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RESUMEN

En este proyecto de Propuesta de reestructuracion del area de cocina y servicio de la
banqueteria “Don Chiri”, ubicada en el canton Daule de la provincia del Guayas. Se han
analizado de manera exhaustiva cada una de las areas que intervienen de manera directa
con los procesos de produccion y servicio del establecimiento. Aqui se realizan eventos
dentro y fuera de la provincia, teniendo en cuenta que posee un pequefio salén con una
capacidad para 30 personas, del mismo que se obtienen ingresos considerables, ya que a
menudo es utilizado para eventos corporativos dentro de un paquete todo incluido en
cuanto a alimentos y bebidas se trate. Como metodologia de trabajo usada en nuestra
investigacion se eligié el método descriptivo con dos tipos de enfoques, el cualitativo y
el cuantitativo, en esta propuesta se utilizaron diferentes técnicas como: encuestas,
entrevistas y analisis de infraestructura, las cuales permiten conocer desde distintos
puntos de vista los problemas que en la actualidad afronta la banqueteria “Don Chiri”.
La poblacion alcanzada para nuestra investigacion fue de 320. Comensales tanto en
afluencia activa y pasiva, logrando obtener los resultados requeridos para la
investigacion. Dentro del andlisis interno se detalla cada uno de los aspectos observados
durante el servicio y produccidon dentro de sus respectivas areas. Esta informacién
recopilada servira para analizar los puntos a favor y en contra que se tomaran en cuenta
para la observacion de la propuesta.

PALABRAS CLAVES:

Reestructuracion de restaurante, Don Chiri, Planos arquitectonicos, Estudio de

mercado, Analisis de Infraestructura.
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INTRODUCCION

Este negocio es una pequefia empresa familiar ubicada en Daule cuyo propietario es
el Sr. Jhonny Chiriguaya, mas conocido como Don Chiri motivo por el cual surge el
nombre de su banqueteria, la misma que empieza sus funciones el 20 de noviembre del
2009, con la finalidad de brindar servicio y alimentacion a comensales propios de la

zona y de lugares aledafios.

En la actualidad, la banqueteria “Don Chiri” cuenta con ¢l menaje necesario para
brindar servicio de alimentos y bebidas a 500 personas, ademas posee dentro de sus
instalaciones un salén con un &area de 6 x 12metros cuadrados, dentro de este salon
cuentan con un bar del cual salen bebidas nacionales e internacionales. Su principal
prioridad es buscar la excelencia y calidad del buen servicio, por lo cual es de suma

importancia mejorar la funcion de los espacios de las areas de cocina y servicio.

El andlisis financiero va a permitir determinar la factibilidad al momento de realizar

cambios en la infraestructura del establecimiento.

El salon de eventos de una banqueteria esta creado con la finalidad de acoger
comensales y brindarles a estas experiencias Unicas antes, durante y después de cada
evento.

En resumen, en esta banqueteria se trabaja con amor y humildad, y se tiene en cuenta
que lo primordial para llevar a cabo sus actividades cotidianas es la entera satisfaccion
del cliente, ademas se cuenta con una extensa gama de produccion totalmente fresca y

gourmet en la que se utiliza materia prima de primera calidad.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la banqueteria “Don Chiri” que se encuentra ubicada en el cantén Daule provincia
del Guayas, se ha observado que gran parte de sus falencias se enfoca en la mala
distribucion de los espacios dentro del perimetro del establecimiento, ya que durante las
horas laborales el personal de servicio se produce mucha incomodidad al transitar por el
area de trabajo, limitando la fluidez de actividades entre colaboradores y comensales,
ademas de falencias en el area almacenamiento lo cual impide el uso apropiado de la
materia prima al momento de implementarlos en la cocina, entre otras, lo cual logra que
el producto final que se entrega no cumpla a totalidad las expectativas del cliente,
dejando como secuela que la gran cantidad de demanda por querer adquirir el servicio
no sea atendido en su 100%, por esta razén la poca afluencia de comensales al

establecimiento gastronomico.

Este establecimiento carece de
P __| un especifico disefio que facilite
/ \‘ la fluidez del personal y clientes
/ M, al momento del servicio.
|
' | Inadecuada
L distribucion Aungue hay gran acogida
EIII del I'l gracias a la buena sazon,
perimetro _ existen quejas en cuanto a
§| en areas de | infraestructura y comedidad.
| cocina y |
servicio E——
|\ / Se propone una H g 1=
\ / reestructuracion que permita S
‘\\ / abolir estas falencias, mediante 0 i
— " __ | un  proceso de muestreo ;'_i_':; ;-E:;
acompafado de un andlisis 0o ’7'f|
financiero para comprobar la | | =]
factibilidad del proceso. I —
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JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

Analizando la presente situacion de la banqueteria “Don Chiri”, se ha determinado
realizar una Propuesta para la reestructuracion de las areas de servicio y cocina del antes

mencionado establecimiento, con el fin de obtener un efecto favorable.

Ya que a lo largo de una indagacion se logro notar en distintas ocasiones que en la
banqueteria “Don Chiri” se pueden degustar exquisitas preparaciones tanto nacionales
como internacionales dentro de un ambiente acogedor, pero a su vez totalmente
reducido, y se vio la necesidad de realizar la propuesta antes mencionada, porque sin
lugar a dudas dicha banqueteria posee alimentos Unicos los cuales dificilmente se

encuentran en los alrededores del canton Daule de la provincia del Guayas.

Con esta propuesta de reestructuracion se aspira obtener una mejor fluidez tanto de
los colaboradores, como de los comensales, para que estos puedan ejercer sus funciones
de una manera agil y segura para ambas partes, precisamente también se propone que
estas modificaciones estén dirigidas a las areas de servicio y cocina, para que exista un

superior uso del perimetro actual de las areas antes mencionadas.

Estos cambios van a permitir abolir las falencias que se presentan actualmente en las
areas de servicio y cocina de la banqueteria “Don Chiri” alcanzando asi incrementar a la
cantidad disponible del espacio correspondiente, la cual se estima que serd de 90
personas dentro de las instalaciones, y al incremento de eventos entre los paquetes que

tienen a disposicion.
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OBJETIVO GENERAL:

e Reestructurar el area de produccion y servicio de la banqueteria “Don Chiri”
ubicada en el cantdon Daule de la provincia del Guayas, a través del andlisis y

disefio de la infraestructura que maneja el actual establecimiento.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Indagar de manera exhaustiva los antecedentes referenciales de la banqueteria
“Don Chiri”, los mismos que serviran como aporte esencial dentro de la
propuesta planteada.

e Realizar un estudio de mercado a fin de determinar las necesidades de
infraestructura.

e Disefiar el plano arquitectonico, en base a las necesidades actuales reutilizando
el mismo espacio.

e Elaborar un andlisis financiero para determinar la factibilidad al momento de

realizar cambios en la infraestructura.
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CAPITULO 1

1. ESTUDIO DE MERCADO

1.1 Definicidén de Reestructuracion

Reestructuracion es un concepto bastante amplio que hace referencia al
reordenamiento, reorganizacion o modificacién de estructuras en ambitos y espacios
especificos con el fin de mejoramientos en todos sus contextos, y asi obtendremos un

buen ambiente fisico para nuestros comensales.

1.1.1 Reestructuracion
Una estructura es un todo compuesto por diversas partes. Dichas partes proceden a
organizarse de manera diferente, o se agregan o eliminan algunas.

Reestructuracion

Por lo tanto, refiere a la modificacion o alteracion de una estructura ya que la idea de
estructura es muy amplia. Por ejemplo: “El gobierno anunci6 una reestructuracion del
Ministerio de Economia”, “Vamos a tener que hacer una reestructuracion en la empresa

para reducir costes

Podria decirse que todo aquello que se considera como estructura es susceptible de
una reestructuraciéon. Podriamos decir que en lo absoluto reestructuracion no solo se
rige o constituye en modificar sino también en quitar o eliminar con el Unico fin de

mejorar en todo su esplendor la calidad de un determinado negocio.

En una empresa, por otra parte, la reestructuracion puede incluir cambios en el
presupuesto, la produccién o la plantilla de trabajadores por lo tanto cabe recalcar que
los cambios no solo son fisicos sino involucra un sin nimero de cambios que puede

darse en algo intangible o tangible, por ejemplo:

El duefio de una compafiia que pretenda realizar una reestructuracion puede decidir

dejar de fabricar un determinado producto, aumentar la inversion en el area de recursos

1



humanos, contratar a un nuevo gerente, lanzar otra marca y modificar el lema o slogan

de la firma.

1.2 Organizacion

Es un ente social regido por unas normas; la organizacién debe ser sin o con animo
de lucro, estd conformada por un grupo de personas que procuran obtener unos fines,
cada uno de ellos tienen a cargo una serie de actividades, y deben contar con unos
recursos materiales necesarios los cuales crean una estructura consistente para facilitar
la elaboracion eficiente y eficaz de los procesos, ademas debe plantear unos objetivos en

donde se encaminen hacia la satisfaccion de los clientes tanto internos como externos.

1.3 Antecedentes historicos

1.3.1 Definicion de banqueteria
Una banqueteria es una organizacion dedicada a la preparacion de eventos, comida o
cena en grandes o pequefias cantidades mediante un servicio contratado denominado

catering.

Cuyas bases esenciales son el disefio y la gastronomia, ademéas de contar con
profesionales que le ayudaran en la seleccion del mejor menu de acuerdo al tipo de
celebracidn, estas personas se encargaran de un eficaz asesoramiento desde el momento

de cotizar hasta la hora del evento.

1.4 Antecedentes de las banqueterias
Indagar a cerca de la organizacion de eventos denota desde la época griega hasta la
actualidad, esto despeja dudas de evolucion en los banquetes debido a las necesidades

del ser humano.



llustracion 1 Banqueteria moderna

1.4.1 Edad antigua:

A lo largo de los afios las banqueterias se han destacado como un simbolo que hace
hincapié en el servicio de alimentos y bebidas, ya que desde el afio 700 A.C. nace la
primera civilizacion oriental, la misma que conto con un imperio muy extenso ubicado
en Hammurabi, esta era una ciudad llena de lujos en la cual se ofrece el primer banquete
siendo anfitrion Baltasar hijo de Nabucodonosor.

Por su parte Egipto también formo parte de los sitios con mejor calidad de vida para
los aristocratas de la época, pero el pueblo llevo una vida paupérrima.

Como dato importante se conoce que en la antigua Grecia el banquete era conocido
como “symposio” cuyo significado es reunion de bebedores, lo cual era comdn en los

griegos, y hasta el siglo 11 A.C. hasta el siglo 111 D.C se conocian 72 clases de pan.

Mientras que para los judios la celebracion mas importante era la pascua, donde
realizaban banquetes siguiendo las normas de un ritual que correspondia a sus creencias

religiosas con normas alimenticias.

Mientras que Roma se dio a conocer por el excesivo derroche de recursos utilizados

en cada banquete, y con su costumbre de cinco comidas al dia con dos tipos de platos,



ellos se destacaron por ser los mejores anfitriones de la época en el siglo | A.C. hasta el
sigloV D.C.

El mejor anfitrién romano que ademas escribié un libro llamado “De Re Coquinaria”
fue Marcus Apicius siendo denominado como el libro mas legendario y completo en

materia gastronomica.

Mientras que también existe un libro en el que se plasma la burla sobre las
costumbres de la época llamado ““Satyricon” escrito por Petronio.

1.4.2 Edad media:
En Europa mientras transcurria la edad media se fue perdiendo la costumbre de
brindar un servicio de mesa debido a las invasiones, pero poco a poco se fue

recuperando con la implementacién de las mesas rusticas de madera.

Ellos tenian diversas costumbres como: usar manteles un tanto finos dependiendo la
clase social de los invitados, no comian con tenedores ni servilletas o individuales,
comian carne disecada mediante una hogaza a base de pan y esta era consumida con los
dedos, por lo general tenian perros debajo de cada mesa para que estos comiesen los

sobrantes.

