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SINTESIS

El Ecuador como fuente de turismo receptivo tiene la oportunidad de crear y
brindar un servicio de excelencia con un toque de diferencia partiendo desde lo
relacionado a lo temético, ésta es la razén para que surja el proyecto de la
Creacion de un Restaurante Tematico.

El Restaurante Tematico Prehistérico Venusto, toma como punto de referencia
la Prehistoria, motivo por el cual su concepto gira en torno a la decoracién de la
época: dinosaurios gigantes, reproduccién de pinturas rupestres, plantas estilo
selvético entre otros. Esta idea es innovadora en nuestro pais por ser un
proyecto novedoso y rentable, fomentando plazas de trabajo, mayor turismo
nacional y extranjero, y réditos monetarios.

Este Proyecto de Factibilidad se ha dividido en 5 capitulos. En el capitulo | se
habla de la introduccion, justificacion e importancia donde se expone los
antecedentes para la Creacion del Restaurante. En el capitulo Il el marco
tedrico dénde se realiza la investigacion de mercados, evaluacion de proyectos
con esto se conoce el mercado al cual llegar y con estos resultados analizar la
factibilidad del proyecto. En el capitulo lll estudio de mercado, metodologia de
la investigacién y encuesta con esto se conoce los gustos de las personas y la
aceptacion de la propuesta. En el capitulo IV el estudio financiero, inversion y
financiamiento del restaurante se conoce el presupuesto, la rentabilidad,
ganancias, adquisicion de activos fijjos para el inicio de las respectivas
operaciones del Restaurante. Finalmente en el capitulo V se mencionas las
conclusiones y recomendaciones siendo éstas muy necesarias para corregir

posibles falencias y si se esta encaminado mejorar en todos los aspectos.



CAPITULO |

1. INTRODUCCION

El Restaurante Tematico Prehistérico Venusto se adapta a la mentalidad
y sensibilidad de joévenes y adultos. Constituira una antologia de cultura
surgida de la prehistoria. Tendra como referencia a Estados Unidos, un pais
donde se maneja este concepto y en donde encontramos tres restaurantes
anicos en la ciudad de Donwtown Disney: T-Rex Restaurante, Planet
Hollywood y RainforestCaffé con un concepto de restaurante tematico,
combinan comida y compras con una ambientacion prehistérica. En este caso
el concepto gira en torno a los elementos agua, fuego y hielo, y los comensales
seran recibidos por dinosaurios que habitan entre las cascadas y selvas
tropicales del restaurante. En este lugar se pretende difundir la prehistoria, y de
esta manera lograr una mayor interactividad entre los visitantes que
constituiran el principal elemento dentro de este trabajo de investigacion.

El visitante al ingresar al Restaurante Tematico Prehistérico Venusto,
sera recibido por personal altamente capacitado dentro de un ambiente

agradable, lleno de camaraderia y confraternidad.



1.1 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

A pesar de los constantes problemas econdémicos en Ecuador sigue
existiendo una tendencia por la creatividad e innovacion, causando expectativa
en nuestros posibles clientes llegando a tener un éxito total y rotundo ya que no
existe otro restaurante de iguales caracteristicas con esto se hace referencia a
que por mas problemas que existan en nuestro pais las personas siguen
saliendo con sus familias a distraerse, relajarse y dedicar tiempo a ellas. Por
este motivo se justifica la creacidon de un restaurante tematico prehistorico.

Se considera un tema importante debido a que da la oportunidad de
aplicar los conocimientos adquiridos, ademas que permite el desarrollo no sélo
personal sino también profesional de la autora, con pensamientos orientados al
crecimiento, llegando a tener un reconocimiento en la mente de cada uno de
los potenciales clientes. Dando asi la oportunidad de generar plazas de trabajo,
empleando a personas, con experiencia previa, preparacion técnica
permanente y continua, motivacion, madurez, coherencia, y que estén
dispuestas a actuar de acuerdo con el sistema de valores del negocio.

El proyecto que se plantea, requiere aplicar el proceso administrativo,
marketing, finanzas, para obtener beneficios economicos a través de la
prestacion del servicio para los clientes.

La metodologia que se utilizara es la pre-factibilidad y evaluacion de
proyectos que consiste en aplicar técnicas y métodos de investigacion, analisis
de la demanda y oferta, identificacion del mercado, tamafio, tecnologia, realizar

una proyeccion de costos y gastos, determinar la inversion total del proyecto,



establecer la aceptacion de este proyecto en el mercado, y verificar si es
econémicamente factible.

Ademas es importante conocer y buscar la informacién necesaria como
son los antecedentes, caracteristicas del servicio, del sector al cual esti
dirigido, su base legal, leyes conexas y estudio técnico para que en funcion de
estos resultados se pueda tomar una adecuada decision.

Por ultimo el proyecto permitira obtener réditos econdémicos familiares y
fortalecer la infraestructura turistica del sector debido a que existen este tipo de
restaurantes tematicos en la ciudad lo cuales van a satisfacer los
requerimientos de las personas del sector y aledafias a estas. El servicio que
se brindara sera de calidad, con una atencion personalizada de acuerdo al
segmento de mercado y al nimero de plazas, de tal manera que se pueda
alcanzar el posicionamiento en el medio.

Los atractivos que se pretende ofrecer a los clientes son muy llamativos
e interesantes ya que estan muy bien planificados y tienen vinculo directo no
sélo con lo que se refiere a la prehistoria, desde la fachada que es la primera
impresion, como también el ambiente y sobretodo la decoracion. Las bebidas y
la comida seran llamativas por los nombres teméaticos que se daran y sobre
todo por la excelente preparacion. La decoracién estara disefiada con
materiales del medio y acordes al estilo del restaurante.

Al hablar de un Restaurante Tematico se hace una fusién de términos
gue estan relacionados entre si y que permiten obtener una vision muy amplia
de cuanto se puede lograr con la creacion de un lugar de caracteristicas muy

marcadas en la cultura prehistorica. El tema que se pone a consideracion va
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dirigido a extranjeros y nacionales ofreciendo comida rapida. La diversion, el
ambiente, decoracion y personal marcaran la diferencia en el mercado de la

ciudad de Quito.

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La capital de los ecuatorianos es fuente del turismo receptivo, motivo por
el cual se cree oportuna la creacién de un Restaurante Tematico Prehistorico,
que satisfaga las necesidades de los turistas nacionales y porque no
extranjeros. Actualmente en la ciudad no se cuenta con un lugar que permita
conocer, admirar y disfrutar de la prehistoria. La fusion de los términos: cultura
y gastronomia, tiene un solo fin, y es difundir la identidad e idiosincrasia de un
pueblo.

La cultura es el conjunto de todas las formas y expresiones de una
sociedad determinada, como tal incluye: costumbres, practicas, codigos, reglas,
vestimenta, religién, rituales, normas de comportamiento y sistemas de
creencias. Desde otro punto de vista mientras la cultura es toda la informacion
y habilidades que posee el ser humano. Gastronomia es el estudio de la
relacion entre cultura y alimento, donde predominan variedad de ingredientes y
hasta cierto punto creencias. La falta de un espacio de distraccién que agrupe
turistas extranjeros y nacionales impide que no tengan un sitio exclusivo para
compartir y conocer de la cultura prehistorica y disfrutar al mismo tiempo de

excelente gastronomia.
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Una de las necesidades fundamentales que tiene el hombre es la
recuperacion de la fuerza de trabajo dandose ésta en el aprovechamiento
racional del tiempo libre que dispone, el mismo que debe ser canalizado
mediante actividades planificadas de la creacion de la infraestructura basica

que permite la satisfaccion de dicha necesidad.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad para la creacién de un restaurante tematico en
la ciudad de Quito con el nombre de Restaurante Tematico Prehistorico
Venusto, que satisfaga los gustos y preferencias de los turistas nacionales y

extranjeros, en un ambiente prehistorico.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Investigar mediante un estudio de mercado los gustos y preferencias de
los visitantes respecto a la cultura prehistorica, a través de un
instrumento de medicién de gustos y preferencias.

e Realizar el estudio técnico del proyecto para resolver el nivel de
requerimientos tecnoldgicos y organizacionales que se empleara en la
ejecucion del Restaurante.

e Elaborar el estudio financiero que permita establecer la factibilidad del

plan.

12



1.4 METODOLOGIA DE INVESTIGACION

1.4.1 DISENO DE INVESTIGACION
El disefio de investigacion aplicable a este proyecto es del tipo no
experimental, pues en el transcurso del desarrollo de la misma no se

manipulara variable alguna con el fin de sustentar la hipotesis.

1.4.2 TIPO DE INVESTIGACION?

Para el desarrollo de este proyecto se emplea el tipo de investigacion
descriptivo, busca especificar las propiedades importantes de personas,
grupos, comunidades o cualquier otro fendmeno que sea sometido a analisis.
Miden o evalGan diversos aspectos, dimensiones o componentes del fenébmeno
o fendbmenos a investigar. Adicionalmente no se limita Unicamente a la
recoleccion de datos, sino que procura la interpretacion de los mismos.

En un estudio descriptivo se selecciona una serie de cuestiones y se
mide cada una de ellas independientemente, para relatar lo que se investiga.
Es necesario hacer notar que los estudios descriptivos miden de manera
independiente los conceptos o variables con los que estan relacionados.

Aungue, pueden integrar las mediciones de cada una de dichas
variables para decir como se manifiesta el fendmeno de interés, su objetivo no

es indicar cOmo se relacionan las variables medidas.

