gaseosas, vinos y licores que sean del mayor agrado de la clientela.

3.2.8.3 Precio

Los precios a establecer dentro de la variedad del menu que ofrecerd Miku Kunuk
estaran elaborados de una manera técnica, es decir al utilizar mecanismos dentro del costo
estandar, esto con el afdn de medir la eficiencia de los involucrados al evitar el desperdicio
de materiales dentro de la cocina y al restar el impacto de los tiempos ociosos, a eso
sumarle un margen de rentabilidad que esté acorde a las tendencias de nuestra
competencia y se encuentren dentro de las posibilidades econdmicas de nuestro mercado

objetivo.

3.2.8.4 Plaza

La plaza que ocupara el restaurante de cocina molecular Miku Kunuk seran directamente
los consumidores finales, toda su cartera de servicios esta centrada y tiene el Gnico afan de
satisfacer la necesidad de alimentacion de nuestros clientes. Dentro de nuestro menu se
detallaran cada uno de los componentes empleados para su elaboracién de esta forma el
cliente tendra la seguridad de que aquello que ordenara estard compuesto y elaborado

acorde a sus requerimientos.
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3.2.8.5Promocién y Publicidad

3.2.8.5.1 Promocioén

Una de las estrategias que utilizara el restaurante de cocina molecular Miku Kunuk para
poder ingresar dentro del mercado de alimentos es la de establecer promociones acorde al
mercado objetivo que se planea alcanzar.

Estas promociones estan destinadas a captar mayor cantidad de clientes al ofrecer
llamativos descuentos, platos gratis y promociones de temporada que creen dentro del
cliente un sentido de pertenencia hacia el restaurante y se sientan identificados con ély con

lo que se sirve dentro del mismo.

cecoe LCOOWL WOLOLE Te@® e

Cocina
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Reservaciones
a 1 0982222366,

o en nuestra

SIGUE NUESTRAS REDES
SOCIALES EN:
Paginaweb y e
redes @ L_
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:Posffuz/ G\aﬂ& pov bu CWJ_EAT\OS"

Figura 31 Postre gratis cumpleafieros.

Elaborado por: El autor
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Figura 32 Descuento por reservacion Online.

Elaborado por: El autor
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Figura 33 Promocion Diaria After Office

Elaborado por: El autor

3.2.85.2 Publicidad

La publicidad dentro de Miku Kunuk sera de impacto positivo con el medio ambiente, es
decir se suprimira el uso de papeles, volantes, y medios escritos de promocién, en la época
actual podrian considerarse como obsoletos. Como resultado de ello dentro de la pregunta
quince de la encuesta los posibles clientes indican que desean obtener informacion del
restaurante mediante canales electrénicos y redes sociales, por ello en reemplazo de

medios tradicionales Miku Kunuk optara por la contratacién de un comunity manager
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Tabla 24

Informacion del Restaurante

¢A través de que medio le gustaria recibir informacion

del restaurante? Cantidad Porcentaje
Internet 279 43%
Anuncios 143 22%
Correo 204 31%

Otros 30 5%

Total General 656 100%

Elaborado por: El autor

cQUIERES VENDER EN INTERNET POR
MEDIO DE LAS REDES SOCIALES?

Te ayudamos a conseguir tus metas en ventas!

&G REDES SOCIALES G VENTAS EN FACEBOOK
& COMMUNITY MANAGER &G GOOGLE ADWORDS
GG MARKETING DIGITAL & DISENO WEB

Figura 34 Publicidad Mediante Comunity Management

Elaborado por: El autor

3.2.8.6 Impacto Ambiental

En el desarrollo de toda actividad econémica es imposible no producir alguna clase de
desperdicio que impacte negativamente con el medio ambiente, un restaurante de cocina
molecular no es la excepcidn, sin embargo lo que si se puede hacer es minimizar su impacto
mediante buenas practicas en el manejo de los desechos producidos por Miku Kunuk, del
mismo modo se puede optar por la adquisicion de materias primas y elementos que sean
contribuyan positivamente con el medioambiente.

Para poder elaborar practicas consientes de manejo de desperdicios, y a su vez
mantener el entorno del restaurante en Optimas condiciones es necesario plantear

lineamientos que deben seguirse al pie de la letra, de esta forma se prestara un servicio de
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calidad que a su vez contribuya con el desarrollo sustentable del medio ambiente que lo

rodea.