Durante la misma época los franceses refinaron las mesas, datos revelan que el

emperador de la época tenia mesas oro y plata.

Mientras que los frailes crearon excelentes platos y dieron origen a los primeros

licores implementando vinos con tonos frutales.

Constantino durante el siglo VI hiso construir un saldn de fiestas, en el cual ya se
podian apreciar eminencias e lujo e inclusive vasijas, vajillas y bandejas hechas en oro,
es aqui donde empieza la implementacion de una refinada etiqueta y el uso de

tenedores.



1.4.3 Edad moderna:

El refinamiento en cuanto al servicio en Mesoamérica no solo se dio en la alta
sociedad, sino que fue una costumbre adoptada por todas las clases sociales, empezaban
a ensefarles a los mas pequefios el buen uso de los utensilios implementados en la
alimentacion, pero en los niveles méas altos se celebraban los banquetes con mayor
exageracion incluyendo en su alimentacion una bebida realizada a base de cacao y

hongos alucindgenos.

En cambio, en Inglaterra, Espafia y Francia en el ambito gastronémico se da un giro
que da cabida a banquetes ya decorados, con alimentos exportados y una serie de
caracteristicas que daban a los asistentes una sensacion de satisfaccion absoluta en un

tiempo prolongado.

1.4.4 Edad contemporanea:
Es el 1789 donde se inicia una etapa en la cual Francia se destaca por tener los
mejores libros de autores de cocina a nivel mundial como: Jean Anthelme Brillat,
Savarin, Grimod de la Reyniére, Antonio Caréme, José Berchoux, ademas es

denominado como el pais que revoluciond las tendencias culinarias.

Uno de los banquetes mas recordados en la historia es el “de los tres emperadores”,
que fue elaborado por el chef del café Anglais en el dis siete del séptimo mes de 1867

de nombre Dugleré.

Luego surge la aparicion del servicio americano con el nacimiento de los restaurantes

un lugar en donde los platos se manipulan servidos desde la cocina.

Esta época marcé un periodo de refinamiento en Paris, los vestidos, el lujo, los

buenos modales y el lujo en los alimentos convirtieron a Paris en la capital del mundo.

Poco después llegando a los afios 30 Fernand Point crea nuevas tendencias de
preparacion, por ejemplo: legumbres al dente, pescados en rosa, implementando

platillos con calidad.



Se formaliza un servicio menos elegante y con mayor eficiencia, con majares
salseados y en pequefias cantidades que enamoran el gusto y la vista del comensal,

buscando la originalidad en base a la sencillez.

1.5 Definicién de restaurante

llustracion 2 Restaurante con servicio a la americana

De acuerdo la definicion del Ministerio de Turismo del Ecuador, (2015), “los
restaurantes son aquellos establecimientos que, mediante un precio, sirvan al pablico
toda clase de comidas y bebidas, preparadas en el mismo local, las mismas que pueden

ser complementadas con entregas a domicilio”

1.6  Antecedentes de los restaurantes

El término “restaurante” es de origen francés, y fue utilizado por primera vez en
Paris, al designar con este nombre un establecimiento fundado alrededor de 1765, en el
que se servian bebidas y comidas peor como algo distingo a las posadas, tabernas y
casas de comida. Su éxito fue inmediato y numerosos restaurantes fueron abiertos. Eran
atendidos por camareros y mayordomos que habian abandonado sus empleos. En otros
paises, el restaurante, tal como lo conocemos hoy, data de las ultimas décadas del siglo

XIX, cuando pequefios establecimientos, con éste nombre comenzaron a competir con



los hoteles ofreciendo abundantes comidas, elegantemente servidas y a precios

razonables. (Rivadeneira, 2010)

En Londres el primer restaurante se abrio en 1873. En Espafia y otros paises de habla
Castellana, también comenzd a propagarse el nombre de restaurante, como un tipo de
establecimiento que se dedicaba en especial a servir comidas. Hoy la palabra fonda
designa a un restaurante, generalmente muy modesto. Las tabernas llegaron al

continente americano con los colonizadores (Rivadeneira, 2010)

1.7 Laindustria de restaurantes en Ecuador

En el afio 2013, fueron investigadas a nivel nacional 1.164 empresas. Del total de
empresas, el 29% se dedicaron a la actividad de Hoteles y Restaurantes y el 71% a la de
Servicios. A nivel regional, la Sierra y la Costa son las regiones que aportan a la
investigacion con el mayor nimero de empresas. En cuanto a Hoteles y Restaurantes
202 (59%) empresas son de la Sierra y 115 (33%) pertenecen a la Costa y 25 (7%) entre
las Regiones Amazonica e Insular. En cuanto a Servicios como tal existen 517 (63%)
empresas que pertenecen a la Sierra 'y 284 (35%) a la Costa y el 17 (2%) en la Region

Amazonica. Las empresas ubicadas en las provincias de Pichincha y Guayas, son las
que engloban al mayor numero, al interior de sus regiones, con el 78% y 79%
respectivamente. En conjunto, las dos provincias representan el 75% del total nacional

de empresas investigadas; constituyendo ademas los principales polos de la actividad.

1.8 Antecedentes referenciales

1.8.1 Antecedentes referenciales (Eventos “Don Chiri”)




llustracion 3 Fachada principal de la banqueteria *"Don Chiri**

Este negocio es una micro empresa familiar ubicada en Daule provincia de Guayas,
cuyo propietario es el Sr. Jhonny Chiriguaya, mas conocido como Don Chiri motivo por
el cual surge el nombre de su negocio, empezaron con dos cocinas industriales que
utilizaban en su antiguo restaurante y adquirieron dos samovares, 100 platos, 100
cubiertos y 100 vasos, luego gracias a la aceptacion por parte de sus comensales en el
primer evento, tienen su segundo contrato en una quinceafiera.

Este negocio comienza sus actividades con un capital de $6000 dinero que surge
de un préstamo bancario, a medida que han pasado los afios el negocio ha ido creciendo
en cuanto a implementos e inversion monetaria, invirtiendo hasta la actualidad unos
$50000 porque ha adquirido variedad de platos, cubiertos y copas, también una freidora,
una vaporera, marmita, ademas de una cocina que adecué con horno y plancha e
incluso cuenta con una gama de mesas, sillas y manteleria, cabe tener en cuenta que en

la actualidad dicha inversion le permite brindar servicio a 500 personas.

Brinda una variedad de entradas, sopas, cremas, pate, en cuanto a platos fuertes
posee todo tipo de proteinas, relata que en su cocina tiene 4 colaboradores, los mismos
que ofrecen una produccion totalmente fresca y gourmet en la que se utiliza materia
prima de primera calidad, motivo por el cual su servicio se orienta a un estatus medio -

alto.

Pero, cuyo déficit se centra en la falta de espacio fisico, lo cual no les permite brindar
al comensal un servicio adecuado ya que el problema persiste en las areas de mayor
importancia dentro del establecimiento que son cocina y servicio, en cuanto a cocina no
se cuenta con la distribucion adecuada de espacios y en cuanto a servicio se tiene un
pequefio saldn el cual se usa para conferencias pequefias y restaurante, pero abarca un

total de 40 personas lo cual no genera el ingreso necesario.

1.9 Definicion de gastronomia



Gastronomia proviene del griego gastros que significa estbmago y gnomos — ley de
conocimiento, entonces se deduce a la gastronomia como la ciencia que estudia la
relacion existente entre el ser humano y el medio ambiente, incluyendo los sentidos del

gusto, vista y olfato, lo cual conlleva al descubrimiento de nuevas técnicas culinarias.

llustracion 4 Gastronomia contemporanea

1.10 Definicion de cocina
Del latin coquina, Puede ser el ambiente dedicado a esa tarea en un hogar o el
espacio especifico en un restaurante, por ejemplo. En la cocina, por lo general, pueden

lavarse, cortarse, hervirse, asarse, fritarse o guisarse los alimentos.

Por otra parte, se conoce como cocina al aparato que permite cocinar la comida. En
este sentido, el término se utiliza como sindénimo de horno. La cocina puede contar con
hornillos, fuegos, parrilla y otros componentes, que se utilizaran de acuerdo a la comida
que se desea preparar. La cocina puede funcionar a gas, electricidad o carbédn, por

ejemplo.

La nocidn de cocina también permite referirse al arte gastrondmico o a la manera
especial de cocinar de cada pais, region o cocinero por lo tanto este texto culmina con
un mensaje concreto y es el de que un cocinero o chef debe conocer en todo su
esplendor el lugar donde elabora cada plato ya que este lugar debe considerarse un

templo para el cocinero o chef.

Dentro de la cultura de un territorio la forma en la que se alimentan sus habitantes es

uno de los elementos que mas interesan



Tal es asi que en las grandes ciudades los habitos alimenticios suelen ser a base de
comida rapida, alimentos pre-cocinados y sustancias poco naturales; en cambio, en las
zonas rurales la cocina suele basarse en alimentos naturales, incluso en muchos casos

con productos que provienen de la misma tierra.

Por ultimo, podemos decir que se conoce como sal de cocina a la sustancia blanca y

cristalina que se utiliza como condimento. La sal, a nivel general, es el cloruro sodico.

1.11 Disefio de cocina

El desempefio del area de cocina y servicio depende mucho de la organizacion del
espacio destinado para la preparacion de los alimentos, por esto es importante que dicho
espacio valla de la mano con la cantidad estimada de comensales que el establecimiento
acoja a diario, del tipo de operacion de se espera realizar en esta y de la clase de servicio
que se espera ofrecer.

Ademas, es importante que antes de redisefiar un area de cocina se cuente con una
previa planificacién y con la ayuda de profesionales que lleven a cabo el objetivo
deseado.

Los puntos esenciales a conocer son los que a continuacion se presentan:

e Tener claro el tipo de servicio que se ofrecera en el establecimiento a readecuar.

e De cuanto espacio se dispone para realizar los cambios

e La cantidad de productos que se van a almacenar y cudles son los que a diario se
van a utilizar, para resolver problemas de capacidad de almacenamiento.

e Mediante que mecanismos se llevara a cabo la transformacion de materia prima.

e Con que areas contamos y cuales se pueden aludir para mejorar la actual.

e Con cuantos colaboradores se cuenta en el &rea de cocina.

e Calcular el tiempo estimado para readecuar el area sin afectar las ganancias del
negocio.

e Asegurarse de contar con la reglamentacion adecuada para llevar a cabo este tipo
de labor.

e Tener en cuenta que ciertos articulos son inamovibles y se debe buscar la

manera de hacer la adecuacion sin que esta afecte el bienestar de los mismos.
10



e Calcular el presupuesto necesario para implementar equipos que permitan la
seguridad y el control del area, asi como el tipo de seguro que se contratara para
precaver desastres naturales, accidentes, etc.

e Como podré aportar al grado de comodidad de los colaboradores, para que

realicen sus actividades laborales en un ambiente adecuado.

Generalmente el area con mayor concurrencia dentro de la dimension de una cocina
es la de cocina caliente, por esta razon su diametro deberd ser mayor al de las otras
areas, de igual manera se debera hacer una exhaustiva ubicacion de los equipos que

producen frio y los que producen calor.

También deberd considerarse que existen normas establecidas en el disefio y
equipamiento de cocina las mismas que no se pueden pasar por desapercibidas,
e Laaltura que a menudo se ejecuta para pasillos de trabajo va de 0.90 a 1.20 m.
e Mientras que los pasillos auxiliares de circulacion media deben oscilar entre 150
y 180m.
e Ademés, los pasillos de recepcién de materia prima y circulacion masiva

deberan tener una altura que va de 2.10 a 2.30m.

Si se trata de cocinas grandes o medianas en longitud es suficiente con pasillos
que lleguen desde 1.00m — 1.50m.