1.4.3 METODOS DE INVESTIGACION?

! HERNANDEZ R; 1992. Metodologia de Investigacion, editorial Mc Graw Hill, México. Pag. 25
13



Método de observacion:

Para el estudio de factibilidad de este proyecto es importante utilizar el
método de observacion porque refleja la accion de los 6rganos sensoriales,
especialmente de la vista, con el fin de lograr la fijacion de conocimientos en la
mente. Al explorar el Internet, revisar revistas y distintos materiales de estudio
se observa lo escrito, las imagenes, diagramas, cuadros sinépticos, los cuales
quedan plasmados en la mente, y serviran posteriormente para descubrir todos
aguellos elementos que ayuden a corregir aquellas falencias que se tienen en
el campo como son las caracteristicas del servicio, estrategias de marketing,
necesidades de los posibles clientes, a fin de lograr determinar datos
cuantitativos y cualitativos que lleven a una medicion adecuada de los
resultados.

Método deductivo:

Es particularizar a un individuo un hecho o fenédmeno generalizado
presente en el comportamiento de la poblacion. En forma sencilla, es ir de lo
general a lo particular. Consiste en encontrar el principio desconocido de un
hecho conocido, consecuencias desconocidas de los principios conocidos el
cual busca argumentos logicos, de esta manera se podra desarrollar
satisfactoriamente el objeto de estudio descubriendo las bondades que tiene la
prestacién de un servicio de restaurante, mediante el respectivo estudio del
mercado, oferta, demanda, precio.

Método inductivo:

’HERNANDEZ R; 1992. Metodologia de Investigacién, editorial Mc Graw Hill, México

14



Lo inverso de la deduccidon, es generalizar los hechos presentes en
algunos individuos (muestra) a la poblaciéon total. Es ir de lo particular a lo
universal, es concluir que la poblacion se comportard como se comportan los
elementos de la muestra estudiados permitira emplear una muestra
representativa que pueda hacer una generalizacion de la prestacion del servicio

definiendo sus caracteristicas, importancia, impacto social y cultural.
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1 INVESTIGACION DE MERCADOS

2.1.1 CONCEPTO Y ALCANCES

La investigacion de mercado es una parte del marketing que consiste en
la obtencion y analisis de datos con el fin de transformarlos en informacion que
resulte de utilidad para la resolucion de problemas. La investigacion de
mercado brinda informacion que permite:

e Detectar necesidades insatisfechas de los consumidores
e Evaluar la satisfaccion de los consumidores

e Detectar los segmentos de mercado

e Seleccionar un nombre de marca

e Establecer la imagen y el posicionamiento de marcas

e Determinar la percepcion de la calidad

e Seleccionar canales de distribucion, etc.

La investigacién de mercado es un proceso que consta de diferentes
pasos o fases que siguen un orden secuencial. La tabulacién de los datos en
tablas. Una vez que los datos estan ordenados se aplican técnicas estadisticas
para poder contrastar la hipotesis. Luego se deben transformar los datos en
graficos para la toma de decisiones. El Ultimo paso de la investigacion de
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mercado consiste en la presentacion de los resultados obtenidos en un informe

escrito.

2.2 EVALUACION DE PROYECTOS?®

Para la identificacién de los costos y beneficios del proyecto que son
pertinentes para su evaluacion, es necesario definir una situacion base o
situacién sin proyecto; la comparacion de lo sucede con proyecto versus lo que
hubiera sucedido sin proyecto, definira los costos y beneficios pertinentes del
mismo.

La evaluacion financiera, econdmica y social se efectia conjuntamente
con la evaluacion técnica del proyecto, que consiste en cerciorarse de la
factibilidad técnica del mismo:

Estudio del Mercado.— Consta basicamente de la determinacion vy
cuantificacion de la demanda y la oferta, el analisis de los precios y el estudio
de la comercializacién. El objetivo principal de esta investigacion es verificar la
posibilidad de penetracion del producto de un mercado determinado. El
investigador del mercado, al final de un estudio meticuloso y bien realizado
podra "palpar" o sufrir el riesgo que se corre y la posibilidad que habra con la
venta de un nuevo articulo o con la existencia de un nuevo competidor en el
mercado.

Estudio Técnico.— Esta parte del estudio puede subdividirse a su vez en
cuatro partes:

1. Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta.

3BACA, G; 1997. Evaluacion de proyectos, Editorial Mc Graw Hill, Tercera Edicién, México. Pag. 57
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2. Determinacion de la localizacion 6ptima de la planta.

3. Ingenieria del proyecto.

4. Analisis administrativo.

En el estudio técnico, el tamafio también depende de los turnos
trabajados ya que para un cierto equipo instalado, la produccion varia
directamente de acuerdo con el nimero de turnos que se trabajan. Para la
localizacion 6ptima del proyecto es necesario tomar en cuenta no solo los
factores cuantitativos como pueden ser los costos de transporte de materia
prima y el producto terminado sino también los factores cualitativos tales como
apoyos fiscales, el clima, la actitud de la comunidad, etc. Sobre la ingenieria del
proyecto se podria decir que técnicamente existen diversos procesos
productivos opcionales que son basicamente los muy automatizados y los
manuales. La eleccion de alguno de ellos dependera en gran parte de la
disponibilidad de capital que dependera el andlisis y seleccién de los equipos
necesarios dada la tecnologia seleccionada, la distribucion fisica de tales
equipos en la planta.

Para la evaluacion financiera, se debe determinar:

- Sistematizar el capital.

- Determinar los costos iniciales.

- La inversion inicial.

- Depreciacion y Amortizacion.

- Determinar la Tasa de Rendimiento Minimo Aceptable.
- Calculo de los flujos netos de efectivo.

- Financiamiento.
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En los métodos de evaluacion se toma en cuenta el valor del dinero a
través del tiempo, como son la Tasa Interna de Rendimiento (TIR) y el Valor
Presente Neto, se anota sus limitaciones de aplicacion y son comparados con
métodos contables de evaluacion que no toman en cuenta el valor del dinero a

través del tiempo.

2.3 MARCO CONCEPTUAL

CAFETERIA

“Establecimiento turistico que mediante precio expenden alimentos y bebidas
frias o calientes y en cuya carta de oferta de productos predomina con
reposteria y panificacion.”

MULTIETNICO.

“Es una poblacion humana en la cual los miembros se identifican entre ellos,
normalmente en base a una real o presunta genealogia y ascendencia comun,
0 a otros lazos historicos. Las etnias estan también normalmente unidas por
unas practicas culturales, de comportamiento, linglisticas, o religiosas
comunes.”

PLURICULTURAL

“Situacion en la que la cultura sélo puede ser pensada y vivida, conjugada o

declinada, "en plural"; y, por consiguiente, s6lo existe en cuanto relacion

* www.es.wikipedia.org/wiki/
5 L o
www.es.wikipedia.org/wiki/
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cultural y "reconocimiento” de las otras culturas, y a partir de lo cual se
identifican en cuanto "diferentes".”®

FUSION

“Unidn de intereses, ideas, culturas, ingredientes, para la creacion de algo
novedoso.”’

SOSTENIDO

“Preservar las cosas para las futuras generaciones.”

SUSTENTADO

“Preservar los recursos mediante un cuidado especial midiendo el control de la
capacidad de carga.”

INTERACCION

“Accidn que se ejerce reciprocamente entre veinte 0 mas objetos, agentes,

fuerzas o funciones.”*°

6Www.es.wikipedia.org/wiki/

www.es.wikipedia.org/wiki/
www.es.wikipedia.org/wiki/
www.es.wikipedia.org/wiki/
10 I .

www.es.wikipedia.org/wiki/

© oo ~
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CAPITULO Il

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

e Definir la cantidad de personas que asistirian al restaurante prehistorico en
la ciudad de Quito.

e Conceptualizar las exigencias de los usuarios de estos servicios en cuanto
a preferencias de platos y bebidas.

e Estimar el monto de consumo en doélares por cada visita realizada al
proyecto

e Analizar los precios en el mercado de este servicio.

¢ Definir quiénes son los principales competidores y sus fortalezas.

e Determinar posibles estrategias comerciales.

3.2 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.2.1 UNIVERSO A ESTUDIAR

De acuerdo a los objetivos planteados se ha visto oportuno tener un
universo a estudiar, enfocandose en una poblacion economicamente activa,

debido a que se estima que este grupo tiene un manejo de recursos
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econdémicos. Edades comprendidas entre 16 a 70 afios de la ciudad de Quito,
pertenecientes a un nivel socioecondémico medio y medio alto.

3.2.2 TAMANO DE LA MUESTRA

La férmula que se utilizara para determinar la muestra del primer
universo sera la de universos finitos; (es decir que se conoce aproximadamente
el nimero de elementos que integran ese universo o marco muestral), ya que
la informacion sobre la poblacion, se obtiene de fuentes secundarias. Para el
calculo de la demanda se considera los posibles compradores en la ciudad de Quito
que son 956.262 habitantes correspondiente al nivel socio econémico medio (DATO
PROPORCIONADO POR EL INEC), para continuar con el estudio es necesario
determinar una muestra de esta poblacion. “Por ser una poblacién infinita se utiliza la

siguiente férmula:

N§?Z?
(N-1)E® + %22

Donde:
N = Tamafio de la Poblacion (de 956.262 entre hombres y mujeres de la ciudad de
Quito)
© = Varianza (0.5)
E = Error de estimacion (0.05 equivalente al 5%)
Z = Numero Estandar (de 1.96 para tener un 95% de confianza)™*
La poblacion referente a este proyecto estd determinada por los posibles
compradores, por ello al desarrollar la férmula obtenemos un total de 380 encuestas

como muestra, utilizando un error del 5% y un coeficiente de confianza o valor

estandarizado de 95%. Pero para una mayor exactitud se levantaron 400 encuestas.