De esta forma las practicas a considerar seran las siguientes:

e La clasificacion de desechos se realizara en base a semaforos de colores en donde se
depositaran los desperdicios de acuerdo al uso que se les hubiere dado en donde el
color verde seran desechos naturales producidos por frutas y verduras, el color rojo
aguellos generados por manipulacién de carnes y mariscos, color amarillo para los
elementos reciclables y color azul para basura comun generada por la actividad normal
del negocio.

e EIl area de cocina, al igual que el comedor para clientes contara con ventilacion
independiente, de esta forma se evitara la filtracion de olores y de la misma forma
precautelar la integridad de nuestros empleados.

e Los aceites producidos por la actividad del restaurante, una vez cumplido su ciclo de
uso se almacenaran dentro de un recipiente destinado para este fin y este a su vez sera
entregado a la entidad competente para que realice el desecho de acuerdo a lo que la
ley establece.

e Elareade cocinay comedor y bafios permaneceran libres de impurezas y se realizaran

controles rutinarios a fin de evitar una mala imagen a los clientes del restaurante.

3.2.8.7 Seguridad y Salud Ocupacional

Los empleados dentro de una organizacion son la parte fundamental de la misma, sin
ellos la actividad econdmica simplemente no podria realizarse. En lo que refiere a seguridad
y salud ocupacional Miku Kunuk contara con sistemas y protocolos para que sus integrantes
laboren estos en cocina, comedor y area administrativa, puedan realizar su actividad diaria
de una manera segura y saludable.

Al ingresar un nuevo empleado al restaurante este contara con una charla de seguridad
y salud ocupacional por una persona encargada del tema el mismo que le indicara a que
riesgos esta expuesto, los protocolos de seguridad y circunstancias que podrian llegar a
afectar su salud si no se cumple a cabalidad por lo establecido dentro de las instrucciones
0 manuales que se proporcionaran de ser el caso.

Adicional a ello se dotara al empleado con implementos de seguridad que necesitare de

acuerdo a su area de trabajo al ser:
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e Uniforme de cocina de tres piezas compuesta por gorro, mandil, filipina, ademas
de caballos y guantes para manipulacion de alimentos.

e Mascarillas, pantalones y zapatos que resguarden la integridad de las personas
que elaboran los alimentos.

Ademas de esto tanto el area de cocina y comedor contara con sefialética que indicara
el procedimiento para utilizar la salida de emergencia y del mismo modo indicaciones claras
para poder llegar a un area segura establecida fuera del perimetro del restaurante. A mas
de ello también se contara con lo siguiente:

e Los elementos inflamables que no se ocupe sera mantenidos lejos del area de cocina

y comedor para poder prevenir accidentes.

e Los extintores y equipos contra incendios se encontraran en un lugar visible y de facil

acceso segun indique la autoridad competente en fin de evitar negligencias en caso

de suscitarse algun percance.
3.2.9 Estudio Técnico
3.2.9.1 Ubicacion
Sobre la ubicacion del restaurante de cocina molecular Miku Kunuk este podria ubicarse
tentativamente en la parroquia de Ifiaquito, especificamente en el sector de la carolina, esto
por su puesto dado el trafico de personas que circulan por alli diariamente a mas de la

cercania con las oficinas y centro financiero de la ciudad, sin contar con su proximidad al

centro comercial Quicentro, como se indica en las imagenes a continuacion.
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Figura 35 Calle Principal Donde Se ubicara el Restaurante

Elaborado por: El autor

3.2.9.2 Factores de ubicacién

Al momento de determinar la ubicacién donde empezara las operaciones el restaurante
de cocina molecular se tomaron en cuenta varios factores, la idea principal es que Miku
Kunuk cuente con la aceptacién de los clientes proximos al establecimiento asi como
aprovechar su ubicacion para la captacion de nuevos consumidores deseosos de probar
los alimentos que este oferta.

3.29.21 Cercania con el Mercado

Dentro del sector establecido el restaurante de cocina molecular Miku Kunuk no tiene
una competencia directa contra la cual desgastarse, la oferta de su menu solo presenta un
leve grado de comparacion con el establecimiento mas cercano que es un asadero
argentino de carnes y dadas las condiciones de la cartera de servicios a ofrecer, esta
ubicacion representa una oportunidad que debe ser aprovechar para poder sacar al maximo
el potencial del negocio.

3.2.9.2.2 Local Comercial

En cuanto a la infraestructura el restaurante Miku Kunuk debera realizar las

adecuaciones necesarias para que tanto su cocina al igual que su comedor y area
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administrativa gocen de comodidad pero sin perder el estilo e imagen que se intenta dar al
usuario consumidor, a mas de ubicarse dentro de una de las calles mas concurridas de la
ciudad, el érea disponible para manejar el negocio es de 285mts2 , con este espacio se
podran realizar las actividades del restaurante sin ninguna clase de incomodidades a parte
gue esta contribuye con la estética del lugar y se conjuga en armonia con la imagen que se
quiere dar.