Cuando el asunto se trata de espacio y confort los modelos de cocina que
mayormente se acoplan a las necesidades del ser humano son:

Las diversas estructuras de cocinas en cuanto a disefio y equipos de la misma en
manejo de dimension son:

1.11.1 Conestilo de - L-:

11



llustracion 5 Modelo de cocinaen |

Este tipo de distribucidn es ideal para cocinas que van de medianas a grandes, lo
beneficioso de este modelo es que podemos obtener mayor amplitud, es
recomendable que se las banqueterias o los negocios de mayor demanda alimenticia
opten por este tipo de disefio debido a su estructura la cual permite mejor viabilidad.

Con estilo de -1-:

Aunque tiene semejanza con la anterior, en este caso durante la preparacion de
los alimentos pueden trabajar dos personas en un mismo espacio y el procedimiento

es un tanto des complicado en comparacion a las deméas debido al mejor

desplazamiento con que se cuenta.

llustracién 6 Modelo de cocinaen i

1.11.2 Con estilo en linea:

El proposito de este disefio es que su ubicacion sea en distancias comprimidas, la
distribucion de los productos a manipular resulta totalmente sencilla, permite la
disponibilidad de laborar en un area amplia la cual da la posibilidad de visualizar de

mejor manera los materiales y utensilios.
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llustracién 7 Modelo de cocina en linea

1.11.3 Con estilo en —U-:

Con una estructura de esta magnitud se puede trabajar siguiendo un proceso
simultaneo que va desde la recepcion de materia prima hasta el despacho de los
platos hacia el comensal, sin correr riesgos potencialmente peligrosos para la salud,
una de las ventajas de trabajar en este tipo de disefio es que permite laborar a mas de

dos personas en la misma area.

llustracién 8 Estilo en U

1.114 Con estilo de isla:
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El concepto de las cocinas en forma de isla nacié en Estados Unidos, general la
idea principal de cocinas en isla es poder tener una mejor visualizacion a la sala y
poder compartir con las personas que alli se encuentren mientras se preparan los
alimentos, ademés de adicionar un determinado espacio para servirse en el mismo
lugar. Es indispensable que las tuberias vallan por debajo del suelo en este estilo.

llustracion 9 Estilo en isla

1.11.5 Con estilo paralelo:
A diferencia de las demas esta propuesta de cocina permite una doble entrada que
pueden dar al salén de eventos o al restaurante, pero la desventada de la misma es

que imposibilita el transito de varias personas debido al estrecho espacio que se

crea.

llustracion 10 Con estilo paralelo

1.11.6 Con estilo de peninsula:
Con este tipo de disefio se certifica que todo el desplazamiento del personal sea

en el centro, ya que genera una sensacién de mayor espacio debido a que la propia
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peninsula crea un separador de espacios, la desventaja de este modelo es que no se

puede aprovechar el espacio superior como en las cocinas en forma de L.

llustracion 11 Estilo peninsula

1.12 Equipos de Cocina
* Freidora Industrial. - Es usada en el mundo de la hoteleria o la industria alimenticia,

su nombre nos sugiere dos cosas importantes: la una que esta destinada para freir, y
la otra que fria en manera industrial, es decir en grandes cantidades. Pueden ser a

electricidad o gas.

llustracion 12 Freidora Industrial

e Horno combinado a vapor/Selfcooking center. - Estos hornos son los que

afiaden la opcion al vapor a los programas de coccidn clasicos.
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llustracién 13 Horno combinado

« Campana extractora. - Comunmente llamada campana por su forma ya sea
cuadrada, rectangular o redonda colgada en la parte superior de cocina, consta de
unas ldminas de acero inoxidable y un motor extractor el cual optimiza su funcién la
cual es extraer los olores, vapor y calor que producen los alimentos cuando son

preparados en la cocina.

llustracion 14 Campana extractora

16



* Plancha. - Consta de una plancha de metal en el cual por conductividad se cocinaran
los alimentos, la caracteristica de este tipo de coccion es que se usa poca grasa y el

alimento nunca toca el fuego por ende no atrapa sabores del humo como en el grill.

llustracion 15 Plancha

» Asador o Grill. - Es un conjunto de varillas metalicas o de acero que es puesta sobre
una base, su calor o fuego lo proporciona el carbon, madera, piedras y las modernas
electricidad o gas, una de sus caracteristicas principales a parte de dar coccion a los
alimentos es aportar sabor a humo o madera con la cual se cocine dejando marcadas

en el alimento las varillas del grill.

llustracion 16 Grill

e Mesa de trabajo refrigerada. - Este equipo es muy Util en una cocina ya que
se sirve como mesa de trabajo y refrigerador o congelador en su parte

inferior lo cual facilita el trabajo del cocinero o de quien trabaje en ella.

llustracion 17 Mesa Refrigerada
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* Mesa fria. - Es muy parecida a la mesa refrigerada pero méas completa, es su parte
inferior consta de un refrigerador con una temperatura de -2 a 5 C, y en su parte
superior mesa de trabajo con espacios para poner condimentos, ingredientes,

vegetales etc., todo lo necesario para un menu frio y consta de una tapa.

llustracién 18 Mesa Fria

e Laminadora. - Sirve para laminar o extender masas, puede ser manual o

eléctrica eso vara segun su tamafio o tipo.

llustracion 19 Laminadora

» Salamandra. - Su principal funcién es gratinar los alimentos, pero también sirve para
mantener caliente el mismo, es una caja de acero inoxidable la cual tiene en su parte
interior y superior varillas de resistencias para las cuales funcion con electricidad o

laminas de acero para las que funcionan con gas.
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llustracion 20 Salamandra

e Molino de alimentos. - Como lo especifica su nombre sirve para moler
alimentos, es muy utilizado en la charcuteria para sus preparaciones y su

capacidad depende de su tamafio.

llustracién 21 Molino de Alimentos

» Colador chino. - Es un colador o cernidor conico de acero inoxidable con mango y
malla fina o gruesa que ayuda separa o filtrar liquidos de hiervas, vegetales o alguna

impureza.

llustracion 22 Colador chino
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e Tablas de picar. - Para apoyar el alimento y separarlo de la superficie y
evitar el deterioro del cuchillo y tener mejor corte. En este utensilio se va a
apoyar alimentos crudos y cocidos. Las ideales son hechas de policarbonato
ya que es un material no toxico, higiénico evitando la contaminacion
cruzada. Lo ideal es trabajar con un cddigo de colores, cada color una
actividad especifica por decirlo asi.

v Blanca = pastas, quesos, pan y similares.
v' Verde = para frutas y verduras.

v = para aves.

v Azul = para pescados y mariscos.

v" Roja = para carnes rojas.

v" Marrén = para alimentos cocidos.

llustraciéon 23 Tablas de Picar

1.13 Definicion de servicio
Con origen en el término latino servitium, la palabra servicio define a la actividad y
consecuencia de servir (un verbo que se emplea para dar nombre a la condicion de

alguien que esté a disposicion de otro para hacer lo que éste exige u ordena).




llustracion 24 Asistentes de serviciode a & b

Servicio
Esta nocion brinda ademas la posibilidad de nombrar al ofrecimiento de una utilidad

o funcién que desemperia un servidor a un cliente.

A nivel econdmico y en el ambito del marketing, se suele entender por servicio a un
cumulo de tareas desarrolladas por una compafiia para satisfacer las exigencias de sus
clientes. De este modo, el servicio podria presentarse como un bien de caracter no
material. Por lo tanto, quienes ofrecen servicios no acostumbran hacer uso de un gran

numero de materias primas y poseen escasas restricciones fisicas.

Asi mismo, hay que resaltar que su valor mas importante es la experiencia. Por otra
parte, es necesario destacar que quienes proveen servicios integran el denominado
sector terciario de la escala industrial. Donde el Unico fin es resaltar el servicio brindado
al cliente y que se distinga de una manera explicita de la competencia. Conjunto de
acciones que tienen como objetivo satisfacer necesidades basicas y fundamentales del
ciudadano como pueden ser la educacion, la sanidad o el transporte.

En este sentido seria necesario establecer que existen multitud de tipos de servicio
dentro de lo que es el citado sector econdmico. No obstante, entre los mas significativos

se encuentran los llamados servicios publicos y los servicios privados.

El primer tipo es aquel que se caracteriza porque engloba a una serie de actividades
que son realizadas por profesionales que se encuentran trabajando para lo que es la
Administracion Publica de una ciudad, regién o pais.

El segundo tipo de servicios citado, el privado, sin embargo, se caracteriza porque
define a las actuaciones que son realizadas por profesionales que dependen de empresas

e industrias particulares y privadas.
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Partiendo de todo ello podriamos establecer una diferenciacion tal como la siguiente
entre las dos clases de servicios citados. Asi, por ejemplo, la asistencia sanitaria que se
recibe en un hospital dependiente de la administracion de la ciudad es un servicio
publico mientras que la contratacion de un servicio de catering en una empresa es un

servicio privado.

1.14 Definicion de calidad

Para definir calidad debemos tener claro a que enfoque nos vamos a dirigir. EI mas
clasico ejemplo que determina calidad es desde el punto cliente o consumidor final.
Normalmente se estipula que cuando un producto o servicio cumple a cabalidad todas
las exigencias del cliente estamos frente a una definicion de calidad. Ademas, hay que
tener en cuenta que dicho producto o servicio entra en un cuadro de valoracién apenas
lo obtiene el consumidor.

Se aprecia que la calidad de servicio es un complejo antecedente. Puesto que se
evalud a la calidad de servicio como una dependencia hacia el buen uso de los recursos
humanos, ya que los encargados de implementar importancia en el servicio son las
personas mas no los productos, estos en cambio para competir en el mercado deben

cumplir con la calidad necesaria.

Referencias normativas para la implementacion de una actividad que involucre
alimentos y bebidas.

Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son referidos en este
documento y son indispensables para su aplicacion. Para referencias fechadas,
solamente aplica la edicion citada. Para referencias sin fecha, aplica la dltima edicion
del documento de referencia (incluyendo cualquier enmienda).

e Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimentos procesados

Decreto Ejecutivo 3253.

e Registro Oficial 696 del 4 de noviembre de 2002.

e 1SO 9000, Sistemas de gestion de la calidad.

e Fundamentos y vocabulario ISO 14050, Gestion ambiental.

e Vocabulario. Ley de Turismo del Ecuador NTE INEN 0, Primera revision,

2013-01, Estructura, Redaccion y Presentacion de Documentos Normativos.
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NTE INEN 0, Primera revision, Enmienda 1, 2014-04-28, Estructura, Redaccion
y Presentacion de Documentos Normativos.
e OHSAS 18001, Sistemas de gestion de la Seguridad y Salud Ocupacional

Reglamento General a la Ley de Turismo. (Ecuador, 2015)

1.15 Buenas précticas de manufactura

Son los principios bésicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones

sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

(Productividad, 2014)

llustracion 25 Buenas précticas de manufactura a nivel empresarial

La implementacion de BPM es una herramienta basica para la obtencion de
productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma de
manipulacion. EI Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-S. A, establece la obligatoriedad del
uso de BPM para todos los establecimientos elaboradores-industrializadores de
alimentos. (Castelmonte, 2013)

De las instalaciones y requisitos de buenas préacticas de manufactura
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Articulo 3. De las condiciones minimas bésicas. - Los establecimientos donde se
producen y manipulan alimentos seran disefiados y construidos de acuerdo a las
operaciones y riesgos asociados a la actividad y al alimento, de manera que puedan
cumplir con los siguientes requisitos:

a) Que el riesgo de adulteracién sea minimo.

b) Que el disefio y distribucion de las areas permita un mantenimiento, limpieza y
desinfeccion apropiada; y, que minimice los riesgos de contaminacion.

c) Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que estdn en contacto
con los alimentos, no sean tdxicos y estén disefiados para el uso pretendido, faciles de
mantener, limpiar y desinfectar.

d) Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y refugio de las
mismas. (BARREZUETA, 2015)