1 Hernandez, R.-Fernandez, C; 1991. Metodologia de Investigacion, Editorial Mc. Graw Hill, Primera Edicién, México.
Pag.36.
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3.2.3 TIPO DE MUESTREO

El tipo de muestreo que utilizara ser4 el muestreo no probabilistico

porque la muestra se tomara a juicio o conveniencia del investigador.

3.2.4 RECOPILACION DE INFORMACION

Para cuantificar la demanda se manejaron dos fuentes de informacion la
primaria que consiste en la recopilacion de informacion de primera mano es
decir de personas mediante entrevistas; y la secundaria que consiste en la
investigacion bibliografica y documental. Para el desarrollo de la encuesta se
empleara como instrumento el cuestionario, en el cual se plantearon las

preguntas necesarias para cumplir con los objetivos de la investigacion.

3.3 ENCUESTA

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

CARRERA DE HOTELERIA

CUESTIONARIO

Buenas tardes soy estudiante de la UNIBE, y estoy realizando mi tesis de grado, por favor me

podria ayudar con cierta informacién. Gracias

1. ¢Le gustaria asistir a un restaurante tematico Prehistérico?

SI() NO ()

2. ¢Conoce usted un lugar con estas caracteristicas?
SI() NO ()
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3. ¢Habitualmente cuantas veces sale a comer fuera en la semana?
lvez () 2 veces () varias veces ( )
4. ¢Qué caracteristicas son las mas importantes que usted busca en un restaurante?
Lugar diferente () Ubicacion () Servicios varios ( )

Precios () Elegancia y confort ()

5. ¢Usualmente cuanto dinero usted gasta en un restaurante?
Menos de 10 USD ( ) 10a20USD ()

20240 USD () 40260 USD ()

6. ¢En qué sector de la ciudad considera usted qué se deberia implementar un restaurante
tematico con estilo prehistérico

Gonzalez Suarez ( ) La Mariscal ( ) Plaza de Toros ()

7. ¢Con cuantas personas acudiria a este restaurante tematico?
De2a3() dedab6() mas de 6 ( )
8. ¢Qué platos y bebidas preferiria que le ofrezca este lugar?
PLATOS BEBIDAS
9. ¢Qué servicios adicionales le gustaria que le oferte este restaurante con una tematica
prehistérica?
10. ¢ Cuantas veces acudiria a este establecimiento?
Semanal ( ) Quincenal () Mensual ( ) Trimestral () Anual ()
11. ¢ A través de qué medios le gustaria conocer sobre las actividades del restaurante?
Radio ( ) Prensa ( ) Correo electrénico ( )
12. ¢ Tiene alguna sugerencia para este nuevo concepto de servicio?
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e Datos de Identificacion:

3.4 PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION Y ENTREGA DE

RESULTADOS

Luego de realizar las encuestas a los 400 elementos de la poblaciéon y

de obtener la informacion requerida se presentan los siguientes resultados:

1. ¢LE GUSTARIA ASISTIR A UN RESTAURANTE TEMATICO

PREHISTORICO?

GraficoN°1

¢Le gustaria asistir a un restaurante tematico Prehistoérico?

No
5,00%

Si
95,00%

CUADRO DE PORCENTAJE

FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 380 95,00%
No 20 5,00%
Total 400 100,00%

El 95% de los entrevistados manifestd estar interesado en

restaurante tematico con estilo Prehistorico.

asistir a un
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2. ¢, CONOCE USTED UN LUGAR CON ESTAS CARACTERISTICAS?

GraficoN°2
¢Conoce usted un lugar con estas caracteristicas?

Si
5,00%

No
95,00%

CUADRO DE PORCENTAJE

FRECUENCIA | PORCENTAJE

Si 20 5,00%
No 380 95,00%
Total 400 100,00%

El 95,00% afirma no conocer un lugar que tenga estas caracteristicas,

mientras que el 5,00% afirma si conocerlo.
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3. (HABITUALMENTE CUANTAS VECES SALE A COMER FUERA EN

LA SEMANA?

GraficoN°3
¢Habitualmente cuantas veces sale a comer fuera en la semana?

100% -

88,50%
90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40% -
30%
20% 4 10,00%
10% - I—l 1,50%
DOJII.’G T T 1
Solo un dia en la semana Dos veces a la semana Varias veces durante la
semana
CUADRO DE PORCENTAJE
FRECUENCIA PORCENTAJE
Solo un dia en la semana 354 88,50%
Dos veces a la semana 40 10,00%
Varias veces durante la semana 6 1,50%
Total 400 100,00%

Al preguntar a los entrevistados cuantas veces sale a comer fuera en la
semana el 88.50% indicé que lo hace una sola vez por semana, mientras que
el 10.0% lo hace dos veces a la semana y el 1,50% lo hace varias veces por

semana.
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25% q

20%

15% -

10% A

¢QUE CARACTERISTICAS SON LAS MAS IMPORTANTES QUE

USTED BUSCA EN UN RESTAURANTE?

GraficoN°4
¢ Qué caracteristicas son las mas importantes que usted buscaen un
restaurante?
18,78%
17.63% 17.27%
1511%
13,31%
6,12% 5’750/‘) 5’040/0
Ambiente Ubicacion atencion Servicios Precios I Elegancia y Servicios Lugar
confort diferentes diferente
CUADRO DE PORCENTAJE
FRECUENCIA | PORCENTAJE
Ambiente 110 19,78%
Ubicacion 98 17,63%
Atencion 96 17,27%
Servicios 84 15,11%
Precios 74 13,31%
Elegancia y confort 34 6,12%
Servicios diferentes 32 5,76%
Lugar diferente 28 5,04%
Total 556 100,00%

Las caracteristicas mas importantes

ambiente 19,78%, ubicacion 17,63%

gue buscan en un restaurante son:

, atencion 17,27%, por los servicios

15,11%, precios 13,31%, entre los principales.
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5. JUSUALMENTE CUANTO DINERO USTED GASTA EN UN
RESTAURANTE?
Gréafico N° 5

¢Usualmente cuanto dinero gasta cuando sale a un restaurante?

50% 1 46,50%

450 | 44,00%

40% ~

35% -

30% -

25% -

20% -

15% 1

10% - 7.50%
5% - 2,00%

0% | — . : : .

Menos de 10 USD de 10 a 20 USD de 20 a 40 USD de 40 a 60 USD

CUADRO DE PORCENTAJE

FRECUENCIA | PORCENTAJE
Menos de 10 USD 8 2,00%
de 10 220 USD 176 44,00%
de 20 a 40 USD 186 46,50%
de 40 a 60 USD 30 7,50%
Total 400 100,00%

Usualmente cuando el entrevistado sale a un restaurante gasta: menos
de $10 dodlares e 2%; de $ 10 a $ 20 dolares el 44%, de $ 20 a $ 40 ddlares el

46,50%, de $ 40 a $ 60 dolares el 7,50%, el gasto promedio es por persona.
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6. ¢EN QUE SECTOR DE LA CIUDAD CONSIDERA USTED QUE SE
DEBERIA IMPLEMENTAR UN RESTAURANTE TEMATICO CON
ESTILO PREHISTORICO?

Gréafico N° 6
¢, En qué sector de la Ciudad considera usted deberia implementarse un
restaurante tematico con estilo Prehistérico?

80% A

o | 67.00%
60% A
50% A
40%
30% A
20% 16,50%
0% 1 6.50% 1.00% 3,00%
DOJII.’G T T T T
La Mariscal Plaza de Toros Gonzéles Suarez Valles Estadio
CUADRO DE PORCENTAJE
FRECUENCIA PORCENTAJE
La Mariscal 268 67,00%
Plaza de Toros 66 16,50%
Gonzalez Suérez 26 6,50%
Valles 28 7,00%
Estadio 12 3,00%
Total 400 100,00%

Para el 67% de personas el sector de preferencia en donde se deberia
implementar el proyecto es La Mariscal, para el 16,50% la Plaza de Toros, en
los Valles de Quito el 7%, en La Gonzalez Suérez el 6,50% y por el Sector del

Estadio el 3%.
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7. ¢CON CUANTAS PERSONAS ACUDIRIA A ESTE RESTAURANTE

TEMATICO?

GraficoN°7
¢Con cuantas personas acudiria a este restaurante tematico?

70% 66,00%
60% 4
50% 4
40% A
30% 4
21,00%
20% 4
10% - 7,00% 6,00%
DOJII.’G T T T 1
2a3 4ab6 mas de 6 solo

CUADRO DE PORCENTAJE

FRECUENCIA | PORCENTAJE
2 a 3 personas 264 66,00%
4 a 6 personas 84 21,00%
mas de 6 personas 28 7,00%
Solo 24 6,00%
Total 400 100,00%

El 66% indicO que acudiria a este lugar acompafado de 2 a 3 personas, el
21% lo haria en compaiiia de 4 a 6 personas, el 7% lo haria con mas de 6

personas y el 24% visitaria el restaurante solo.
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¢QUE PLATOS Y BEBIDAS PREFERIRIA QUE LE OFREZCA ESTE

LUGAR?

55,7%

Gréfico N°8

¢, Qué platos preferiria usted que le ofrezca este lugar?
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CUADRO DE PORCENTAJE

FRECUENCIA | PORCENTAJE
comida répida 236 55,66%
platos a la carta 38 8,96%
ensaladas 30 7,08%
Picadas 28 6,60%
mariscos 22 519%
Light 18 4,25%
Carnes 14 3,30%
entradas 12 2,83%
vegetariana 8 1,89%
nada en especial 8 1,89%
Postres 4 0,94%
Frutales 6 1,42%
Total 424 100,00%

Al sondear sobre las preferencias en platillos se conocié que el 55,66% se
inclina por la comida rapida, el 8,96% por platos a la carta, el 7,08% por
ensaladas, el 6,60% por picaditas, el 5,19% por mariscos, el 4,25% por comida

Light, y el 3,30% por ensaladas, estos entre los principales.
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Gréafico N°8.1

¢ Qué bebidas preferiria usted que le ofrezca este lugar?