B=
&
£8
=

Figura 36 Local Comercial Donde Funcionara el Restaurante Miku Kunuk, Vista
de Frente

Elaborado por: El autor

Figura 37 Local Comercial Donde Funcionara el Restaurante Miku Kunuk, Vista a
la Calle

Elaborado por: El autor
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Figura 38 Local Comercial Donde Funcionara el Restaurante Miku Kunuk, Area
Destinada a Cocina

Elaborado por: El autor

3.2.9.2.3 Servicios Basicos

Dentro del sector todos los servicios basicos se encuentran en perfecto funcionamiento
a mas de servicios de internet, television satelital y por cable, sin mencionar que el local
comercial cuenta con un parqueadero para seis vehiculos y a su vez esta proximo a un
parqueadero publico que no dista mucho del establecimiento lo que no causara molestias
para los usuarios que lleguen al Miku Kunuk.

3.29.24 Plano de Ubicacion del Restaurante

La ubicacion del restaurante se encuentra en la parroquia de Ifiaquito dentro de las

calles Av., De los Shyris y La tierra frente a la SERCOP.
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Figura 39 Ubicacion Geogréfica
Fuente: https://www.google.es/maps/@-0.1732882,-78.4812067,19z

Elaborado por: El autor

3.2.9.3 Distribucidn del Espacio Fisico

Dadas las condiciones del local comercial, se podra realizar la adecuacion de la cocina
asi como el area de comedor acorde a nuestras necesidades, en el siguiente grafico se
muestra la distribucion del area de trabajo en donde se reflejan todas las estaciones de los

alimentos dentro del restaurante de Miku Kunuk.
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Figura 40 Distribucion de la cocina

Elaborado por: El autor

3.2.10 Estudio Financiero
3.2.10.1 Equipo y Maquinaria

Dentro de una cocina que maneja técnicas en preparacion de alimentos denominados
moleculares, se deben contar con cierta clase de equipos que realizan actividades
especificas dadas las naturalezas de estas técnicas, mismas que brindaran a sus alimentos
las texturas y matices deseados, afortunadamente dentro del mercado actual la aquerencia
de estos equipos es mucho mas sencilla que en épocas anteriores donde estos debian ser
importados o mandarlos a hacer donde un especialista lo cual hacia el implantar esta clase
de negocios una actividad bastante riesgosa que inflaba el precio de sus productos. El
restaurante Miku Kunuk para ello ha tomado como referencia varias clases de marcas
mismas al igual que modelos de Ultima generacién mismos que por su prestigio garantizan

que los equipos adquiridos no presenten fallos al momento de ponerlos a trabajar.
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3.2.10.1.1 Equipo y Maquinaria a adquirir para la puestaen marcha del restaurante

Para la conformacion de una cocina molecular se necesitaran especificamente los
siguientes equipos que cumplirdn con actividades relacionadas con la gelificacion,
deshidratacion, efervescencias, espesantes, y esterificaciones.
e Flameador y Gas Butano
e Bascula Precision
e Termos Criogénicos
e Envasadora a Presion
e Selladora
e Horno de Conveccion
e Auto Clave
e Roner
e Caviar Box
¢ Cocina Industrial Tipo Isla
e Hornos de Microondas
¢ Lava Vajillas
e Congelador-enfriador
¢ Mesa de trabajo acero inoxidable
e Parrilla eléctrica
e Extractor de olores
e Aire acondicionado
e Freidora eléctrica

e Deshidratador de alimentos.

3.2.10.1.2 Costo del Equipo y Maquinaria parala puesta en marcha del restaurante

En la siguiente tabla se detallan los costos de maquinaria a ser adquiridos para el

montaje apropiado de un restaurante de cocina molecular.
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Tabla 25

Costo de Equipos para cocina molecular

CANTIDAD EQUIPO V.UNITARIO V.TOTAL
6 Flameador y Gas Butano 26,79 160,71
2 Bdascula Precision 17,85 35,70
1 Termos Criogénicos 803,57 803,57
4 Envasadora u olla a Presion 48,21 192,86
4 Selladora 35,71 142,82
1 Horno de Conveccién o Eléctrico 327,68 327,68
1 Auto Clave, olla de presion eléctrica 116,07 116,07
1 Roner 157,13 157,13
2 Caviar Box 72,31 144,63
1 Cocina Industrial Tipo Isla 1339,29 1339,29
p Hornos de Microondas 152,68 305,36
1 Lava Vajillas 561,61 561,61
p Congelador-enfriador 587,50 1175,00
2 Mesa de trabajo acero inoxidable 169,64 339,29
1 Parrilla eléctrica 133,92 133,92
2 Extractor de olores 133,93 267,86
1 Aire acondicionado 562,50 562,50
1 Freidora eléctrica 158,93 158,93
2 Deshidratador de alimentos 84,81 169,63
2 licuadoras 72,00 144,00
4 Sifén Espuma 25,00 100,00
SUBTOTAL 7338,53
12% IVA 880,62
TOTAL 8219,15

Elaborado por: El autor

3.2.10.1.3

El costo de adecuacion del local para establecer las operaciones dentro del local a

Costo de adecuacion de la cocina del restaurante

arrendar esta presupuestado como muestra tabla a continuacion.
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Tabla 26