Normas basicas para instalaciones de restauracion

La legislacidon que afecta a los locales e instalaciones para el servicio de comidas y
bebidas es amplia y diversa. Desde la clasificacién general de los establecimientos
hoteleros, donde ya se definian caracteristicas, exigencias, etcétera., hasta la
reglamentacion para comedores colectivos, pasando por las legislaciones especificas, la

normativa juridica desarrollada es mdultiple. (Gallego, 2002)

Es necesario aplicar normas internacionales: BPM (Buenas Practicas de
Manufactura), normas 1SO, regirse al codex alimentarius internacional. Ademas del
reglamento local y estatal, que también exige. (Gallego, 2002). En resumen, se puede
asegurar que la aplicacion y mantenimiento de esta legislacién contribuye, sin duda, a
elevar la calidad de los establecimientos que de una manera directa o complementaria se

dedican al servicio de comidas y bebidas. (Gallego, 2002)

1.16 Locales e instalaciones

Se deberan tener en cuenta los siguientes puntos: Separacion de las distintas zonas
que intervienen en el trabajo, de acuerdo con lo que establece la legislacion,
afiadiéndole una racional y l6gica funcionalidad atendiendo al tipo de oferta. (Gallego,
2002)
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e Areas de facil limpieza.

e Instalacion de los equipos en las zonas apropiadas, facilitando el trabajo y su

limpieza.

e Estudios ergonémicos que contemplen las necesidades/comodidades del
trabajador para desarrollar su tarea.

e Circulacion de materias primas, productos elaborados y personas.

e Acondicionamiento de temperatura para aquellos locales para pre
elaboracion o elaboraciones frias (cuarto frio, pasteleria, etcétera.).

e Materiales adecuados de equipos, utensilios y mesas de trabajo. (Gallego,
2002)
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llustracion 26 Ubicacién de la banqueteria “Don Chiri”
llustracion 27.Comedor
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ESPECIALIDAD
Wasi $4,00
ENTREMESES Suprema de Pollo
Rifones ol Vino en Salsa de Estragon
Conelones Ensolodo fresca
Ensalada Cesar Arroz o lo Finos Hierbo
Pasta Alfredo PLATOS INTERNACIONALES
Camardn
Pollo PROTEINAS
Lasafio Pollo a la Plancho $4,00
Senclllo en Salsa Blanco
c°mp[etg Chulete en Salso Chumey $ 4,50
Pollo Cordon Bleu Golf 45
SOPAS Camarones Terlyaki 6,5
Caldo de Gallina f{jg",{,‘jg:g:’ Ajillo 2‘5’
Locro de Papa /
Dieta de Pollo GUARNICIONES
Legumbres Gratinadas
PIQUEDS Papas Rosti
Papas Fritas Ensolada Tropical
Wantan Ensalada Alemana
PLATOS TIPICOS 2?,%?5‘;?, Jordinero
Seco de Gallina Arroz con Choclo
Seco de Chivo Arroz Chino
Guatita Arroz con Espdrragos
Churrosco
Arroz con Menestra POSTRES
Moro Cristiano Dulces de 3 leche
Gallo Pinto Tiromisu
Pollo $3 Babaruo
Chuleta $3,
Carne $3
Corving $4
- Q-' ol 1
~2€" T —

llustracion 28 Carta del lugar
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1.3.1 Recepcion.

llustracion 29 Instalaciones del restaurante

Para llegar a un producto final de calidad es necesario que el proceso de comedor
sea el mas adecuado por producto y asi evitar que existan diferentes fenomenos fiscos o
quimicos que puedan adulterar la composicion de la materia prima. (Agencia Nacional
de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015).

1.17 1.4. Almacenamiento.

El almacenamiento debe proteger a la materia prima de cualquier organismo
patdgeno que pueda alterar su composicién de origen durante el tiempo que se
encuentre almacenado. Normalmente en el area de produccién y servicio de alimentos
y bebidas se tiene distribuido la organizacién de materiales y materia prima de manera
gue no exista ningdn tipo de contaminacién. (Agencia Nacional de Regulacion, Control

y Vigilancia Sanitaria., 2015)

. Refrigerados o congelados (lacteos, carnicos, pescados y mariscos)
. Frutas verdura, granos y similares. (cereales, semillas, harinas y otros)
. Vajillas y otros. (platos, manteles, cristaleria, cubiertos)
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. Productos de limpieza. (detergentes, desengrasantes, etc.)

1.4.1. Bodega.

llustracién 30 Bodega

Los establecimientos de servicio de alimentos y bebidas disponen de lugares
destinados a los almacenamientos y conservaciones de todas las materias primas y
materiales a utilizar en el proceso de produccion. Estos se almacenan en lugares que
estén acorde a las caracteristicas de conservacion de la materia prima como las camaras

y economatos. (Garcia, Garcia, & Gil, 2011).

1.4.1.3 Control de inventarios.

Tener un almacén organizado, bien estructurado e inventariado, puede aportar a la
eficiencia y eficacia de la economia de cualquier empresa. Se recomienda para llevar
un mejor control de inventarios el sistema ABC, debido a que este sistema prioriza el
producto principal llevandolo a una 70% de importancia, hasta un producto C
llevandolo a un 10% restante que quiere decir no menos importante pero menos

costoso para la empresa. (Escalona & Fernandez, 2013).
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1.4.3.1 La satisfaccién del cliente.

t|“ ]

i

R |
it “‘l}i

=

llustracion 31 Comodidad

1° puesto en mejor plato tipico segin el municipio de Daule en el afio 2015. Y
primer Restaurant Saludable en el canton, titulo otorgado por el ministerio de salud en
el presente afio, mientras que los comensales los prefieren dia tras dia a pesar de las
obvias falencias gracias a la exquisitez de los alimentos que se ofrece dentro del
establecimiento gastrondmico, basandose en la innovacion del menu y el agrado de los
clientes, pero lo que realmente importa es que los clientes obtengan una mejor
experiencia dentro de las areas de la banqueteria, para lo cual se implementa la

propuesta de reestructuracion.
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1.17.1 1.4.4 Infraestructura.

llustracion 32 Espacio del Restaurante

"Hay dos tipos de trabajadores en Banqueteria “Don Chiri”. Los que hacen la

comida y los que apoyan a las personas que hacen la comida.” - John Schnatter

Nuestros equipos de apoyo proporcionan la infraestructura necesaria para permitir
que nuestros operadores se concentren en las operaciones del restaurante y en las
cuestiones importantes para Banqueteria “Don Chiri “como las Personas, el Producto y

el Servicio. En 1999, todos nuestro
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CAPITULO I

2. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

2.1 Definicion de Investigacion de Mercados

“Se puede definir como la recopilacion y el anélisis de informacion, en lo que
respecta al mundo de la empresa y del mercado, realizados de forma sistemética o
expresa, para poder tomar decisiones dentro del campo del marketing estratégico y

operativo.

Se trata, en definitiva, de una potente herramienta, que debe permitir a la empresa
obtener la informacion necesaria para establecer las diferentes politicas, objetivos,

planes y estrategias mas adecuadas a sus intereses.

La American Marketing Association (AMA) la define como: «la recopilacion
sistematica, el registro y el analisis de los datos acerca de los problemas relacionados

con el mercado de bienes y servicios»”. (Gonzélez, 2014).

2.2 Disefio de la Investigacion
2.2.1 Metodologia

Para la realizacion de nuestro proyecto en cuanto al tema para la recoleccion de
datos se procederd a utilizar una metodologia cuantitativa, la cual nos ayudara a
identificar posibles situaciones y tener un mejor enfoque del problema a estudiar, con lo

gue nos permitird tomar mejores decisiones.

En la siguiente, se presenta una definicién formal, de la metodologia que se
utiliza en este trabajo.

El método cuantitativo o tradicional se fundamenta en la medicion de las
caracteristicas de los fendmenos sociales, lo cual supone derivar de un marco
conceptual pertinente al problema analizado. Este método tiende a generalizar y

normalizar resultados. (Bernal, 2006)
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Luego de identificar la metodologia a utilizar en la realizacion de nuestro
trabajo, se procede a definir el tipo de investigacion a utilizar, el mismo que nos ayudara
con el propoésito de nuestra investigacion, en este caso se usard la investigacion
descriptiva, ya que nos permitira enfocan en las caracteristicas del grupo de interés a
estudiar.

El grupo objetivo que se definio para realizar el levantamiento de datos son:

Hombres o0 mujeres, mayores de edad que sean clientes frecuentes de la Banqueteria

Don Chiri y puedan brindarnos la informacion solicitada.

2.2.2 Técnica de recoleccion de datos

La recoleccion de datos se la hara por medio de la técnica de la encuesta, la misma

que esta conformada en su mayoria por preguntas cerradas.

La encuesta se usa con el proposito de obtener datos para averiguar actitudes y
opiniones, mediante preguntas habilmente dirigidas. Tanto en la encuesta como en la
entrevista el investigador no puede ver, palpar o manipular el motivo estudiado, necesita
confiar en la informacién que le dan los investigados, por lo tanto no se pondréa disponer

sino del material que el sujeto quiera o pueda proporcionarle. (Garcés, 2000)

2.2.3 Disefio del Cuestionario

La herramienta que se utilizard en la realizacion de la encuesta es un
cuestionario semi estructurado, que estd compuesto de preguntas cerradas en su
mayoria, con la finalidad de cumplir con el objetivo del estudio.

El modelo del cuestionario utilizado se lo podra encontrar en el Anexo.

2.3 Objetivos de la Investigacion

Los objetivos que se han planteado para la realizacion de la investigacion de
mercados, son los siguientes:

e Conocer la frecuencia de consumo en la banqueteria Don Chiri.

e Determinar el nivel de satisfaccion que sienten los clientes de la banqueteria

Don Chiri en cuanto a: Infraestructura, productos y servicios.
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e Investigar si los clientes consideran que debe existir mejoras en la banqueteria

Don Chiri.

2.4 Proceso de Muestreo

En vista de que no podemos cuantificar la poblacion de clientes que frecuentan la
banqueteria Don Chiri, asumiremos que es una cantidad considerable y alta, lo que nos

permite utilizar una poblacion infinita.
Por lo tanto, el célculo del tamafio de muestra para nuestra investigacion de

mercados, se la determina con la siguiente formula correspondiente a una poblacion

infinita:
72 % p*q
n=———
62
Fuente: (Méndez, 2006)
Donde:

Z = valor estadistico que se obtiene de acuerdo al nivel de confianza
p = probabilidad de éxito u ocurrencia
g = probabilidad de fracaso

e = Margen de error sobre la muestra

2.5 Determinacién del tamafio de muestra

Tomando en consideracion que trabajamos con una poblacion infinita, se definen los

valores a considerar para la determinacion del tamafio de muestra:

Z =1.96, trabajando con un 95% de nivel de confianza
p = 0.50 (50% de éxito)

g =0.50 (50% de fracaso)

e = 0.055 (5.5% sobre el total de la muestra)

Reemplazando los valores en la formula tenemos:

3 1.96% % 0.50 * 0.50
n= 0.0552

= 317
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Se procederan a realizar 320 encuestas.

2.6 Analisis estadistico

Se procedera a realizar un analices por cada una de las preguntas planteadas al grupo

objetivo dentro de nuestra investigacion.

1.- ¢Con qué frecuencia usted visita la banqueteria Don Chiri?

VISITA A DON CHIRI FRECUENCIA %
Frecuentemente 207 64,7%
De vez en cuando 103 32,2%

Raravez 10 3,1%
TOTAL 320 100,0%

Tabla 1 Cuestionario pregunta 1

Frecuencia de visita a la banqueteria Don Chiri
70,0% 64,7%

60,0%
50,0%

40,0%
32,2%

30,0%
20,0%

10,0%
3,1%

0,0%
Frecuentemente De vez en cuando Rara vez

llustracién 31 Frecuencia de visita

Se puede observar que el 64,7% de los encuestados si acuden frecuentemente a la
banqueteria Don Chiri, mientras que s6lo un 3,1% van rara vez, lo que indica que

tenemos un buen porcentaje de visita por parte de los clientes al establecimiento.
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2.- Nivel de satisfaccion en cuanto a ...