24.4%

19.6%

8.9%

6.2% 5
i >.8% 4.9%
1.8% 0.9%
T T T T
CUADRO DE PORCENTAJE
BEBIDAS
Frecuencia Porcentaje
Jugos 124 27,56%
Refrescos 110 24,44%
Cervezas 88 19,56%
Cocteles 40 8,89%
Vino 28 6,22%
nada en especial 26 5,78%
Té 22 4,89%
Batidos 8 1,78%
sangria 4 0,89%
Total 450 100,00%

De igual forma se conocié que las bebidas preferidas por los posibles

clientes son: jugos 27,56%, refrescos y gaseosas 24,44%, cervezas 19,56%,

cocteles 8,89%, vino 6,22%.

33



9. C',QUE SERVICIOS ADICIONALES LE GUSTARIA QUE LE OFERTE
ESTE RESTAURANTE PREHISTORICO?
GraficoN°9
¢ Qué servicios adicionales le gustaria que oferte este restaurante

prehistorico?

45%

40%

3%
30%
5% -
20%
15%
10% —+
5% -
0% - T

g v s £ . "
[¥) o 1] -_— -
=
CUADRO DE PORCENTAJE
FRECUENCIA | PORCENTAJE
nada en especial 160 39,41%
seguridad 54 13,30%
Taxi 50 12,32%
estacionamiento 42 10,34%
shows en vivo/danzas 34 8,37%
cajeros automaticos 22 5,42%
venta de suvenires 18 4,43%
servicio a domicilio 26 6,40%
Total 406 100,00%

En cuanto a los servicios adicionales que le gustaria que el restaurante
tematico con estilo Prehistérico ofrezca el 39,42% se abstuvo, el 13,30%
manifestd que la seguridad es importante, el 12,32% sugirié servicio de taxis, el
10,34% estacionamiento, el 8,37% shows en vivo, el 5.42% que tenga cajeros

automaticos, el 6,40% sugiri6é servicio a domicilio.
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10. ¢CUANTAS VECES ACUDIRIA A ESTE ESTABLECIMIENTO?

GraficoN°10

¢Cuantas veces acudiria a este establecimiento?
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30,50% 27,25%27,25% 21,75% 0,50%
CUADRO DE PORCENTAJE
FRECUENCIA PORCENTAJE
Mensual 122 30,50%
Quincenal 189 47,25%
Semanal 87 21,75%
Trimestral 2 0,50%
Total 400 100,00%

Al indagar sobre la frecuencia de asistencia al proyecto, se determiné

que el 30,50% los haria mensualmente, el 47,25% cada quince dias, el 21,75%

cada semana.
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11. ¢A TRAVES DE QUE MEDIOS LE GUSTARIA CONOCER SOBRE

LAS ACTIVIDADES DEL RESTAURANTE PREHISTORICO?

40% -
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30% |
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15%

10% A

GraficoN° 11

actividades del restaurante prehistorico?

¢Através de qué medios de comunicacion le gustaria conocer sobre las
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CUADRO DE PORCENTAJE
FRECUENCIA | PORCENTAJE
Radio 167 35,68%
Volantes 158 33,76%
Prensa 54 11,54%
Afiches 50 10,68%
Correo electrdnico 26 5,56%
Llamada telefénica 13 2,78%
Total 468 100,00%

Los medios de comunicacion sugeridos para conocer de las actividades

del restaurante son: radio 35,68%, volantes 33,76%, prensa 11,54%, afiches

10,68%, correo electrénico 5,56% y llamadas telefonicas el 2,78%
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12. ¢(TIENE ALGUNA SUGERENCIA PARA ESTE NUEVO CONCEPTO
DE SERVICIO?
GraficoN°12
¢ Tiene alguna sugerencia para este nuevo concepto de servicio?
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CUADRO DE PORCENTAJE
FRECUENCIA | PORCENTAJE
Ninguna 147 36,75%
buena atencién 174 43,50%
innovacién constante 16 4,00%
presencia y estilo 11 2,75%
calidad en todo 15 3,75%
que se promocione constantemente 12 3,00%
menu variado 12 3,00%
higiene en la cocina 12 3,00%
Otros 1 0,25%
Total 400 100,00%

El 36,75% no tiene sugerencias para el proyecto, el 43,50% manifiesta
una buena atencién, el 4,00% innovacién constante, el 2,75% que predomine la
presencia y estilo, el 3.75% calidad en todo los sentidos, el 3.00% promocién

constante, el 3.00% menu variado, 3.00% higiene y otros el 0.25%.
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SEXO:

GraficoN°13
Sexo del encuestado

Femenino -
41,50% \

Masculino
58,50%

CUADRO DE PORCENTAJE

FRECUENCIA | PORCENTAJE
Femenino 166 41,50%
Masculino 234 58,50%
Total 400 100,00%

Con relacion al género de los encuestados el 41.50% es femenino y el

58.50% masculino.
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ESTADO CIVIL:

GraficoN°14
Estado civil del encuestado
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CUADRO DE PORCENTAJE

FRECUENCIA | PORCENTAJE

Casado 196 49,00%
Soltero 204 51,00%
Total 400 100,00%

El estado civil del 49% es casado, y el 51% soltero.



EDAD:
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GraficoN°15
Edad del entrevistado
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CUADRO DE PORCENTAJE

25,50%

50a 59

FRECUENCIA | PORCENTAJE
20a29 144 36,00%
30 a39 130 32,50%
40 a 49 102 25,50%
50 a 59 24 6,00%
Total 400 100,00%

Con respecto a la edad el 36% tiene de 20 a 29 afos, el 32.50% de 30 a

39 afos, el 25,50% de 40 a 49 afios y el 6% de 50 a 59 afios.
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3.5 CUANTIFICACION DE LA DEMANDA

3.5.1 DEFINICION*?

En forma general a la demanda se le podria definir como la cantidad
de bienes y servicios que el mercado esta dispuesto a adquirir para satisfacer
una necesidad en un lugar geografico especifico, en un espacio de tiempo
definido y a un precio determinado. En cualquier estudio de mercado el analisis
y la cuantificacion de la demanda es una necesidad imperiosa, ya que ello
constituye la primera prueba de viabilidad para la ejecucién o no del proyecto.

Las personas tienen casi deseos ilimitados, pero sus recursos
econdémicos son limitados, por lo tanto, los deseos se convierten en demandas
cuando estan respaldadas por el poder adquisitivo.

Para este punto se ha tomado como referencia la encuesta realizada a
personas de 20 a 59 afios de edad de la ciudad de Quito. Se ha cuantificado la
demanda en consideracion al mercado quitefio, por lo que para este caso se ha
podido constatar que de la poblacién total de Quito que es 956.262 habitantes
(DATO PROPORCIONADO INEC) el 75% corresponde a personas de nivel
socioeconémico medio y alto, es decir 717.197 personas y el 99% tiene la
intencidn de asistir al restaurante tematico prehistérico con un total de 710.025

personas.

12BACA, G; 1997. Evaluacion de proyectos, Editorial Mc Graw Hill, Tercera Edicién, México. Pag. 64
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Cuadro 3.1

Segmentacion de Mercado

SEGMENTACION DE MERCADO

EDAD
SEXO

POBLACION

NIVEL SOCIO ECONOMICO

20 - 59 afios

masculino — femenino
Habitantes del Distrito
Metropolitano de Quito

Medio alto

Elaborado por: Ximena Cilio

Cuadro 3.2

Proyeccion de la Demanda

ANOS Tasa de DEMANDA
crecimiento (personas)
2012 1,80% 710.025
2013 1,80% 722.805
2014 1,80% 735.816
2015 1,80% 749.061
2016 1,80% 762.544
2017 1,80% 776.270
2018 1,80% 790.242
2019 1,80% 804.467
2020 1,80% 818.947
2021 1,80% 833.688

Elaborado por: Ximena Cilio

El porcentaje del 1,8% es la tasa de crecimiento anual que sufre la

poblacion este valor ha sido proporcionado por el INEC.
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3.6 CUANTIFICACION DE LA OFERTA®

Se puede definir a la oferta como a la cantidad de bienes o servicios que
un cierto numero de oferentes o productores estan dispuestos a ofrecer al
mercado a un precio determinado y en un espacio definido de tiempo.

El objetivo de cuantificar la oferta es determinar o medir las cantidades
de los bienes o servicios que una economia de una regidon o pais en las
condiciones dadas puede y desea ofertar en el mercado, la variable de la
oferta, al igual que la demanda esta en funcion de algunos factores, como son
los precios en el mercado del producto, los apoyos gubernamentales, etc.

En la actualidad, el sector turistico registra una creciente competencia,
que junto a la integracién de los mercados y la internacionalizacion de la
economia ha provocado una mayor especializacion ante el surgimiento de un
turista mas exigente, motivando a que tanto los empresarios como los
operadores turisticos establezcan su posicibn competitiva, promuevan la
capacitaciéon de su personal y se preocupen por una mejora constante en la
calidad del servicio, constituyéndose en una actividad que considera al visitante
como eje central de su negocio, con el fin de determinar las caracteristicas de
su producto, su objetivo comercial, el nivel de precios adecuado que le permita
alcanzar su punto de equilibrio y diversos parametros que permitan mejorar sus

niveles de gestion y rendimiento.