Costo de adecuacion del local

ARTiCULOS DE CONSTRUCCION CANTIDAD V.UNITARIO V.TOTAL
Estructuras Metélicas 1 2500,00 2500,00
Mano de Obra 1 1500,00 1500,00
Pintura 1 500,00 500,00
Seguridad y Monitoreo 1 1000,00 1000,00
Instalacidn de redes electrénicas y de internet 1 300,00 300,00
TOTAL 5800,00

Elaborado por: El autor

3.2.10.1.4 Costo muebles, enceres y menaje del restaurante

Para una correcta atencién y comodidad a nuestros clientes ademas de brindar a los
empleados del Restaurante Miku Kunuk las seguridades y garantias de laborar en un
ambiente de trabajo de 6ptimas condiciones se necesitaran los siguientes mobiliarios como

se describe en la siguiente tabla.

Tabla 27

Costo de adecuacion del local

CANTIDAD EQUIPO V.UNITARIO V.TOTAL
30 Mesas para 4 ocupantes con sillas 44,64 1339,29
2 Escritorios 133,93 267,86
3 Archivadores aéreos 58,04 174,11
1 Juego de Muebles sala de espera 687,50 687,50
1 casilleros metalicos de 10 divisiones 178,57 178,57
1 Punto de venta Pos incluye software de control y 965,92 965,92
contabilidad

2 computador de escritorio 293,75 587,50
1 impresora, scanner y copiadora color B/N 174,11 174,11
35 Juego de Manteleria 22,32 781,25
20 Vajilla en loza de Platos Lineal 26,78 535,54
200 Vasos, Copas, diferentes tamafios 1,79 357,14
35 Tenedores x 6 1,69 59,06
35 Cuchillos x 6 1,69 59,06

1 Decoraciones varias 446,43 446,43
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Subtotal 6613,33
12% IVA 793,60
Total 7406,93

Elaborado por: El autor

3.2.10.15 Resumen de Inversién

En la tabla a continuacion se muestra de forma resumida la inversion total que seria
necesaria para el montaje del restaurante Miku Kunuk y su puesta en marcha en el sector

de la Carolina dentro de las calles Av. de los Shyris y La tierra.

Tabla 28

Resumen de Inversion

MAQUINARIA 8.219,15
ADECUACION DEL ESTABLECIMIENTO 5.800,00
MUEBLES Y MENAJE 7.406,93
COSTO TOTAL 21.426,08

Elaborado por: El autor

El costo de inversion para la puesta en marcha del restaurante es de $21.426.08 délares
americanos, mismos que seran cubiertos por un préstamo de garantias personales
solicitado a una de las entidades financieras locales por un valor de $24.000,00 mismo que
dada la naturaleza y condiciones de la institucion este crédito no podra ser menor a 36
meses y se estructurara de la siguiente manera.

Adicional a esto se cuenta con un capital propi de $10.000, resultado de ahorro e

inversiones.

Tabla 29

Tabla de Amortizacién Préstamo

FECHA DE .. SEGURO SEGURO VALOR

CUOTA PAGO CAPITAL INTERES DESG. INCENDIO CUOTA SALDO

0 19-jul-17 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 24000.0
19-ago-

1 17 554.16  236.6 10.4 0.0 801.16 23445.84
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18
19-feb-18
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18
19-abr-18
19-may-
18
19-jun-18
19-jul-18
19-ago-
18
19-sep-
18
19-oct-18
19-nov-
18
19-dic-18
19-ene-
19
19-feb-19
19-mar-
19
19-abr-19
19-may-
19
19-jun-19
19-jul-19
19-ago-
19
19-sep-
19
19-oct-19
19-nov-
19
19-dic-19

559.86
565.63
571.45
577.33
583.27
589.27
595.34
601.46
607.65

613.91
620.23

626.61

633.06
639.57
646.16
652.81
659.52
666.31
673.17
680.1

687.1

694.17
701.31

708.53

715.82
723.19
730.63
738.15

231.14
225.62
220.04
214.41
208.72
202.97
197.16
191.29
185.36

179.37
173.32

167.2

161.02
154.78
148.48
142.11
135.67
129.17
122.6

115.97
109.26

102.49
95.64

88.73

81.75
74.69
67.56
60.36

10.16
9.91
9.67
9.42
9.17
8.92
8.66
8.41
8.15

7.88
7.61

7.35

7.08
6.81
6.52
6.24
5.97
5.68
5.39
5.09
4.8

4.5
4.21

3.9

3.59
3.28
2.97
2.65

0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0

0.0
0.0

0.0

0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0

0.0
0.0

0.0

0.0
0.0
0.0
0.0

801.16
801.16
801.16
801.16
801.16
801.16
801.16
801.16
801.16

801.16
801.16

801.16

801.16
801.16
801.16
801.16
801.16
801.16
801.16
801.16
801.16

801.16
801.16

801.16

801.16
801.16
801.16
801.16

22885.98
22320.35
21748.9

21171.57
20588.3

19999.03
19403.69
18802.23
18194.58

17580.67
16960.44

16333.83

15700.77
15061.2

14415.04
13762.23
13102.71
12436.4

11763.23
11083.13
10396.03

9701.86
9000.55

8292.02

7576.2

6853.01
6122.38
5384.23
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19-ene-