ASPECTO (Servicio) PROMEDIO
A.- La atencion del personal es cordial y amable 4,07
B.- Conocimiento de las promociones por parte de los empleados 3,98
C.- Agilidad en la atencién y despacho 3,42
D.- Personal de servicio debidamente uniformado 4,37

Tabla 2 Cuestionario pregunta 2 Aspecto servicio

Nivel de Satisfaccion (Promedios):

SERVICIO
5,00
4,07 4,37
4,00 —
3,98 3,42
3,00
2,00
1,00
0,00
A B c D

llustracién 32 Nivel de satisfaccion servicio

El aspecto que se encuentra mejor evaluado en cuanto a la categoria SERVICIO
hacia el establecimiento la banqueteria Don Chiri fue que “Personal de servicio
debidamente uniformado” con un promedio de 4,37, mientras que el atributo en cuanto

a la “agilidad y atencion en el despacho” tiene una calificacion de 3,42.
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ASPECTO (Producto) PROMEDIO
A.- Calidad en cuanto al sabor de los productos 4,71
B.- Temperatura adecuada de los alimentos 4,39
C.- Presentacién del producto 3,74
D.- Variedad en el menu 4,18
E.- Satisfaccidn relacion calidad/precio 4,03

Tabla 3 Cuestionario de pregunta 2 Aspecto del producto

Nivel de Satisfaccion (Promedios):

PRODUCTO
5,00 47
4,18
4,03
4,00 439
3,74

3,00

2,00

1,00

0,00

A B C D E

llustracion 33 Nivel de satisfaccion del producto

En términos generales la mayoria de los puntos tienen una buena calificacion,
destacando en la categoria PRODUCTO por parte de la banqueteria Don Chiri fue
“Calidad en cuanto al sabor de los productos” con una calificacion promedio de 4,71
donde tenemos por encima de satisfecho, esto nos da una pauta de que en cuanto a
producto si tiene una buena aceptacion la empresa, el Unico atributo evaluado con

calificacion un poco baja es en cuanto a la presentacion del producto.
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ASPECTO (Instalaciones) PROMEDIO
A.- Infraestructura adecuada para el servicio de comedor 3,15
B.- Espacios cdmodos para el area de servicio 2,97
C.- Mantenimiento en las instalaciones Sanitarias del restaurante 4,29
D.- Materiales y utensillos en buen estado 4,06

Tabla 4 Cuestionario de pregunta 2 Aspecto de instalaciones

Nivel de Satisfaccion (Promedios):
INSTALACIONES

5,00

4,29

4,00 4,06

llustracion 34 Nivel de satisfaccion de las instalaciones

Observando las evaluaciones de la categoria INSTALACIONES en cuanto a la
infraestructura de la banqueteria Don Chiri, se pudo concluir que es uno de los aspectos
a poner mucho enfasis para nuestra propuesta de mejora ya que son calificaciones por
debajo de satisfecho, sobre todo en los puntos “Infraestructura adecuada para el servicio

de comedor” y “Espacios comodos para el area de servicio”.

3.- ¢Usted considera que el establecimiento la bangueteria Don Chiri necesita

mejoras?
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NECESITA MEJORAS? FRECUENCIA %
S| 289 90,3%
NO 31 9,7%
TOTAL 320 100,0%

Tabla 5 Cuestionario de pregunta 3

Mejoras en el establecimiento Banqueteria Don Chiri?

100,0%

90,3%

90,0%
80,0%
70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%

9,7%
10,0%

0,0%
Sl NO

llustracion 35 Nivel de mejoras

Se puede notar que el 90,3% de los clientes encuestados indican que deben existir
mejoras en el establecimiento de la Banqueteria Don Chiri, asumiendo que esto
ayudaria mucho para beneficio de los clientes actuales y potenciales.
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3.1.- ¢(Qué tipo de mejoras?

TIPO DE MEJORAS FRECUENCIA %
Infraestructura 205 70,9%
Servicio 123 42,6%
Menu 38 13,1%
TOTAL 289 100,0%

Tabla 6 Cuestionario de pregunta 3.1 Mejoras

Tipos de mejoras

80,0%

70,9%

70,0%
60,0%
50,0%
42,6%
40,0%
30,0%
20,0%
13,1%
10,0%

0,0%
Infraestructura Servicio Menu

llustracion 36 Tipos de mejoras

De los clientes encuestados y que mencionaron deben existir mejoras en la
banqueteria, tenemos que un 70,9% es con respecto a la infraestructura, seguido por el
servicio con el 42.6% y finalmente variedad en el mend con un porcentaje mucho
menor, en cuanto a la mejora en la Infraestructura es un porcentaje importante a

considerar en la propuesta de reestructuracion.
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5.- En sentido general, ; Como califica el local Banqueteria Don Chiri?

60,0%

50,0%

40,0%

30,0%

20,0%

10,0%

0,0%

54,1%

Muy bueno

Como califica la Banqueteria Don Chiri?

25,6%

18,4%

Bueno Regular

llustracion 37 Calificacion en sentido general

1,3% 0,6%

Malo Muy malo

En cuanto a la evaluacion general de la Banqueteria Don Chiri, tenemos que

practicamente el 80% de los clientes encuestados califican como bueno y muy bueno la

misma ya que consideran que su producto es de buena calidad, pero igual se evidencia

mucha que deben existir mejoras en lo que respecta a infraestructura.
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CAPITULO Il

3. ESTUDIO TECNICO

En este capitulo se realizaran supuesto del redisefio del banqueteria “Don Chiri”, en
las siguientes caracteristicas como estudio admirativo, descripcion de organigrama
recursos humanos etc.

3.1 Estudio Administrativo

Nombre de la empresa: Banqueteria “Don Chiri”, restaurante
Filosofia Corporativa
Valores corporativos
1.  Trabajo
2. Honestidad e Integridad
3. Responsabilidad

e 1.-Trabajo

Anticiparnos a las necesidades de nuestros clientes y superar las expectativas de
servicio.

e 2.- Honestidad e Integridad

Es una cualidad que nos impulsa a comportarse de modo que merezca la
consideracién y respeto de nuestra clientela.

e 3.- Confianzay Lealtad

Respetar, apoyar y estimular al personal, dandole capacitacion, autoridad y

responsabilidad, para mejorar su desempefio y desarrollo profesional.

3.2 Politicas empresariales

Servicios bésicos
Obijetivos. - Realizar el pago de planillas de luz, agua, teléfono, en una forma
puntual, y desempefiar con nuestras obligaciones.

Politicas: servicios basicos
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El pago lo realizara el auxiliar de contabilidad un dia habil antes de la fecha de
vencimiento.
Se efectuara los pagos en efectivo en ventanilla del Banco.
Registrara las planillas de luz, agua y teléfono con su respectivo comprobante de
pago de acuerdo a su fecha de emision.

3.3 Organigrama de la empresa

La funcién de jerarquia se la realiza por medio de organigrama lineal donde se
establece la responsabilidad y el compromiso de cada uno de los interesados de la

empresa

Gerencia
| | | 1
Operaciones Administrativo
Ayudante .
Chef o G Cajero
Mesero 1 Mesero 2

llustracion 38. Organigrama

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez
Chila
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Descripcion de funciones

Cargo: Gerente General

Funcién Béasica

Evaluar, analizar, comunicar y verificar informacion relevante de toda
organizacion con el fin de tomar las mejores decisiones para que la
empresa logre todos sus objetivos y se posicione como lider en el
mercado de entretenimiento nocturno.

Funcién Especifica

e Realiza el seguimiento de las operaciones diarias y mensuales del
negocio.

e Fijaryvigilar el cumplimiento de objetivos y metas.

e Elabora presupuesto mensual y anual.

e Elabora los cheques para realizar los pagos, proveedores, empleados,
impuestos.

e Administra adecuadamente los recursos de la empresa.

e Controla, autoriza y aprueba las compras a realizarse.

e Firma y da autorizaciéon permisos, certificados, cheques, etc.

e Asiste a los empleados en sus distintos puestos de trabajo.

e Elabora el reglamento interno de la empresa.

e Toma decisiones en base a estados financieros.

Perfil del Cargo

Edad: 25 afos en adelante

Sexo: Indistinto

Estado civil: Indistinto

Tabla 7 Descripcion de funciones
Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Chila
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Descripcion de funciones

Cargo: Jefe de Operaciones

Funcién Basica

Planifica, supervisa y controlar todo lo referente a la atencién a los
clientes, para que estos se sientan satisfechos con el servicio que
ofrecemos.

Funcién Especifica

e [nforma novedades al Gerente General

e Controla el trabajo de sus subalternos

e Elabora documentos referentes a la direccion operativa.

e Asesora técnicamente sobre la atencion que deben brindar sus
dependientes.

Perfil del Cargo

Edad: de 24 afios en adelante

Sexo: Indistinto

Estado civil: indistinto

Tabla 8 Descripcion de funciones
Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Chila
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Descripcion de funciones

Cargo: Jefe Administrativo

Funcién Béasica

Planificar, supervisar, controlar, elaborar o sugerir planes de
motivacion econdémica que ayuden a mantener un adecuado
ambiente laboral dentro de la empresa para que todo el personal
demuestre su potencial.

e Mantener la custodia de la documentacién personal

e Controlar la asistencia del personal

e Realizar charlas de motivacién para todo el personal

e Evaluar conocimientos y habilidades de los aspirantes

Perfil del Cargo

Edad: 25 afios en adelante

Sexo: Indistinto

Estado civil: Indistinto

Tabla 9 Descripcion de funciones

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez
Chila

Descripcion de funciones
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Cargo: Chef
Supervisor: Socio-Gerente

Funcién béasica

Preparar los alimentos bajo las normas de calidad.

Funciones especificas

« Control de Mercaderias y faltantes

o Realizacién de los distintos menus

o Control de higiene de la cocina y empleados

Criterios a Desempefiar:

o Respetar los horarios de trabajo

« Eficienciay eficacia

o Cuidado de los bienes de uso

o Uso adecuado de las mercaderias

Responsabilidad y Deberes:

« Encargarse del cuidado de los bienes de uso para realizar los menus
» Hacer uso adecuado de los materiales necesarios para los menus
Condiciones de Trabajo y Ambiente:

Tabla 10 Descripcion de funciones

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez
Chila

Descripcion de funciones
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lustracion 33. Descripcién de Funciones Ayudantes de Cocina

Cargo: Ayudantes de Cocina

Supervisor: Chef; Socio-Gerente

Funcién basica

Asistir en todo momento al Chef

Funciones especificas

e Colaborar en la realizacién de los menus

« Higiene de la cocina

e Cuidado de los bienes de uso de la cocina

Criterios a Desempenar:

« Respetar los horarios de trabajo
« Eficienciay eficacia

Responsabilidad y Deberes:

e« Cuidado de los bienes de uso para realizar los menus

« Realizar tareas de agilidad para el trabajo del chef

Tabla 11 Descripcién de funciones

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez
Chila

Descripcion de funciones
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llustracion 34. Descripcion de Funciones Cajero

Cargo: Mozo Encargado

Supervisor: Socio-Gerente

Funcién béasica

Mantener en total orden el salén asi como el control de los mozos.