13BACA, G; 1997. Evaluacion de proyectos, Editorial Mc Graw Hill, Tercera Edicion, México. Pag. 67
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La proyeccion de la oferta ha sido calculada en base al total de locales. Es
importante considerar que de acuerdo con la informacion proporcionada por el
Catastro de Pichincha, el mismo que fue obtenido en las dependencias del
Municipio del Distrito Metropolitano de Quito y que contempla a Bares,
Cafeterias, Fuentes de Soda y Restaurantes alcanza los 1.050 locales.
Cuadro N° 3.3
Proyeccion de la oferta
(TASA DE CRECIMIENTO, INFORMACION PROPORCIONADA POR EL

CATASTRO DE PICHINCHA)

ANOS Tasa de OFERTA
crecimiento (locales)

2012 1,80% 1.050
2013 1,80% 1.069
2014 1,80% 1.088
2015 1,80% 1.108
2016 1,80% 1.128
2017 1,80% 1.148
2018 1,80% 1.169
2019 1,80% 1.190
2020 1,80% 1.211
2021 1,80% 1.233

Elaborado por: Ximena Cilio

3.7 DEMANDA INSATISFECHA (Proyeccion de la demanda

para el proyecto)

“Se llama demanda potencial insatisfecha a la cantidad de bienes o

servicios que es probable el mercado consuma en los afios futuros, sobre la
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cual se ha determinado que ningun productor actual podra satisfacer si
prevalecen las condiciones en las cuales se hizo el calculo”™’

Para la mayoria de los miles de productos existentes no existen
suficientes datos de oferta y demanda. Esto conduce al problema de no poder
calcular la demanda insatisfecha. Para muchas personas podria parecer l6gico
el hecho que no poder calcular una demanda insatisfecha en forma numérica
implica que ésta no existe y, al no existir, el estudio del nuevo proyecto debera
detenerse, pues no hay mercado por satisfacer. Por supuesto esta forma de
pensar es totalmente erronea.”15

El calculo de la demanda insatisfecha se realiza a través de
proyecciones de la oferta y la demanda. Debido al tipo de producto/servicio
que se ofrece la oferta es igual a la demanda, esto es que se produce
anicamente lo que se va a vender. Este es el caso de una demanda
insatisfecha no saturada “es la que se encuentra aparentemente satisfecha
pero que se puede hacer crecer mediante el uso adecuado de herramientas de
mercadeo como las ofertas y la publicidad.”16

De acuerdo a la investigacion de mercado el 99% de la poblacion de
Quito, es decir 710.025 personas estarian dispuestas a visitar el restaurante
tematico Prehistorico. Se detalla a continuacion un cuadro explicativo de los
calculos que se ha realizado para obtener la demanda potencial del
Restaurante Prehistérico. La proyeccion estd dada incrementandose el 1.8%

anual a la poblacion, este porcentaje representa la tasa de crecimiento anual

14BACA,G; 1997. Evaluacion de proyectos, Editorial Mc Graw Hill, Tercera Edicién, México. Pag. 67
® BACA, G; 1997. Evaluacion de proyectos, Editorial Mc Graw Hill, Tercera Edicién, México. Pag. 68
®* BARRENO, L; 2002. Compendio de proyectos y presupuestos, UTE Pag. 18
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de la poblacibn. También se ha considerado un 1,64% de la demanda
insatisfecha para el proyecto.
Cuadro N° 3.4

Proyeccion de la demanda para el proyecto

ANOS Tasa de DEMANDA Demanda para el
crecimiento (personas) proyecto (1,64%)

2012 1,80% 710.025 11,648

2013 1,80% 722.805 11,854

2014 1,80% 735.816 12,067

2015 1,80% 749.061 12,285

2016 1,80% 762.544 12,506

2017 1,80% 776.270 12,731

2018 1,80% 790.242 12,960

2019 1,80% 804.467 13,193

2020 1,80% 818.947 13,431

2021 1,80% 833.688 13,672

Elaborado por: Ximena Cilio

3.8 DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

Contar con recursos escénicos singular no garantiza el éxito de un
proyecto de esta magnitud, sera necesario complementarlo con servicio de
calidad y una gestion administrativa profesional. Para el desarrollo de una
inversion es necesario efectuar la gestion de mercadotecnia que permita dar a

conocer el producto y posicionarlo en el mercado.

3.8.1 FILOSOFIA EMPRESARIAL
MISION

Ofrecer a los visitantes un servicio amigable, seguro, apasionante,
profesional y eficiente; que lleve al crecimiento armonico e integral de nuestra

organizacion, al bienestar y satisfaccion de nuestros clientes y empleados, y a
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la vez contribuir al cuidado, proteccién y manejo del medio ambiente, asi como
el desarrollo econémico y social de nuestra sociedad.
VISION

Ser una empresa reconocida en la prestacion de servicios de alimentos
de la ciudad de Quito, por los servicios que presta, su infraestructura y su
entorno en general; buscando la diversion y satisfaccion del cliente, cumpliendo
siempre con las normas de calidad y seguridad y de esta manera obtener la

mas adecuada retribucion financiera.

3.8.2 OBJETIVOS

e Mejorar los procesos del servicio por medio de circulos de calidad,
enmarcados dentro de indices de gestidén para determinar la satisfaccion
del cliente y la productividad laboral.

e Promover el desarrollo social sostenido de la zona, favoreciendo al nivel
de vida. El potencial turistico natural de la zona hace que este proyecto
tenga viabilidad econémica y social, pudiendo ser desarrollado

satisfactoriamente.

3.8.3 COMERCIALIZACION DEL SERVICIO: MARKETING MIX

Contar con recursos escénicos singulares no garantiza el éxito de un
proyecto de esta magnitud, sera necesario complementarlo con servicio de
calidad y una gestion administrativa profesional. Para el desarrollo de una
inversion es necesario efectuar la gestion de mercadotecnia que permita dar a

conocer el producto y posicionarlo en el mercado.

a7



3.8.4

perfil:

3.8.5

MERCADO META

Creemos que los segmentos de mercado deberian tener el siguiente

Demografico: Hombres y mujeres de 20 a 59 afios, con ingresos
superiores a los 500 ddlares mensuales.

Psicografico: Nivel socioecondmico medio alto y alto.

ESTRATEGIAS DE MERCADO

3.85.1 PRODUCTO:

OBJETIVO:

Ofrecer a los clientes un producto innovador y diferente que les permita
disfrutar de bebidas y picaditas de calidad, acompafiado de un ambiente
tematico totalmente diferente con un estilo prehistérico. (Anexo 1)
Variedad en la carta de alimentos y bebidas, como: carnes y aves a la
parilla, ensaladas frescas, variedad de guarniciones, jugos naturales,
gaseosas, agua y vino de la casa, postres y menu infantil.

Servir determinados alimentos en cacerolas de barro y en proporciones
grandes.

Implementar un gift shop para la venta de souvenires (productos
autéctonos de recuerdos artesanales con una teméatica enfocada a la
prehistoria).

El personal sera dotado de uniformes de acuerdo con la época
poniendo énfasis en los colores escogidos tanto en el logo como la

decoracién (Anexo 2).
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En el establecimiento prevalecera el color naranja por ser estimulante
para el apetito, con esto se busca que los comensales disfruten al
servirse sus alimentos y el color lila que produce armonia y paz interior.

Los dias de atencion: de martes a sédbado, en un horario de 11:00am-

21:00pm.

3.85.2 PLAZA

(Anexo 2)

OBJETIVO:

El servicio no requiere canal de distribucién, debido a que la produccién
de alimentos, bebidas y el servicio es directamente en el Restaurante
Tematico Prehistorico Venusto, el mismo que se lo entregara al
consumidor final, ubicado en las calles Diego de Almagro y Juan
Rodriguez. Sector de La Mariscal.

Facil acceso vehicular de las personas que deseen visitar el restaurante.
Establecer relaciones directas con miembros y autoridades de las
empresas mas importantes especialmente del sector hotelero — turistico
con el fin de estrechar manos amigas y realizar alianzas para poder
contar con la presencia de ellos en caso que deseen contratar los
servicios de la empresa.

El restaurante cuenta con 15 mesas y 58 sillas muy bien distribuidas, el
restaurante se divide en caja, area de restaurante, cocina principal,
cocina secundaria, bodega de insumos, punto de encuentro, oficinas

administrativas y servicios higiénicos. (Anexo 2)

49



3.8.5.3 PRECIO

“Fijar precio es un problema cuando una compafia debe determinarlos por
primera vez. Esto sucede cuando la empresa desarrolla o adquiere un
producto, cuando introduce su producto regular en un nuevo canal de
distribucion o area geogréfica y cuando entra a una licitacion para un nuevo
contrato de trabajo. Una empresa debe decidir dénde situar su producto en
calidad y precio.”17 “Se manejara una estrategia que alude Kotler sugiere

nueve estrategias posibles de precio — calidad, como puede verse en la figura

siguiente.”®
Cuadro N° 3.5
Nueve estrategias de precio calidad
PRECIO
ALTO MEDIO BAJO
Estrategia Superior | Estrategia de valor | Estrategia de valor
CALIDAD ALTA alto superior
DEL Estrategia de cobro | Estrategia de valor | Estrategia de valor
en exceso medio bueno
Estrategia de | Estrategia de | Estrategia de
ganancia violenta economia falsa economia
BAJA
OBJETIVO:

o Establecer los precios de los alimentos, bebidas del Restaurante

Prehistérico Venusto en base a los costos de la elaboracion de los

" KOTLER, P; 1998. Direccién de mercadotecnia, Octava Edicion, Editorial Prentice Hall Hispanoamérica, México.
Pag 289

18 KOTLER, P; 1998. Direccion de mercadotecnia, Octava Edicién, Editorial Prentice Hall Hispanoamérica, México.
Péag. 290
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platos, bebidas, y otros gastos, permitiendo de este modo generar
accesibilidad al cliente y rentabilidad en el establecimiento.