30 20 745.75
31 19-feb-20 753.42
19-mar-

32 20 761.18
33 19-abr-20 769.01
19-may-

34 20 776.92
35 19-jun-20 784.92
36 19-jul-20  793.03

53.08
45.73
38.3
30.8
23.21

15.56
7.82

2.33
2.01
1.68
1.35
1.03

0.68
0.34

0.0
0.0
0.0
0.0
0.0

0.0
0.0

801.16
801.16
801.16
801.16
801.16

801.16
801.19

4638.48
3885.06
3123.88
2354.87
1577.95

793.03
0.0

Fuente: simulador de crédito Banco Pichincha

https://www.pichincha.com/portal/Simulador

Elaborado por: El autor

3.2.10.2 Costos Operativos

3.2.10.2.1 Costos Indirectos de Fabricacion

Son todos aquellos que intervienen indirectamente en la elaboracién de los platillos del

restaurante pero dada su naturaleza estos no pueden ser medidos, pesado y evaluados

con certeza hasta el final de su ciclo, mismos que en base a referentes histéricos que se

detalla en la siguiente tabla a continuacion.

Tabla 30

Costos Indirectos de Fabricacién

Costo indirectos de Fabricacion

Concepto

Arriendo del local
Electricidad Mensual
Agua potable

Cantidad

1
1
1

Valor
1.800,00
150,00
30,00
Total

Total
1.800,00
150,00
30,00
1.980,00

Elaborado por: El autor
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3.2.10.2.2 Materia Prima Directa

Son todos aquellos los elementos que pueden ser, medidos, pesados y contados y de
los que se componen principalmente los articulos terminados, en el caso del restaurante
Miku Kunuk, son todos aquellos ingredientes que posterior a una elaborada preparacion
pasaran a convertirse en los platilos que degusten los clientes que asistan al
establecimiento.

Al tomar en cuenta que la elaboracion de recetas tendra un sinnimero de variables en
ingredientes tanto de naturaleza, peso y medida esto dadas las condiciones de los platillos
gue se elaboren se podra enfatizar en definir a la materia prima a utilizar dentro de un
periodo al basarse en los componentes basicos que componen la gran mayoria de platillos
a preparar mismos que estan enfocados a satisfacer un mercado de comida criolla que esta
compuesta en su mayoria por carnes, harinas, mariscos y granos como se indica en la

siguiente tabla.

Tabla 31

Ingredientes que conforman la Materia Prima Directa Mensual

MEDIDA DE CANTID VALOR VALOR

PESO MATERIA PRIMA AD UNITARIO TOTAL

QUINTALES ARROZ BLANCO 10 28,00 280,00

QUINTALES PAPAS 7 8,00 56,00

QUINTALES AZUCAR 6 29,00 174,00

QUINTALES HARINA DE TRIGO 8 30,00 240,00
CARNE DE RES CORTES DE

LIBRAS LOMO 600 5,00 3000,00

CARNE DE CERDO PARA
LIBRAS FRITADA 600 2,00 1200,00
PESCADOS TILAPIA, CORVINA Y

LIBRAS DORADO 600 4,00 2400,00

LIBRAS POLLO 600 1,10 660,00
EMBUTIDOS DIFERENTES

LIBRAS CLASES 600 1,50 900,00

FRUTAS VARIADAS DE

INDEFINIDO TEMPORADA 1 2000,00 2000,00
VEGETALES Y HORTALIZAS

INDEFINIDO VARIADAS 1 2300,00 2300,00

LITROS ACEITES VEGETALES 200 2,50 500,00

UNIDADES HUEVOS 1000 0,11 110,00
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LITROS LECHES 800 0,80 640,00

KILOS QUESO 100 3,50 350,00

GRAMOS POR AGINATO DE SODIO PARA

200 GELIFICACION 8000 0,19 1500,00

GRAMOS POR LACTATO DE CALCIO PARA

200 GELIFICACION 8000 0,19 1500,00

CARGAS POR CARGAS PARA SIFON DE

c ESPUMA 6 5,00 30,00

KILOS LECTINA DE SOYA 10 10,00 100,00

GOMA GARROFFIN GELATINA

GRAMOS SIN SABOR 8000 0,12 920,00

GRAMOS ALBUMINA 8000 0,07 527,84

GRAMOS LECITE 8000 0,04 352,00

GRAMOS GLICE 8000 0,04 352,00

GRAMOS AGAR 8000 0,04 352,00
TOTAL 20443,84

Elaborado por: El autor

3.2.10.2.3 Mano de Obra Directa

En el restaurante Miku Kunuk la mano de obra directa son aquellos individuos que se
encargan de la preparacion de los alimentos y convertirlos en platillos terminados para el

deleite te nuestros clientes.