Funciones especificas

« Organizar el saldn

« Control de Insumos y mercaderia de salén

e Seleccionar sectores para cada mozo

e Supervisar las tareas de los mozos

« Recepciony acomodamiento de clientes

Criterios a Desempefiar:

« Respetar los horarios de trabajo

« Eficienciay eficacia

« Cuidado de los bienes de uso

« Uso adecuado de las mercaderias

Responsabilidad y Deberes:

« Responsable y cordial

« Responder ante quejas

« Mantener activo los mozos

« Coordinar el servicio

Tabla 12 Descripcion de funciones

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez
Chila

Descripcion de funciones
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Proveedores

Para la adquisicion de la materia prima e ingredientes para la preparacion de los
diferentes platos de comida mexicana, cuenta con diversos proveedores tanto

nacionales como internacionales

3.4 Localizacion exacta

Macro-localizacion
La ubicacion para la propuesta se encuentra Pais Ecuador en la provincia de

Busca gasolineras, ca jeros

Q
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llustracion 35 Ubicacién exacta del lugar
Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez Chila
El lugar del proyecto se ubicada en el canton Daule de la provincia del Guayas

(Lugar del proyecto)
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3.5 Descripcion fisica

3.6 Ventajas competitivas

Respecto de las estrategias competitivas, el actual proyecto se diferencia de los
demas servicios de comida debido a que en el mercado local se brindan productos

A continuacion, se detallan las ventajas de la empresa:

e La infraestructura no permite que los productos en oferta no se distribuyen en el
medio local

e Los espacios para el consumo de los productos no consideran técnicas de servicio

¢ La infraestructura del local contiene espacios de acuerdo a las normas espaciales

3.7 Capacidad instalada

Segun el estudio de mercado se calculd que la periodicidad sera de 90 personas al
dia por lo cual El local esta planteado para 30 personas, segun las encuestas se elabora
el siguiente célculo

Importante: 90 personas /3 jornadas (mafana tarde y noche) =30 aproximadamente

Zona Cantidad m2 Area / espacio minino
Comedor 30 personas 2 m2 60 m2
cocina 60% de comedor 30 m2
Almacenamiento 50% de la cocina 20 m2
Total 110m2

Tabla 13 Capacidad instalada
Nota: Las normas espaciales indican que 1 persona ocupa 2m2 para targe medio — alto

(factor socio econdémico del lugar)

3.8 Criterios para la ubicacion de las tres zonas

Criterios Principales:

El comedor debe estar cerca de la Avenida principal, si no hay una vista natural.

La entrada vehicular del camion que aprovisiona a la cocina debe estar en la calle
secundaria.

Cocina se debe situar a lado del comedor
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Cocina debe de estar en contacto con el area de servicio.

comedor cocina

llustracion 36 Propuesta grafica de zonificacién
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llustracion 37 Plano general
Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Chila
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llustracion 38 Plano general
Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Chila
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3.9 Descripcion fisica de cada una de las areas

El local contara con la siguiente infraestructura:
Comedor contard Dieciséis mesas rectangulares para 4 persona C/U con sus

respectivas sillas, y bafio. (Ver imagen 3)

Preparacion de alimentos:
Este espacio serd destinado para la elaboracion de nuestros productos con una
capacidad de 90 personas, ademas contard con el equipamiento necesario para la
elaboracion de nuestros dulces ademas se encuentra en la Plata baja conectado

almacenamiento (ver imagen 4)

Recepcion de mercaderia
La recepcion de materia prima o mercaderia debe hacerse cuidadosamente para
comprobar que cumple plenamente con las especificaciones establecidas para ello. La
persona encargada de recibir la materia prima debe poseer los conocimientos precisos
sobre los productos alimenticios y otros.
Su principal funcion es la de contar o pesar los articulos recibidos, verificar su peso
y cantidad, supervisar que la calidad cumpla con las especificaciones con que se hizo el

pedido. (Gonzalez.M, 2004) . e FL
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llustracion 39 Plano propuesta

ﬁ INGRESO
RESTAUR

AN PRINCIFPF.ALL

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez Chila
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llustracion 40 Plano propuesta
Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Chila

Nota: los disefios son ejecutados en base a las normas internacionales de los espacios
de restaurant segun las recomendaciones de los libros como Planeacién de edicion de

sliper en mencién en estos capitulos

El espacio considerado para el estudio financiero dando un total de 350 m2.
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Despensa / Almacenamiento
Es una de las areas claves de los negocios en el entorno de la gastronomia, ya que
serd donde se guarden los alimentos que no necesitan refrigeracion previa a la

elaboracion, para evitar riesgos de contaminacion de los alimentos.

0
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Cocina

9
O

9]

almacenamiento

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Tabla 14 Despensa de almacenamiento

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Tabla 15 Frigorifico
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.Lobby
Esta area correspondera para la sala de espera de los adquirientes del servicio de alquiler ya sea

de la cocina central como del auditorio o area de servicio.
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el
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Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Tabla 16 Lobby y bar
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Cocina central
Es el area central de una cocina donde el giro del negocio es la produccion de

alimentos para ser servidos.

LAVADE RO rHFRIGERADHR A PURNCHA LAVADERO
¥ ACOPIO
T
MESA DE MESA
TRABAJD DETRABAID
CUARTDDE
FRUT4S
LAVADERO FRIGORIFICO FRIGORIFICO

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Tabla 17 Cocina central
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Comedor
El comedor es espacio que recibe al cliente y es su primera carta de presentacion para el
servicio del producto

Comedor
mim mim mim mim
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Tabla 18 Plano comedor central

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez

Elaborado por: Jhonny Fabian Chiriguaya Torres- Jeniffer Katherine Rodriguez
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3.10 Equipos y utensilios

Plan de Inversion

Rubros Unidad de Medida | Cantidad
ACTIVOS
Equipos de Operacién
Makeline Unidad 1
Congelador Unidad 1
Refrigeradora Unidad 1
Homo Unidad 2
Dispensador de colas Unidad 1
Abrelatas eléctrico Unidad 2
Mostrador refrigerante Unidad 1
Total
Utensilios de Cocina y Menaje
Platos tendidos Unidad 40
Tablas de picar Unidad 16
manteles Unidad 20
Portaservilletas Unidad 26
Cuchillos Unidad 20
Cucharas Unidad 40
Tenedores Unidad 28
Cucharitas Unidad 35
Esponjas Unidad 22
Fundas de basura Unidad 33
Jabon de platos Unidad 22
Trapeador Unidad 35
Guantes Unidad 35
Pala Unidad 25
Desinfectantes Unidad 33

Tabla 19 Plan de inversion
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CAPITULO IV
4. ANALISIS FINANCIERO

El estudio financiero es el andlisis de la capacidad de una empresa para ser
sustentable, viable y rentable en el tiempo. Es una parte fundamental de la evaluacion de
un proyecto de inversion. El cual puede analizar un nuevo emprendimiento, una
organizacion en marcha, o bien una nueva inversion para una empresa, como puede ser
la creacion de una nueva area de negocios, la compra de otra empresa 0 una inversion

en una nueva planta de produccion.

Para realizar este estudio se utiliza informacion de varias fuentes, como por ejemplo
estimaciones de ventas futuras, costos, inversiones a realizar, estudios de mercado, de

demanda, costos laborales, costos de financiamiento, estructura impositiva, etc.

La viabilidad de una organizacion consiste en su capacidad para mantenerse
operando en el tiempo. En las empresas, la viabilidad esta intimamente ligada con su
rentabilidad. (Anzil, 2012)

4.1. Plan de Inversién

4.1.1. Plan de Inversioén Inicial

Plan de Inversién
Rubros Total % de Inversion

ACTIVOS

Equipos de Operacién $  3.905,00 19,91%
Utencilios de Cocina y Menaje $ 2.702,00 13,77%
Insumos y Materiales $ 4.200,00 21,41%
Muebles y Enseres $ 1.650,00 8,41%
Adecuaciones e Infraestructura $ 3.075,00 15,68%
Gastos de Constitucion $800,00 4,08%
Gastos Pre-Operacionales $ 400,00 2,04%
TOTAL ACTIVOS $ 16.732,00 85,30%
Publicidad y Mercadeo $ 150,00 0,76%
Capital de Trabajo $ 1.733,28 8,84%
Gastos No considerados $ 1.000,00 5,10%
TOTAL INVERSION INICIAL $ 19.615,28 100,00%

Tabla 20 Plan de inversion inicial
Fuente: Los Autores

La inversion inicial necesaria para el proyecto de emprendimiento es de $19.615,28, un
21,41% de los recursos estan destinados a los insumos y materiales, seguido de un

19.91% en equipos de operacién. Ver Anexo plan detallado.
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4.1.2. Estructura de Financiamiento

La inversion esta estructurada en dos partes, un 40% por Capital propio y el 60%

bajo financiacion bancaria.

ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO
Fuente Valor %

Capital Propio 40%

$ 7.72611| 40,00%

Financiamiento Bancario 60%
CFN
Total Financiamiento para Inversion

©

11.589,17 | 60,00%
19.315,28 | 100,00%

©~

Tabla 21 Estructura de financiamiento

Fuente: Los Autores

4.1.3. Proyeccion de Produccion

PROYECCION DE VENTAS ANUALES
Supues tos de Ventas |Produccion Diaria  Ano1 Ano2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Entremeses 40 12480 14.352 16.505 18.981 20.879
Platos tipicos 20 6.240 7.176 8.252 9.490 10439

Platos Internacionales 20 6.240 7.176 8.252 9.490 10439
Total Produccion 24.960 28.704 | 33.010 37.961 41.757
Porcentaje de Venta Proyectada 100%
Incremento de Ventas hasta al 4to afio 15%
Incremento de Ventas al 5to afio 10%

Tabla 22 Proyeccion de produccion

Fuente: Autores

Los datos de ventas fueron estimados de acuerdo a las ventas que el actual negocio
tiene, sin embargo, se considera que de lunes a viernes la venta es tres veces menos que

un fin de semana, dado a eso se ha obtenido un promedio de 40 platos gourmet diarios.

4.1.4. Proyeccion de Venta
Varias de los productos como los platos gourmet pueden utilizarse al siguiente dia

después de preparados y las bebidas son preparadas al instante es por eso que se ha

estimado que se vende el 100% de la produccién diaria.
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Ao 1 Afio 2 Aiio 3
PVP PVP PVP
Variedad Venta In 1 Venta: In; 2 Venta In; 3
arl entas Pr o greso entas Pr o greso entas Promedio gI €50,
Eotromece 12480|5 693 |$ 8648640 143523 728[S 10443233 16505 |8 7645 12610204
Platos tipicos 62408 325|8  20280,00 T176[8 3413 2448810 8252|85  338[$ 2056938
| plates Internacionales 6240(§ 260 |S 1622400 T176[$ 2733 1959048 8252|§  287[$ 2365530
TOTAL INGRESO8 24960 § 122.99040 28.704 § 14851091 33.010 §  179.326,92
Aiio 4 Ao 5
Variedad Ventas | PVPPromedio | Ingreso4 Ventas | PVPPromedio | Ingresos
Entradas 18981 | § 8028 15226821 20879| S 842 |5 17586978
Platos Fuertes 9490 | $ 37618 35705,03 10439 $ 395 (% 4123931
Posires 94908 30118 2856402 10439] § 3168 3299145
TOTAL INGRES 08 37.961 § 21653726 41.757 § 250.100,53
Tabla 23 Proyeccion de venta
Fuente: Los Autores
, . .
4.1.5. Estado de Pérdidas y Ganancias Proyectado
PROYECCION DE ESTADO DE SITUACION INTEGRAL
ANOS INICIO Aifio 1 Afio2 Afio3 Afio 4 Afio 5
INGRESOS OPERATIVOS
Entremece [} 86.486,40 | $ 10443233 | § 126102,04 [ §  152.26821 |§  175.869,78
Platos tipicos 5 20.280,00 | $ 24.438,10 | § 29.569,38 | § 35.705,03 | § 41.239,31
Platos internacionales 5 16.224,00 | § 19.59048 | § 23.655,50 | $ 28.564,02 | $ 32.99145
TOTAL INGRESOS OP ERATIVOS $  122.950,40 | $§ 148.51091 | $ 17932692 [ §  216.537,26 [§  250.10053
EGRESOS OPERATIVOS
Costos Directos 5 89.543,66 | $ 106.404,13 | 5 126417,19 | § 15015474 |$  171.114,92
Costos Indirectos 5 28.538,54 | § 32.28999 | § 36.711,35 | § 4193619 | $ 46.761,37
Gastos de Publicidad [} 360,00 | $ 378,00 | $ 396,90 | $ 416,75 | $ 437,58
Depreciadones s 1.17590 | § 117590 | § 117590 | § 117590 | § 1.175,90
TOTALCOSTOS OPERATIVOS $  119.61811( 8§ 140.24802 | 5 164701,34 [ §  193.68358 S 219.489.78
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION TRABAJADORES S 3.372,29 | § 8.262,89 | § 14.625,58 | § 22.853,68 | § 30.610,76
Distribucidn de Utilidades al Trabajador 15% S 1.23543 | 5 2193,84 | & 342805 | 5 4.591,61
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 7.02346 | § 12431,75 | $ 19.425,63 | § 26.019,14
mpuesto a la Renta 22% S - S 1.545,16 | 5 273488 | § 427364 (S 5.724,21
UTILIDAD NETA $ 3.372,29 | § 547830 | $ 9.69,76 | $ 15.151,99 | $ 20.294,93
UTILIDAD ACUMULADA $ 3.372,29 | 8.850,59 | § 18.547,35 | § 33.699,34 | § 53.994,27

Tabla 24 Estado de pérdidas y ganancias proyectado

Fuente: Autores

La proyeccion refleja que el primer afio tendrd un superavit 3.372,29, teniendo un

crecimiento constante los siguientes cuatro afios.