Establecer los precios de acuerdo a las recetas estandar y a la utilidad
gue se desea obtener. (Anexo 4)

Determinar los precios de acuerdo al consumo individual promedio de la
poblacién encuestada.

Fijar los precios de acuerdo a la competencia, para lo cual realizaremos
posteriormente un estudio complementario de precios, tiempos de
atencion, decoracion etc.

Realizar un sondeo de opinion que permita saber si es viable o no incluir

los impuestos dentro del precio.

3.8.5.4 PROMOCION

OBJETIVO:

Cuando se presente en el establecimiento cualquier persona que esté de
aniversario (cumpleafios), esta persona presentard su cédula de
identidad de manera que se compruebe su celebracion vy
automaticamente se le servird: una copa de vino, una porcién de postre
0 una bebida de cortesia.

Se efectuarda un canje publicitario en una de las revistas de mayor
circulaciéon de la ciudad de Quito, la misma que se determinara luego de
analizar su tiraje y costos en la cual se especificara los horarios de

atencion, direccion, slogan, logo.
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Realizar merchandising de los productos (souvenires) como tapices,
llaveros, peluches, monederos de cuero, etc., en una vitrina de madera
rustica ubicada a la entrada del establecimiento.

Entregar flyers en centros comerciales, a la salida del aeropuerto, en los
hoteles y especialmente en las distintas calles de la ciudad de Quito.
En los flyers habra una descripcién acerca de la marca, slogan vy la

direcciéon del establecimiento.

3.8.5.5 ALIANZAS ESTRATEGICAS

3.9

Firmar convenios con empresas como Coca Cola, Cerveceria Nacional,
para que faciliten publicidad inflable, proporcionar modelos y objetos
promocionales pequefios que se puedan obsequiar a los clientes.
Suscribir vaticinio con el Ministerio de Turismo para colocar publicidad
en una pequefa revista llamada THIS IS ECUADOR, publicidad que
ofrece a los turistas en todos los establecimientos hoteleros.

Formalizar acuerdos con la CAPTUR para poder capacitar a los
empleados del establecimiento con la finalidad de mejorar la calidad en
cuanto a servicio y produccion.

Se firmaran convenios con Diners, Visa, Master Card, para dar mayor
facilidad a los clientes al momento del pago por uso del servicio de

alimentos y bebidas.

ESTUDIO TECNICO Y ORGANIZACIONAL
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3.9.1 INTRODUCCION

La globalizacion y gran competitividad del mercado en cuanto a
productos o servicios ha visto la necesidad de establecer exigencias y
expectativas para asegurar el éxito de las empresas, en tal virtud el estudio
técnico permite tener una idea general de todos y cada uno de los
componentes para la implementacion del Restaurante Tematico Prehistorico
Venusto, tomando como punto de referencia el estudio de mercado el cual
permite determinar gustos, preferencias y la viabilidad del presente trabajo de

investigacion.

3.10 TAMANO DEL PROYECTO"

Para poder determinar el tamafio del proyecto se considera diferentes

elementos:

3.10.1 CATEGORIA

El Restaurante Tematico Prehistorico Venusto sera un lugar interesante
y al mismo tiempo diferente, en el cual los clientes puedan sentir un ambiente
acogedor para disfrutar y compartir las experiencias vividas. Para adquirir la
determinacién de la categoria se debera presentar la debida documentacion al
Ministerio de Turismo quién es el organismo autorizado para registrar a nivel

nacional el tipo de establecimiento de acuerdo a las exigencias del mismo. Se

19BACA, G; 1997. Evaluacion de proyectos, Editorial Mc Graw Hill, Tercera Edicién, México. Pag. 69
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tiene la plena seguridad de poder reunir todos los requisitos indispensables

para que al restaurante se le otorgue una 2da CATEGORIA (Anexo 5).

3.10.2 DESCRIPCION FISICA

La descripcion fisica del lugar se basa en las dimensiones del
establecimiento a ser utilizado y en las caracteristicas relacionadas con el estilo
del mismo. El local donde funcionara tendrd una superficie de 96 metros

cuadrados. (Anexo 2)

3.10.2.1 AREAS FIiSICAS

COCINA

Esta area almacenard los alimentos en diferentes congeladores y
refrigeradores, de tal manera que permita la conservacién para su uso Yy
utilizacién posterior. De igual forma se encontraran ubicados los mesones de
trabajo, los lavaderos, ya que este sitio sera el Unico lugar en que se realizara
la limpieza y lavado de utensilios. Esta area de trabajo, se constituye
totalmente restringido para el consumidor, ya que es de uso exclusivo del

personal de Restaurante. (Anexo 9).

BARRA

La barra esta ubicada en la segunda planta, con una superficie que
permite un aprovechamiento del espacio con la finalidad que el cliente pueda

disfrutar de los diferentes eventos que ofrecera el Restaurante. Esta barra esta
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estructurada por un meson de trabajo interno, un lavadero, doce taburetes y

una decoracion llamativa de acuerdo al ambiente.(Anexo 9).

RESTAURANTE

El restaurante, esta dispuesto en dos plantas, constituido por quince
mesas: cinco mesas de dos pax, seis mesas de cuatro pax y cuatro mesas de
seis pax respectivamente, disefiadas en madera de tal forma que contribuya al

ambiente del sitio con un toque acogedor y elegante. (Anexo 9).

BANOS

El area sanitaria, esta dividido en uno para damas, uno para caballeros y
uno para el personal, equipados con sanitarios, urinarios, dispensador de jabén

liquido, secador de manos, dispensador de papel higiénico. (Anexo 9).

3.10.3 EQUIPAMIENTO DEL ESTABLECIMIENTO

En cuanto al equipamiento consiste en todos y cada uno de los componentes

necesarios para el funcionamiento del establecimiento tales como:

e Muebles y enseres. La cantidad exacta se determinara en capitulo de
costos

e Equipos de oficina

e Equipos de menaje, cocina y bar. (Anexo 9)

3.10.4 DECORACION DEL LOCAL

La decoracion se fundamenta en el estilo prehistorico que constituye la

idea central, en un ambiente céalido y acogedor a fin que el cliente se sienta a
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gusto dentro del establecimiento. Como elemento principal tenemos la roca y
piedra artificial, dinosaurios de carton a escala, enredaderas y plantas
sintéticas, reproduccién de pinturas rupestres y accesorios singulares basados

en la prehistoria.

3.10.5 MATERIA PRIMA E INSUMOS

La adquisicion de la materia prima y los insumos estard dada en funcion
a la capacidad de produccién, tomando en consideracién la calidad en
proveedores, materia prima, y facilidades de pago, estableciendo los debidos
convenios y cumplimiento de contratos. (Anexo 6). Para el abastecimiento de
la materia prima e insumos es importante realizar previas cotizaciones, recetas

estandar y asi de este modo poder establecer el principio de ganar — ganar.

3.10.6 TECNOLOGIA Y EQUIPOS

Es necesario analizar las caracteristicas del establecimiento y el tipo de
alimentacion a producirse, adicionalmente si la maquinaria que se requiere
existe 0 no en el mercado, ya que de este modo se puede evitar inconvenientes
tanto en la realizacion del proyecto como en la ejecucion del mismo. El
proyecto en estudio no tendra problema en la obtenciébn de maquinaria y
equipos, ya que el tipo de alimentacion no lleva un alto grado de dificultad en

produccion.

3.10.7 FINANCIAMIENTO

Si los recursos financieros propios son insuficientes para atender una

inversion, lo adecuado es determinar un minimo de aportaciones de los socios
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y cuanto se puede financiar con una entidad bancaria, de acuerdo al tipo de
actividad y exigencias que el banco, cooperativa 0 mutualista necesite para
proporcionar el dinero y poder invertir en el proyecto. La seguridad, facilidad y
comodidad de pago del préstamo otorgado es de gran importancia, por los
intereses a generarse y por el tiempo permitido en la institucion bancaria de

acuerdo a las politicas, normas y reglamentos.

3.11 LOCALIZACION DEL PROYECTO

En cuanto a la localizacion del proyecto se toma en consideraciéon
factores que permiten determinar la factibilidad del mismo, tales como,
ubicacion, sector, afluencia de turistas, competencia y viabilidad.

3.11.1 MACRO LOCALIZACION

La macro localizacion consiste en detallar en términos generales la

localizacion del proyecto

Cuadro N° 5.1

GENERALIDADES PROVINCIA DE PICHINCHA
PROVINCIA PICHINCHA
CIUDAD QUITO
PARROQUIA Gonzalez Suarez
SECTOR NORTE
SUPERFICIE 13253 KM cuadrados
POBLACION 1800000 hab. Aprox. (Provincia)
FUNDACION 6 de Diciembre 1534

Elaborado por: Ximena Cilio
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“Provincia ubicada en la Sierra, llena de volcanes y nevados que rodean
las ciudades como Quito capital de la Republica, desde donde se dictan las
politicas del Estado ecuatoriano, ya que alli se encuentran los tres poderes: el
Palacio de Justicia, el Palacio Legislativo y el Palacio de Gobierno con la
residencia presidencial, en medio del gran centro colonial, uno de los mas
antiguos de América, famoso por sus iglesias, museos y casonas con variedad
de balcones, coronado con la esbelta Virgen de Quito en el Panecillo que se la

aprecia desde cualquier lugar de la ciudad."®

El turismo receptivo en la ciudad de Quito es una de las razones
principales para que esta sea una ciudad con un movimiento nocturno que
llama la atencién a propios y extrafios por la variedad de bares, restaurantes y

sitios para satisfacer las necesidades y los diferentes gustos.