Tabla 32

Mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA
PUESTO CANTIDAD SUELDO TOTAL

JEFE DE COCINA 1 900,00 900,00
AUXILIARES DE COCINA 3 450,00 1350,00
GARD MANAGER 1 650,00 650,00
CHEF SUCIER 1 600,00 600,00
CHEF ROSTISIER/ENTREMETIER 2 600,00 1200,00
PASTELERO 1 500,00 500,00

Total Mano de Obra 5200,00

Elaborado por: El autor
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3.2.10.2.4 Total Costo de Produccién

Ya determinados los costos de produccion en los que incurrirA mensualmente el
restaurante Miku Kunuk, a continuacion se presentara una tabla consolidada de los mismos

a continuacion.

Tabla 33

Resumen costo de produccion

ELEMENTO DEL COSTO VALOR
MATERIA PRIMA DIRECTA 20.443,84
MANO DE OBRA DIRECTA 5.200,00
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 4.005,00
TOTAL 29.648,84

Elaborado por: El autor

3.2.10.2.5 Costo de Administrativo, de promocién y publicidad

El costo administrativo contempla todos aquellos desembolsos que no tienen una
relacién directa con la linea de produccion y prestacién del servicio en del restaurante,

dentro de Miku Kunuk se establecen los siguientes costos:

Tabla 34

Costos Administrativo de Promocion y Publicidad

Costo indirectos de Fabricacion

Concepto Cantidad Valor Total
Sueldo Jefe de Anfitriones 1 400,00 400,00
Anfitriones 3 375,00 1.125,00
Sueldo de Administrador Propietario 1 500,00 500,00
Sueldo Cajera-Asistente Operativo 2 375,00 750,00
Comunity Management 1 120,00 120,00
Préstamo Bancario Cuota Fija 1 801,16 801,16

Total 3.696,16

Elaborado por: El autor
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3.2.10.3 Estado de Costo Produccioén

Al tener una gran variedad de platillos a ofertarse dentro del restaurante de cocina
molecular Miku Kunuk el estado de costo produccion esta realizado en base a la proyeccion
de clientes a ser atendidos dentro de un mes, da como resultado un costo accesible para
proceder con su elaboracion vy fijacion de precios, que posteriormente determinado la
cantidad tipos de articulos vendidos se realizara un ajuste para consolidar el valor real de

produccién, motivo por el cual el método a emplear sera el de costeo estandar.

Tabla 35

Estado de Costo Produccién

MIKU KUNUK COCINA MOLECULAR
ESTADO DE COSTO PRODUCCION Y VENTAS

| MATERIALES

INVENTARIO INICIAL MATERIA PRIMA DIRECTA 0,00

(+) COMPRA DE MATERIA PRIMA DIRECTA 20.443,84

(=) MATERIA PRIMA PARA PRODUCCION 20.443,84

(-) INVENTARIO FINAL DE MATERIA PRIMA DIRECTA 2.044,38

MATERIA PRIMA UTILIZADA EN PRODUCCION 18.399,46
I MANO DE OBRA DIRECTA 6.763,05
REMUNERACIONES 5.200,00

12,15 % APORTE PATRONAL 631,80

DECIMO TERCER SUELDO 433,33

DECIMO CUARTO SUELDO 281,25
VACACIONES 216,67

Il COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 2.041,15
DEPRECIACION MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS 61,15

SERVICIOS BASICOS 1.980,00

TOTAL COSTO DE PRODUCCION 27.203,66
PRESUPUESTO DE VENTA MENSUAL POR CLIENTES 3.300
COSTO DE PRODUCCION UNITARIO ESTIMADO 8,24

Elaborado por: El autor
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Miku Kunuk luego de realizado el estado de costo produccion determind que el costo
unitario de un platillo cualquiera sea su presentacion tendra un valor de elaboracién unitario
de 8,24 siempre que se cumpla con la meta de clientes atendidos dentro de un mes que
son 3300., explicado de otra manera:

CT=Costo Total.

UP= Unidades Producidas

CU= Costo Unitario.

Entonces:

CT/UP=CU

27203,66/3300= 8,24

3.2.104 Precio de Venta al Publico

Para determinar el margen de utilidad a asignar por cada uno de los platillos ofertados
dentro del restaurante es necesario tomar en cuenta a mas del servicio y comida ofertada,
la cantidad que cada usuario esta dispuesta a desembolsar, segun la pregunta once de la
encuesta realizada mas del 85% de los encuestados respondié que en cada vista a un
restaurante ellos cancelan valores superiores a los $10 ddlares.