Para conocer el Superavit o Déficit de una empresa 0 negocio es necesario hacer una

proyeccion del Estado de Pérdidas y Ganancias.

4.15.1. Costos Operativos

Costos Operativos Anuales
Rubros Afio 1 Ao 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
TOTAL COSTOS VARIABLES | $ 89.54366| $ 106.404,13|$ 126.417,19|$ 150.154,74|$ 171.11492
TOTAL COSTOS FIJOS $ 2889854|$ 32.667,99|3% 37.108,25| $ 42.352,94$  47.198,95
TOTAL COSTOS $ 118.44221| $ 139.072,12| $ 16352544 $ 192.507,68| $ 218.313,88

Tabla 25 Costos operativos Fuente: Autores
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Los costos de operacién son todos aquellos que se relacionan directa o
indirectamente en la elaboracion y distribucion del producto que se comercializa.

Los costos Variables que se consideracion para fin del proyecto son: Mano de Obra
directa, Insumos (materia prima).

Los costos fijos son: Mano de Obra indirecta, Servicios basicos, Alquileres y Gastos
publicitarios considerados dentro del presupuesto.

Los costos fijos y variables para el primer afio ascienden a $118.442,21. Ver detalle

en Anexo.

4.1.5.2. Depreciacion de Bienes

El célculo de depreciacion a utilizar sera porcentual, este tipo se maneja por medio

de porcentajes de depreciacion contables.

Depreciacion Contable
% Anual Valor Equipos Depreciacion Anual

Niuebles y Enseres 10%| S 850,00 | S 85,00
uente |Equipos de Computo 20%| $ 800,00 | $ 160,00

Maquinas de Operacidn 10%| $ 3.905,00| $ 390,50

Utencilios de Cocina 20%| S 2.702,00| $ 540,40

Total Depreciacion Anual S 1.175,90

Tabla 26 Calculo de depreciacion

Autores

4.1.6. Flujo de Caja Proyectado

El flujo de caja es un documento o informe financiero que muestra los flujos de
ingresos y egresos de efectivo que ha tenido una empresa durante un periodo de tiempo
determinado. Se llama proyectado debido que se elaborada de acuerdo a estimaciones a

un determinado tiempo, dato que ayuda a evaluar la factibilidad de un proyecto.
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FLUJO DE CAJA PROYECTADO
ANOS INICIO Afol Afio2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

INGRESOS OPERATIVOS

Entremese 5 86.486,40 | § 10443233 | § 126.102,04 | § 152.268,21 | § 175.869,78

Platos tipicos 5 20.280,00 | § 2448810 | § 29.569,38 | 5 35.705,03 | 5 41.273931
Platos internacionales 5 16.224.00 | & 19.500,48 | § 2365550 | & J8.564,02 | 5 32.89145
TOTAL INGRES0S OPERATIVOS $ 12299040 | $ 14851091 | & 179.326,92 | 216.537,26 | § 250.100,53
GASTOS Y COSTOS
Costos Directos 5 89.543,66 | § 106.404,13 | 126.417,19 | § 150.154,74 | 171.11452
Costos Indirectos 5 2853854 | & 32.289,99 | & 36.711,35 | & 41.936,19 | 5 46.761,37
Gastos de Publicidad 5 360,00 | § 360,00 | 5 378,00 | 5 396,90 [ 5 416,75
Depreciaciones 5 117580 | § 1.175,90 | & 117580 | 117590 | 5 1.175,90
TOTAL GASTOS Y COSTOS S 11961811 | § 14023002 | 5 164.682,44 | 5 193.663,73 | S 219.468,94
FLUJO ANTES DE PARTICIPACION TRABAJADORES 5 337229 % 8.280,89 | § 14.644,48 | & 22.873,52 | § 30.631,59
Distribucion de Utilidades al Trabajad or 15% 5 - 5 123943 | 5 219384 | 5 3.428,05 | § 459161
FLUJO ANTES DEIMPUESTOS B 331229 (s 704146 8 1245065[% 1944547 [§  26.03998
Impuesto a la Renta 22% 5 - 5 154516 | § 273488 | 5 4,273,684 | S 5.724,21
FLUJO DESPUES DE IMPUESTOS $ 337229 |8 5.496,30 | § 9.71566 | 5 15.171,83 | § 2031577
Depreciaciones (+) 5 117590 8 117590 % 117590 | % 117590 | § 1.175,90
INGRESOSNO OPERATIVOS
Inversion 5 (7.726,11)
Prestamo Bancario $  (11.588,17)| (3.004,25)| § (3.004,25)| & (3.004,25)| § (3.004,25)| 5 (3.004,25)
TOTAL INGRESOS NO OPERATIVOS 5 (19.315,28)
SUPERAVIT O DEFICIT ANUAL S (19.315,28)| 5 154394 | § 3.667,95 | & 7.887,31 | % 13.343.48 | $ 18.487,42
SUPERAVIT O DEFICIT ACUMULADOD s 1.543,94 | 5 5.211,89 | § 13.093,20 | § 26.442,69 | 4493011

Tabla 27 Flujo de caja proyectado

Fuente: Los Autores

La liquidez que se proyecta tener es bastante modesta, a media que pasan los afios

de funcionamiento, se estima que la liquidez acumulada al quinto afio asciende a

$44.930,11.
4.2. Analisis Financiero

4.2.1. Anélisis de Rentabilidad

Para determinar la rentabilidad de un proyecto se deben utilizar indicadores de

rentabilidad como son el VAN (Valor Actual neto) y la TIR (Tasa Interna de Retorno).

4.2.1.1. Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR)

La TMAR o también llamada costo de Oportunidad, es la tasa minima que los

inversionistas esperan recibir como remision de su inversion.

CALCULO TMAR
Capital Propio 40%
Inversidon Prestamo 60%
Intereses de Prestamo 0,00%
Prima de Riesgo 10%
Promedio de Inflacidn 4,07%
TMAR 12,30%

Tabla 28 Célculo de la TMAR
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Fuente: Los Autores
TMAR= ((%Préstamo * %Interés Préstamo) + (%Capital Propio * (%Prima de
Riesgo + %lInflacion + %Prima Riesgo * %Inflacion)))
La TIR debe ser igual o mayor a 12,30%, para que la inversion sea atractiva.
4.2.1.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)
La tasa interna de retorno (TIR) nos da una medida relativa de la rentabilidad, es
decir, va a venir expresada en tanto por ciento, este debe ser igual o mayor a la TMAR

para que se un proyecto rentable.

ITIR 24,70%|

La tasa interna de retorno que arroja el proyecto es de 24,7%, lo que indica
rentabilidad del proyecto.
4.2.1.3. Valor Actual Neto (VAN)

El VAN es un indicador financiero que mide los flujos de los futuros ingresos y
egresos que tendrd un proyecto, descontando la inversion inicial. Si el resultado es
mayor a cero, también indica atraccion al proyecto.

IVAN $7.262,71 |

El Valor actual neto es de $7.262,71, lo que indica que después de 5 afos, ya

recuperando la inversién generaran dicha rentabilidad.

4.2.1.4. Recuperacion de Capital

SUPERAVIT O DEFICIT ANUAL $ (1931528)] § 154394 | $ 3.667,95 71887319 133BM|S

18.4871,82

SUPERAVIT O DEFICIT ACUMULADO $ 154394 | § 5211895 13.099,20

$ 2642696

44.930,11

Tabla 29 Recuperacion de capital

Fuente: Los Autores

Si las ventas y los costos proyectados se mantienen, la inversion inicial se recuperaria
en el cuarto afio de funcionamiento.

4.3. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio, en términos de contabilidad de costos, es aquel punto de

actividad (volumen de ventas) en donde los ingresos son iguales a los costos, es decir,
es el punto de actividad en donde no existe utilidad ni pérdida. (Crece Negocios, s.f.)
Para el calculo del punto de equilibrio se utilizara el siguiente método.

Costos Fijos
Costos Variables Totales
Ventas Totales

PE ventas=
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Costos Operativos Anuales

Rubros Afio 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Afio 5
TOTAL COSTOS VARIABLES | $ 89.54366|$ 106.404,13|$ 126.417,19|$ 150.154,74|$ 171.114,92
TOTAL COSTOS FIJOS $ 2889854]% 32.66799|% 37.108,25| $ 42.352,94 | $  47.198,95
TOTAL COSTOS $ 118.44221| $ 139.072,12| $ 16352544 $ 192.507,68| $ 218.313,88
INGRESOS TOTALES $ 12299040 % 14851091|$% 179.326,92|$ 216.537,26 | $ 250.100,53
Tabla 30 Costos operativos anuales
Punto de Equilibrio Anual
Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
$ 106.265,78 | $ 115.22023|$ 125.770,96|$ 138.15368 | $ 149.451,06

Tabla 31 Punto de equilibrio

Fuente: Los Autores
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CONCLUSIONES

La propuesta de reestructuracion de la banqueteria “Don Chiri” es factible ya que el
espacio es de 140 m2 equivalentes a 90 pax lo cual facilita realizar dichos cambios

segun la propuesta del proyecto.

El estudio mercado se desarrolla en base a la toma de muestra que es de 320
encuestas realizadas, y se hallaron datos importantes como 70% frecuencia de
visitantes, 80% nivel de satisfaccion del producto, 90% en cuanto a mejoras de

infraestructura.

El disefio de los planos arquitectdnicos esta elaborado de acuerdo la normas
espaciales del factor socio econémico como 2 m2 por personas, cumpliendo con cada

requerimiento dentro de 110 m2 de espacio correspondiente.

La estructura de financiamiento es completamente factible, ya que el propietario del
establecimiento cuenta con el 40% de la inversion, mientras que el 60% faltante va a

surgir de un préstamo bancario.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que el personal que labora dentro del area de cocina de la banqueteria
“Don Chiri” cuide minuciosamente de la organizacion y almacenamiento de la materia
prima, ya que de esto también depende que se lleve un producto final de calidad al

comensal.

Se recomienda que el proyecto pueda ser considerado para futuras investigaciones

de establecimientos en cantones aledafios a la ciudad, ya que merecen ser restaurados.

Es indispensable que se tomen en cuenta los criterios de ubicacion por areas ya que
el comedor debe estar cerca de la avenida principal, la cocina debe situarse al lado del
comedor y la entrada vehicular de abastecimiento de materia prima debe estar ubicada

en la avenida secundaria.