3.11.2 MICRO LOCALIZACION

Es el detalle del punto exacto en el cual se instalara el Restaurante Prehistérico
Venusto. Hay algunas variables que se debe considerar para establecer la

microlocalizacién como son:

> Distancias

» Disponibilidad de espacio para parqueadero

» Seguridad del medio

» Costos (de alquiler o compra)

2ywww.ecuaworld.com.ec/pichincha.htm
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» Disponibilidad de Servicios Basicos

> Vias de acceso

> Actividades del medio

El Restaurante estara ubicado en el norte de la ciudad de Quito en el

sector de la Mariscal, calles Diego de Almagro y Juan Rodriguez. (Anexo 2)

3.11.2.1 DISTANCIAS

El sector La Mariscal de acuerdo al estudio de mercado ha sido la opcién
mas aceptada por los encuestados ya que es un punto de encuentro tanto de la
gente del norte, centro, sur y los valles. La gran afluencia de trafico hace que
la ciudad de Quito en horas determinadas se congestione, pero con las
diferentes autopistas, avenidas y calles los ciudadanos pueden llegar a cada

uno de sus destinos.

3.11.2.2 DISPONIBILIDAD DE ESPACIOS Y PARQUEADEROS

Por el movimiento de transeuntes, automdviles y buses tanto en el dia
como en la noche, las autoridades han determinado lugares para parqueadero
denominados zona azul. El tiempo de parqueo durante el dia es limitado tiene
un costo y una sancion en caso de que no se cumpla con el tiempo requerido.
Por la noche no rige esta ley y las avenidas tienen mayor cantidad de espacios
a ser utilizados para parqueo. También hay grandes patios que la gente ha
aprovechado del lugar y los ha convertido en parqueaderos con la finalidad de

obtener réditos y servir a la comunidad.
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3.11.2.3 SEGURIDAD

La seguridad es un tema que preocupa a toda la ciudadania no solo
extranjeros si no también nacionales, pero la acertada colaboracion de la
Policia Nacional y de la Policia Metropolitana el sector de la Mariscal estd mas
controlado en cuanto a consumo de drogas, asaltos y sobre todo de la gente

gue acude a dar mala imagen y a causar problemas a la ciudadania.

3.11.2.4 COSTOS (de alquiler o compra)

El sector de la Mariscal al ser un centro de concentracion de turistas, se
ha vuelto muy comercial y turistico, motivo por el cual los comerciantes
aprovechan las condiciones y el medio para obtener réditos y permanecer en el
mercado. Los arriendos de locales comerciales, hoteles, hostales, y de mas,
son altos pero eso no es un limitante ya que la demanda de gente est4 dada en

gran proporcion.

3.11.2.5 DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS BASICOS

Por ser la Mariscal un sector de negocios, turismo y de gran importancia
en la ciudad de Quito, la administracion municipal ha considerado que
proporcionar todos los servicios basicos es colaborar no solo con la ciudad
sino también con el pais ya que estos son parte fundamental para el normal
funcionamiento de cada uno de los locales comerciales, viviendas, centros de
alojamiento y distraccion. En este sector no es un impedimento el contar con
los servicios basicos ya que por la categoria que se le ha otorgado tiene

acceso al, alcantarillado, electricidad, telefonia y transporte.
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3.11.2.6 ACTIVIDADES DEL MEDIO

El movimiento diurno y nocturno en el sector de la Mariscal, es
importante ya que ha generado un sin nimero de actividades relacionadas con
alimentos y bebidas, alojamiento y diversion para nacionales, extranjeros sin
limite de edad. Este lugar es considerado como punto de encuentro, después
de conciertos, partidos de fatbol, celebraciones o simplemente para una cita

romantica o con amigos.

3.12 INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria del proyecto consiste en describir de manera coherente
cada uno de los pasos que se siguen en un proceso de servicio y de
produccidn, por lo tanto es necesaria la descripcion tedrica de cada uno de los

flujogramas.

3.12.1 PROCESO DE SERVICIO

SERVICIO AL CLIENTE

PASO 1.- Listado inicial de actividades y actor (lluvia de ideas)
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Cuadro N° 1

SERVICIO AL CLIENTE

No.-

ACTIVIDAD

Dar la bienvenida

Preguntar el nimero de personas

Preguntar las preferencias

Llevar al cliente hasta la mesa

Presentacion del mesero

Entrega de carta de alimentos y bebidas

Servir el agua

Levantamiento de comandas con preferencias

Entrega de comanda a cocina y bar

10

Recepcion de alimentos y bebidas procesados

11

Repetir la comanda a los clientes para comprobar el pedido

12

Entregar los alimentos y bebidas a los clientes

13

Ofrecer postres, bebidas extras o café

14

Presentar la cuenta si asi lo desea el cliente

15

Despedida

ACTOR

Mesero

PASO 2.- Depuracion y ordenamiento de ideas

Cuadro N° 2
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SERVICIO AL CLIENTE

No.- ACTIVIDAD ACTOR

—_

Dar la bienvenida Mesero

2 | Preguntar el nimero de personas y preferencias

3 | Llevar al cliente hasta la mesa

4 | Presentacion del mesero

5 | Servir el agua

6 | Entregar carta de alimentos y bebidas a cada cliente

7 | Levantar la comanda en forma ordenada y con preferencias

8 | Repetir la comanda a los clientes para comprobar el pedido

9 | Entrega de comanda a cocina y bar

10 | Recepcion de alimentos y bebidas procesados y servir al cliente

11 | Acercarse a preguntar si todo esta bien o si necesitan algo

12 | Presentar la cuenta si asi lo desea el cliente

13 | Despedida

Elaborado por: Ximena Cilio

3.12.2 PROCESO DE PRODUCCION

PROCESAMIENTO DE MATERIA PRIMA EN PRODUCTO

ELABORADO

PASO 1.- Listado inicial de actividades y actores (lluvia de ideas)
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Cuadro N° 3

PROCESAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA EN PRODUCTO ELABORADO

No.- ACTIVIDAD ACTOR
Elaboracion de la receta estandar Chef
Recepcién de la materia prima

Revisar la materia prima

Puesta a punto de las temperaturas

Elaboracion de la mise en place

Preparacion de utensilios

Limpieza del &rea

Preparacion de la receta estandar

© |0 |N |o O (W N~

Revisar los sabores, textura de los alimentos

—_
o

Chequear la coccién de los alimentos

—_
—_

Montaje y decoracion del plato

PASO 2.- Depuracion y ordenamiento de ideas

Cuadro N° 4

PROCESAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA EN PRODUCTO ELABORADO

No.- ACTIVIDAD ACTOR

Elaboracion de la receta estandar Chef

Limpieza del &rea

Recepcidn y revision de la materia prima

Preparacion de los utensilios

Elaboracion de la mise en place

Puesta a punto de las temperaturas

Preparacion de la receta estandar

Revisién de las temperaturas

© |00 [N o o | (W (N |-~

Revision de sabor, textura y coccidn de los alimentos

—_
o

Montaje y decoracién del plato

Elaborado por: Ximena Cilio

3.13 FLUJOGRAMA DEL PROCESO
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3.13.1 FLUJOGRAMA GENERAL DE SERVICIO AL CLIENTE

CIAS

I

NTE

AS

@~!~
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®

|

REPETIR AL CLIENTWOMPROBAR QUE

ENTREGAR LA COMANDA A COCINA Y AL BAR

ENTREGAR LA COMANDA A COCINAY AL BAR

RECIBIR LOS ALIMWADOS Y SERVIR A

RECIBIR LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS Y SERVIR A
CADA CLIENTE

|

OBSERVAR QUE TOWE Y PREGUNTAR SI

l

PRESENTAR LA CUENTASIEL CLIENTE LO DESEA

Elaborado por: Ximena Cilio
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3.13.2 FLUJOGRAMA DE PRODUCCION

STO |

l
—
!

- I!ODUCTO ELABORADO ‘

DAR

RIA PRIMA

PLACE

ATURAS |

NDAR |
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by

REVISION DE LAS

v

REVISION

RECIBIR LOS ALIMENTOS Y BEBI_
MIRAR QUE TODO ESTE BIEN| i_ ‘

oo RO
l
s —

Elaborado por: Ximena Cilio

3.14 ASPECTOS LEGALES

3.14.1 REQUISITOS

68



Minuta de Compafia

RUC

Patente Municipal y Permiso Sanitario Municipal

Registro del Ministerio de Turismo

Certificacion de Afiliacién a la Camara Provincial de Turismo
Afiliacion a la CAPTUR

Permiso sanitario otorgado por el Ministerio de Salud Publica
Permiso del Cuerpo de Bomberos

Permiso de Funcionamiento SAYCE

YV VYV Vv V¥V V¥V VYV VYV VY V V

Permiso de la Intendencia de Policia

3.14.1.1 MINUTA DE COMPANIA

La presente Minuta tiene sustento juridico en la Ley de compafiias, ya
que esta ley regula la creacion de este tipo de personas juridicas de Derecho
Privado, a fin de precautelar los intereses de los socios y en especial el
precautelar el patrimonio de estos, ya que de acuerdo con la ley los socios
responden hasta el monto de sus participaciones que constituye el capital
social que sirve de base para la constitucién de la compafiia.?*

El capital social est4 dividido en acciones de participacion. En el
presente caso cada accion tiene un costo de un ddlar de los Estados Unidos de
Norte América. Ademas esta compafiia que sirve de base para la creacion del
Restaurante Tematico Prehistorico Venusto, se lo hara bajo la figura de una
compafia de Responsabilidad Limitada cuyo domicilio principal es la ciudad de

Quito con un plazo de duracion de 20 afios contados desde la fecha de su

ZEntrevista con Dr. José Andrade. Abogado. Agosto 2012
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inscripcion en el Registro Mercantil; plazo este que, podra ser ampliado o
restringido por la Junta General de Socios. Esta compafiia gozara de los
beneficios establecidos en la ley, asi como estar4d obligada al pago y
cumplimiento de las obligaciones tributarias con el fisco. La representacion
legal estard a cargo del Gerente General quién ejercera las atribuciones
establecidas en la ley y en el estatuto de constitucion de la compaiiia.