Tabla 36

Cantidad de dinero desembolsado por visita a restaurantes

¢Cuando asiste a un restaurante cuanto cancela por el

Cantidad Porcentaje
consumo regularmente? (por persona)

De $10 a $15 dolares 196 51%
De $15 a $20 ddlares 117 30%
Mas de $20 délares 15 4%
Menos de 10 doélares 56 15%
Grand Total 384 100%

Elaborado por: El autor

Revisado esta actitud de los clientes con relacion al precio de aquerencia de servicio se
fija un margen de utilidad sobre el precio de costo del 21,30% mismo que en consideracion
del mercado en el que se compite presenta un precio competitivo que sera de satisfaccion

del usuario y generara réditos para el restaurante.
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PVP=CU+%DE UTILIDAD
PVP=8,24 + 1,76 (21,30%)
PVP= 10,00

3.2.10.5 Ingresos por venta
Para determinar los ingresos por venta se tomoé como referencia la cantidad de clientes

que seran atendidos dentro de un mes y se multiplico esta cantidad por el precio de venta

establecido.

Tabla 37

Ingresos por Ventas Proyectados

o Precio de Venta Clientes Ventas Clientes
Afo . Ventas Anuales

al Publico Mensuales Mensuales Anuales
1 10,00 3.300 3.310,00 39600 396.000,00
2 10,00 3.465 3.475,00 41580 415.800,00
3 10,00 3.638 3.648,25 43659 436.590,00
4 10,00 3.820 3.830,16 45842 458.419,50
5 10,00 4.011 4.021,17 48134 481.340,48

Elaborado por: El autor

3.2.10.6 Estado de Resultados Integrales Proyectado
El estado de resultados nos da un panorama en el cual se determinard la utilidad neta

gue esta por generar el restaurante de cocina molecular y determinar que sucede con ello

en cada afo de trabajo.

90



Tabla 38

Estado de Resultados

MIKU KUNUK COCINA MOLECULAR
ESTADO DE RESULTADOS

ANOS
INGRESOS 1 2 3 4 5
VENTAS 396.000,00 415.800,00 436.590,00 458.419,50 481.340,48
(-) COSTO DE VENTAS 326.443,93 342.766,12 359.904,43 377.899,65 396.794,63
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 69.556,08  73.033,88  76.685,57 80.519,85  84.545,84
GASTOS
Sueldo Jefe de Anfitriones 4.800,00 5.040,00 5.292,00 5.556,60 5.834,43
Anfitriones 13.500,00 14.175,00 14.883,75 15.627,94 16.409,33
Sueldo de Administrador Propietario 6.000,00 6.300,00 6.615,00 6.945,75 7.293,04
Sueldo Cajera-Asistente Operativo 9.000,00 9.450,00 9.922,50 10.418,63 10.939,56
Comunity Management 1.440,00 1.512,00 1.587,60 1.666,98 1.750,33
Préstamo Bancario Cuota Fija 9.613,92 9.613,92 9.613,92
Gasto Sum y Materiales 2238,48 2.350,40 2.467,92 2.591,32 2.720,89
Depreciacion Muebles y Enceres 437,49 437,49 437,49 437,49 437,49
Amortizacién Gtos Constitucion 1160,00 1160,00 1160,00 1160,00 1160,00
Total Gastos 48.189,89 50.038,81 51.980,18  44.404,70  46.545,06
Utilidad en ventas 21.366,19  22.995,07 24.705,39  36.115,15  38.000,78
15% Participacién Trabajadores 3204,93 3449,26 3705,81 5417,27 5700,12
Utilidad antes de Impuestos 18.161,26 19.545,81 20.999,58  30.697,88  32.300,67
22% Impuesto a la Renta 3.995,48 4.300,08 4.619,91 6.753,53 7.106,15
Utilidad a Distribuirse 14.165,78  15.245,73  16.379,68  23.944,35  25.194,52

Elaborado por: El autor

3.2.10.7 Flujo de Caja
Con la elaboracion del flujo de caja ser se podra ver la situacion financiera del restaurante

de cocina molecular, ademas de ver todos los movimientos de efectivo y las actividades

que se realicen.
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Tabla 39

Depreciacion Anual

. .. Vida % Depreciacion
Activos Fijos Valor Util Residual anual
Depreciacion Muebles y Enceres 4374.90 10 10% 437.49
ﬁgfr;er‘;fecrﬁ’a“sw'aq“'”a”a y 7338.00 10 10% 733.8
’é;nnzzmaccl('jonn Gastos de 5800.00 5 20% 1160