Se recomienda ademas que el analisis financiero sea propuesto en base a ventas
futuras, costos, inversiones a realizar, estudios de mercado, de demanda, costos

laborales y costos de financiamiento.
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ANEXOS

Inversion Inicial

Plan de Inversion

Rubros Unidad de Medida | Cantidad | Costo Unitario Total % de Inversion
ACTIVOS
Equipos de Operacién
Cocina 6 quemadores Unidad 1 $ 1.300,00| $ 1.300,00 6,73%
Congelador Unidad 1 $ 900,00 | $ 900,00 4,66%
Refrigeradora Unidad 1 $ 800,00 | $ 800,00 4,14%
Horno Unidad 1 $ 500,00 | $ 500,00 2,59%
Microondas Unidad 1 $ 50,00 | $ 50,00 0,26%
Procesador de alimentos Unidad 1 $ 75,00 | $ 75,00 0,39%
Exprimidor Unidad 1 $ 65,00 | $ 65,00 0,34%
Extractor de jugo Unidad 1 $ 65,00 | $ 65,00 0,34%
Licuadora Unidad 2 $ 75,00 | $ 150,00 0,78%
[Total $ 3.905,00 20,22%
|Utenci|ios de Cocinay Menaje
Platos hondos Docenas 6 $ 50,00 | $ 300,00 1,55%
Platos tendidos Docenas 6 $ 50,00 | $ 300,00 1,55%
Utensilios de cocina kits 5 $ 40,00 | $ 200,00 1,04%
Sartenes Unidad 8 $ 15,00 | $ 120,00 0,62%
Ollas Unidad 8 $ 3500 ([ $ 280,00 1,45%
Tazas de medida Unidad 8 $ 10,00 | $ 80,00 0,41%
Cucharas de medida Unidad 8 $ 10,00 | $ 80,00 0,41%
Tablas de picar Unidad 5 $ 16,00 | $ 80,00 0,41%
Manteles Unidad 10 $ 15,00 | $ 150,00 0,78%
Portaservilletas Unidad 10 $ 500| $ 50,00 0,26%
Cuchillos Unidad 10 $ 7,00 | $ 70,00 0,36%
Cucharas Docenas 10 $ 19,00 | $ 190,00 0,98%
Tenedores Docenas 10 $ 19,00 | $ 190,00 0,98%
Cucharitas Docenas 5 $ 19,00 | $ 95,00 0,49%
Vasos docena 6 $ 3500($ 210,00 1,09%
Tazas docena 1 $ 25,00 $ 25,00 0,13%
Cucharones Unidad 10 $ 9,00 | $ 90,00 0,47%
Jarras Unidad 10 $ 500 $ 50,00 0,26%
Portacubiertos Unidad 4 $ 8,00| $ 32,00 0,17%
Balanza Unidad 1 $ 110,00 | $ 110,00 057%
Total $ 2.702,00 13,99%
Insumos y Materiales
Materia Prima Dias 10 $ 420,00 | $ 4.200,00 21,74%
Total $ 4.200,00 21,74%
Muebles y Enseres
Estanteria Unidad 2 $ 150,00 | $ 300,00 1,55%
Mesas plasticas Unidad 5 $ 50,00 | $ 250,00 1,29%
Sillas plasticas Unidad 20 $ 10,00 | $ 200,00 1,04%
Escritorio Unidad 1 $ 100,00 | $ 100,00 0,52%
Computadora Unidad 1 $ 500,00 | $ 500,00 2,59%
Caja Registradora Unidad 1 $ 200,00 | $ 200,00 1,04%
Impresora Unidad 1 $ 100,00 | $ 100,00 0,52%
Total $ 1.650,00 8,54%
Adecuaciones e Infraestructura
Adecuaciones en General 1 $ 3.00000 | $ 3.000,00 15,53%
Equipo contra Incendio Unidad 1 $ 7500 | $ 75,00 0,39%
Total $ 3.075,00 15,92%
Gastos de Constitucién
Inscripcion en las entidades competentes Monetaria 1 $ 500,00 | $ 500,00 2,59%
Total $ 500,00 2,59%
Gastos Pre-Operacionales
Deposito en Garantia Alquiler de Local Unico 1 $ 200,00 | $ 200,00 1,04%
Alquiler de Local Mensual 1 $ 200,00 | $ 200,00 1,04%
Total $ 400,00 2,07%
TOTAL ACTIVOS $ 16.432,00 85,07%
PUBLICIDAD Y MERCADEO
Material Publicitario 1 $ 150,00 | $ 150,00 0,78%
TOTAL PUBLICIDAD Y MERCADEO $ 150,00 0,78%
Capital de Trabajo Meses 1 $ 173328 | $ 1.733,28 8,97%
Gastos No considerados Meses 2 $ 500,00 | $ 1.000,00 5,18%
TOTAL INVERSION INICIAL $ 19.315,28 100,00%

Costos Operativos

69



88'CTE'8TT m_%.sm.ﬁ S |vv'Ses'ear S| TTTLO6ET S | TCTr8IT  $ SOAILVY3dO SOLS0J TV.10L
85'LEY $ SL9TY $ | 06'96¢ $ [ 00'8LE $ | 00'09€ $ [ 00‘09€ $ |00 m_ﬁ [ensusy IooWoud 3p S0Isen

SOLSYD SOUL0

LET9L9y S |6T9€6Ty S |SETILOE S |66'68C°CE S|vs'sesgr S |99'8eT0E S SOLD3YIANI SOLS0) TVLOL
0€'62L $ | 85v69 $ 105799 $ | oo‘0g9 $ 100009 $ | 00009 $ 1 00'0s 4 [ensusy [e307 OJUBIWIUEA
90T00E S| '¥8e'ST  $|€C6ISTT  § | TETLSLT S|s8esLvt  $[99'8TTLT S | 68YE'T Sl [ensus soysandw|
et S|ogBLT s|oo9v9t S [ 0002sT $|oooovz S |o0'0OvT S |0000C Sl [ensusy [e20743|Inb]y
S979€ $ | 6T'Lye $ | sL'ose $ | oo'stE $ | 00‘00¢€ S | 00‘00€ $100'se Y4 [ensus [BUOIDUBAUO) BJUOJB[3L
S99 $ | 6T'Lye $ | sL'ose $ | o0'stE $ | 00‘00€ $ [ 00‘00g $100'se Y4 [ensusy endy
S979€ $ | 6T'Lye $ | sL'ose $ | 00'sTE $ | 00‘00€ $ | 00‘00€ $ | 00'sz 4 [NVENT BRI 2N
wY09  S|6v'8lLS S |8romr's § | ¥8'98T'S S|se'6eey  $ 000957 S |00°08E 4 op[ans T 0J3S9N
wY09  S|6v'8iLs S |eronr's S | ¥8'98T'S S|s86e6y S |00'09ST S| 0008E 4 op|ang 0J3]|1s0d

SOL1J3YIANI SOLS0D

TEYITTLT S| WL'YSTOST | 6T'LTr9eT | ETV0P'90T  $|99'€vS'68 S | 00%0L88 S $012341a SO1S0J TV10L
057e6Tc S |ST'6606T S [£8'G88'ST S | 06'G8T'ET §loo0ze0r S |o0'0ze0T  $|SLT $ lovzo pepiun sopeulquio) so3ny
9g'ee6'9C S| L9vov'Er S| €6°9TS6T | 28661 9T S1009TyeT S |009TYET  $[STT $ |ovzo pepiun $919040§
G1'986'80T S |S00S6M6 S |Lv'SL6'8L S |9LTS5'99 S|o0'88cyS S| 00'88THS S| SEY $ losvzt pepiun S3YIA)

sownsuj
9%'9€99 S |tw'0ce9  § 96109 S | T8TELS Slesesr's S |o0'0v0S S |000ey Sl 03eU0) 7 0J3un0)
9’9699 S|vvozeg S |ov'6109 S| T8TELS A S |ooov0s S | 000z Sl 0jeJ3u0) T 043UPO)

eiqQ op oue

$012341a S01S0)

Souy  ouy gouy zouy Touy [eyoL olejun 03s0) | pepnue) [epipaly ap peplun soigny

sajenuy soAlReladQ so3so)

Gasto de Personal

70



e -_":l-_ =t 'i;_ !i;_ e
— = [ — —
= | @B = =] =] =
= i
=
e =]
= 28 . — — —~ =
e | e | = =
= | = = =
=| =] /4| =5 =
B | | e —
— | = | =t —t =
— — .
=l S| = . : . §_.
[—=10 I w— N I ——1 I ——]
= —
_ 2| | | | e
»
= = = = =
= [ = - —
=T = =T =T
=
—
L
_— 3 3 e .
— = = =3 =3 =
— | =
= = = T
=]
= —
S . — > e
= 1 e 3| eF
=1 = | == =
—F —F — —
=
—
R
_— - e B
b= ———t = 4 = 4
P R e =t
| E| BE| & =1
—f ——t —f —f L =)
= —
=
— R
TE = =T T =T =T B e
— | =F| ==| ==
== =} iy iy
=
—
g,.! - -3 -3 -3
e I:'III_ I:Tlt_ L I—E L I—E FQ_‘_
oL | o= | s _ =
— ¥ — —
= =
— =
R
= == — R |
=|=|=| = —=]
R
== T e . -
E | =5 =) =
= = =i =
=
B
— — — —
—
=1
L
(o)
e
—
—=
) ' ¥
=1 — — — —
-t = ] = =
=S| - S5|=| 2
1 o3 —— =

INTRODUCCION:
Buenos dias/ tardes. Soy egresado de la Carrera de Gastronomia de la

Universidad de Guayaquil que estamos realizando una investigacion para la

culminacion del trabajo de titulacion y su opinién es muy importante para nosotros.
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1.1 CUESTIONARIO

1. ¢Con qué frecuencia usted visita la banqueteria “Don Chiri? RU (v1)

FRECUENTEMENTE 1
DE VEZ EN CUANDO 2
RARA VEZ 3

2. NIVEL DE SATISFACCION: Se presenta en escala de valoracion donde cada

pregunta debe ser sefialada del 1 al 5, donde 1 significa que tiene menos grado de

satisfaccion y 5 el mayor grado de satisfaccion.

A) SERVICIO
ASPECTOS Muy Muy
Insatisfecho Satisfecho
La atencion del personal es cordial y amable 1 5
(v2)
Conocimiento de las promociones por parte 1 5
de los empleados (v3)
Agilidad en la atencion y despacho (v4) 1 5
Personal de servicio debidamente uniformado 1 5
(V5)
B) PRODUCTO
ASPECTOS Muy Muy
Insatisfecho Satisfecho
Calidad en cuanto al sabor de los productos 1 5
(v6)
Temperatura adecuada de los alimentos (v7) 1 5

72




Presentacion del producto (v8) 1 3 5
Variedad en el menu (v9) 1 3 5
Satisfaccion relacion calidad/precio (v10) 1 3 5
C) INSTALACIONES
ASPECTOS Muy Muy
Insatisfecho Satisfecho

Infraestructura adecuada para el servicio de 1 5
comedor (v11)

Espacios comodos para el area de servicio 1 5
(v12)

Mantenimiento en las instalaciones Sanitarias 1 5
del restaurante (v13)

Materiales y utensilios en buen estado (v14) 1 5

3. Usted considera que el establecimiento banqueteria “Don Chiri” necesita mejoras?

Sl 1 - ¢Qué tipo de mejoras?
Infraestructura
Servicio
Menu

NO 2

4,

Muy bueno

Bueno

Malo

5
4
Regular 3
2
Muy malo 1
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En sentido general, ;COmo califica el local de banqueteria “Don Chiri? RU (v19)




DATOS DE CONTROL

Edad (v20) Sexo (v21)
Hombre
Mujer
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llustracién 41. Plano Real Planta Baja
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llustracién 42. Plano Real Planta Alta
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