Total 2331.29
Elaborado por: El autor
Tabla 40
Flujo de Caja
MIKU KUNUK COCINA MOLECULAR
FLUJO DE CAJA
Ingresos operacionales Inicial 1 2 3 4 5
Capital propio 34.000,00
Ventas 396.000,00 415.800,00 436.590,00 458.419,50 481.340,48
Valor residual
Total Ingresos 34.000,00 396.000,00 415.800,00 436.590,00 458.419,50 481.340,48
Egresos
Activo fijo 11.721,90
Activo diferido
Activo circulante 12.303,16
Reinversion
Presupuesto de inversion 9.974,94 326.443,93 342.766,12 359.904,43 377.899,65 396.794,63
Subtotal 69.556,08  73.033,88  76.685,57  80.519,85  84.545,84
Depre. Y Amortizacidon 2.331,29 2.331,29 2.331,29 2.331,29 2.331,29
Subtotal utilidad operativa 67.224,79 70.702,59 74.354,28 78.188,56 82.214,55
15% participacion trabajadores 3.204,93 3.449,26 3.705,81 5.417,27 5.700,12
22% impuesto a la renta 3.995,48 4.300,08 4.619,91 6.753,53 7.106,15
Total egresos 34.000,00 48.189,89 50.038,81 51.980,18 44.404,70 46.545,06
FLUJO NETO 0,00 21.366,19  22.995,07 24.705,39 36.115,15  38.000,78

Elaborado por: El autor
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3.2.10.8 Valor Actual Neto

El Valor actual neto, VAN tiene en cuenta los futuros ingresos y gastos del proyecto para
posteriormente descontar el valor de la valor de inversion inicial, con esto determinar si se
obtuvo una ganancia o pérdida, por lo que incluirla dentro del proyecto sea factible.

Para la determinacion del VAN se aplicara la siguiente formula.

F1 F2 Fn

VAN = —I _
°tarorTaroz Ttaror

En donde:

VAN = Valor actual neto

lo = Valor de la inversién inicial
F1 = El flujo del primer periodo
F2 = El flujo del segundo periodo
Fn = El flujo del periodo ultimo

i= La tasa de descuento

VA — VF
(14 0)m
VA = El valor actual
VF = El valor futuro
i= Es el interés anual
n = Es el nimero de afos
Tabla 41
VAN
Anos Flujo Neto VAN
-34.000,00 Inversion Inicial 34000
1 21.366,19 Tasa de Interés 10%
2 22.995,07
3 24.705,39 VAN 41.581,57
4 36.115,15
5 38.000,78

Elaborado por: El autor
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Como se observa en la tabla anterior representa un VAN positivo desde el cuarto afio de

operaciones del restaurante, por lo que se concluye que el proyecto es factible.

3.2.10.9 Tasa Interna de Retorno

El promedio de rendimientos a futuro que se espera obtener del restaurante, por lo que

se concluye que el proyecto es factible y se puede reinvertir dentro del mismo.

Tabla 42
TIR
Anos  Flujo Neto TIR

0 -34.000,00 Inversion Inicial 34000
1 21.366,19 Tasa de Interés 10%
2 22.995,07
3 24.705,39 TIR $24.705,39
4 36.115,15
5 38.000,78

Elaborado por: El autor

Aplicada la formula con las proyecciones dentro de la investigacion el porcentaje del TIR
al ser positivo nos indica que la puesta en marcha del restaurante contara con una gran

factibilidad para realizar reinversiones dentro del mismo.
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CAPITULO IV

Conclusiones y Recomendaciones

4.1 Conclusiones

La ubicacién dentro del sector norte de la ciudad de Quito resulta muy favorable dadas
las condiciones de flujo de clientes al igual que un punto estratégico dentro del sector
en general.

En los aspectos legales y técnicos investigados se observé que el restaurante de cocina
molecular Miku Kunuk podria cumplir con todos los requisitos solicitados por las
entidades reguladoras a mas de que dada la ubicacion donde se ubicara respondera
positivamente a la demanda insatisfecha del lugar.

El presente plan de negocios se convirtié en un impulso positivo al momento de conocer
todos los aspectos tedricos y practicos que intervienen dentro de la creacién de un
negocio en el caso presente de un restaurante de cocina molecular, mismos que
posteriormente seran aplicados dentro de un emprendimiento para la ejecucion del

mismo.

4.2 Recomendaciones

Invitar a los emprendedores de actividades comerciales relacionadas con la
alimentacioén a realizar investigaciones acerca del tipo de negocio que se maneja en la
actualidad dada las condiciones variables del mercado.

Implementar planes de mejora continua a partir de estudios de mercado, indices
difundidos por entidades estatales y privadas con el afan de prevenir posibles
variaciones negativas dentro del negocio.

Realizar controles de calidad frecuentes a los consumidores del producto para mantener
indices de calidad competitivos positivos y que contribuyan con la preferencias de los
productos ofertados hacia sus clientes.

Motivar a inversionistas y empresarios a apoyar esta clase de emprendimientos mismos
gque a su vez fomentan el cambio dentro de una matriz productiva manejada actualmente
por el estado y que posteriormente que daran como resultado retorno de sus inversiones

a mas de un aporte social dentro del pais.
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