De otro lado, y previo a su aprobacién de parte del organismo de control,
los socios abriran en uno de los bancos de la localidad una cuenta denominada
Cuenta de Integracion de Capital, la misma que serd puesta a disposicién de
los socios una vez que la compafiia ha sido aprobada. Las demas obligaciones,
atribuciones y prohibiciones de cada uno de los socios asi como de quien
ejerce la representacion legal se establecerd en el respectivo Estatuto de
Constitucion que constituye documento habilitante para la aprobacion de la
compafiia.

En cuanto a su liquidacion, se procedera de conformidad con lo que
dispone la ley y el Estatuto.

Adjunto Minuta de Constitucion de la Compafiia (Anexo 7)

3.14.1.2 RUC?*

Original y copia de cédula de identidad

Original y copia de papeleta de votacion

Planilla de pago de servicios basicos, (agua, luz, teléfono)

Para personas juridicas incluir la escritura de constitucion de la empresa

23ervicio de Rentas Internas. Junio 2012
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e Presentar el nombramiento del representante legal.

3.14.1.3 PATENTE MUNICIPAL®
El Municipio del Distrito Metropolitano de Quito necesita para la apertura
y registro de locales nuevos los siguientes requisitos:
e Planilla de inspeccion.
e Solicitud de inspeccion.
e Licencia anual de funcionamiento otorgado por la Corporacion
Metropolitana de Turismo (establecimientos turisticos).
e Copias de carnets de salud ocupacional.
e Copia de la cédula del propietario.
e Copia del RUC del establecimiento.
e Copia certificada del Cuerpo de Bomberos.

e Certificado de salud.

3.14.1.4 REGISTRO DEL MINISTERIO DE TURISMO?®*
El principal requisito es la solicitud de registro, pero para poder acceder
a este documento y procedimiento se necesitan presentar los siguientes
requisitos:
e Copia certificada de la Escritura de Constitucién, aumento de Capital o
reforma de Estatutos, tratAndose de perdonas juridicas.
e Nombramiento del Representante Legal, debidamente inscrito en la

Oficina del Registro Mercantil, tratandose de personas juridicas.

“Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, Administracién Centro. Junio 2012
#Ministerio de turismo del Ecuador. Junio 2012
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Copia del Registro unico de contribuyentes RUC

Fotocopia de cédula de identidad, segun sea la persona natural
ecuatoriana o extranjera.

Copia de papeleta de votacion (30 de Septiembre 2007).

Fotocopia del contrato de compra venta del establecimiento, en caso de
cambio de propietario, con la autorizacion de utilizar el nombre
comercial.

Certificado de busqueda de nombre comercial, marca de productos,
marca de servicios y en tramite, emitido por el Instituto ecuatoriano de
Propiedad Intelectual (IEPI), de no encontrarse registrada la razén
social, (nombre comercial del establecimiento ), Av. Republica y Diego
de Almagro (EDIF. FORUM 1er. Piso).

Fotocopia del titulo de propiedad (escrituras de propiedad) o contrato de
arrendamiento del local, debidamente legalizado.

Lista de precios de servicios ofertados, (original y copia). (carta 0 menu).
Declaracion de activos fijos para cancelacion del 1 por mil. (formulario
del Ministerio de Turismo).

Inventario valorado de maquinaria, muebles, enseres y equipos.
(Firmado bajo la responsabilidad del propietario o representante legal,

sobre los valores declarados).
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3.14.1.5 CERTIFICADO DE AFILIACION A LA CAMARA PROVINCIAL DE
TURISMO?®
e Copia de cédula de Ciudadania del Representante Legal.
e Copia del certificado de Registro otorgado por el Ministerio de Turismo.
e Copia del Registro Unico de Contribuyentes RUC.

e Cancelar la cuota de afiliacion.

3.14.1.6 PERMISO DEL CUERPO DE BOMBEROS®

Solicitar la inspeccioén respectiva en la Unidad operativa del Control de
Prevencion de Incendios del Municipio Metropolitano de Quito, comprar la
solicitud. Luego de realizada la inspeccién, el personal de Inspectores del
cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito, emitirh un INFORME
DE INSPECCION, en el cual contendra una informacion detallada sobre el
cumplimiento o el incumplimiento de las respectivas normas del Sistema de
Prevencion y Control de Incendios, el cual constara de un original y una copia,
en donde el informe original reposara en los archivos de la institucién y la copia
guedara en manos del propietario o representante legal del comercio revisado.

Aparte de esta documentacion, los respectivos locales deberan contar
con el pago de la Patente Municipal actualizada, en la cual se incluye a partir
del afio 2001 el cobro del Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos
si son Artesanos Calificados deben cancelar el valor correspondiente en el
departamento de Tesoreria. Una vez obtenida toda esta documentacion,

deberan acercarse los propietarios, representantes legales o en su efecto la

®Camara provincial de Turismo. Pichincha. Julio 2012
%Cuerpo de Bomberos de Quito. Julio 2012
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persona encargada de los comercios con el INFORME COPIA DE
INSPECCION DEL CUERPO DE BOMBEROS a la Unidad Operativa de
Control y Prevencion del Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, en
donde se AUTORIZARA para que sea emitido por la Secretaria de la Unidad
Operativa el respectivo Permiso de Funcionamiento.

De acuerdo al REGLAMENTO DE PREVENCION DE INCENDIOS, las
principales normas que debera cumplir un comercio para que dicho Informe de
inspeccidén sean favorables serian por ejemplo: tener el o los extintores de
acuerdo al material manejado en los comercios y de acuerdo al area fisica de
las instalaciones, ademas debera contar con un sistema eléctrico en buenas
condiciones, el cual debera ser interno en el mejor de los casos (dentro de
paredes). En el caso de ser extremo debera estar debidamente entubado en
P.V.C. y bien organizado, a fin de evitar corto circuitos. También se debera
manejar el local con buena ventilacion en cuanto a Fabricas y Empresas de
Alto Riesgo se deberd utilizar en sistema de Incendios adecuado y
recomendado por el Sefior Inspector.

El trdmite dura ocho dias laborables, pero en muchos casos el
propietario no se acerca a retirar el permiso de funcionamiento, estando ya listo

el informe de inspeccion.

3.14.1.7 PERMISO DE FUNCIONAMIENTO DEL SAYCE
e Original y copia de la cédula del Representante Legal.

e Permiso otorgado por el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito.
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e Pago realizado a SAYCE, el mismo que depende de la actividad y la

categoria del establecimiento.

3.14.1.8 PERMISO DE INTENDENCIA DE POLICIA
Se requiere Unicamente el permiso otorgado por el Municipio del Distrito

Metropolitano de Quito, el cual especifica y sefiala si el establecimiento esta

autorizado para funcionamiento nocturno.

3.14.1.9 CATEGORIZACION DEL RESTAURANTE PARA 2d4a CATEGORIA?’
En la ciudad de Quito la Categorizacion es otorgada por el Ministerio de

Turismo, se lo realiza en base de una hoja de control, ésta hoja contiene los

siguientes aspectos:

v Datos generales
v' Capacidad Comidas y Bebidas.
v Personal

v" Observaciones.

3.15 GESTION DEL TALENTO HUMANO

En este punto se hace referencia tanto a los aspectos administrativos como

operacionales del establecimiento, es decir describir los perfiles, requisitos que

27 Yéanez Alvarez Patricio Fernando, Tesis Previa a la Obtencién del Titulo de Licenciado de Hoteleria, Afio 2005.
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una persona necesita para trabajar en el campo hotelero y sobre todo para ser
seleccionado y contratado. El personal a laborar en el Restaurante Prehistérico
Venusto estard a cargo del correcto y normal funcionamiento del
establecimiento, por lo tanto el personal debe estar capacitado para tomar las
respectivas decisiones y con eficiencia, eficacia y productividad aprovechar

cada uno de los recursos.

3.15.1 ORGANIGRAMA JERARQUICO
Este organigrama sirve para establecer escalas y funciones jerarquicas
entre las distintas dependencias de la empresa, asi también como el personal
gue colabora con la produccién diaria.
Figura 4.1

Organigrama Jerarquico

PLANEACION
ESTRATEGICA

(GERENTE)

GESTION DE "
PRODUCCION HgES?)T'Tg:j [[:ED GESTION FINANCIERA GESTION DE
(COCINA (MESEROS) (CAJERO) SERVICIOS
RESTAURANTE)

Elaborado por: Ximena Cilio

3.15.2 ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Figura N° 4.2

Organigrama funcional

—_— | |
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3.15.3 PARAMETROS DE SELECCION Y RECLUTAMIENTO

3.15.3.1 RECLUTAMIENTO DE ASPIRANTES
El reclutamiento de personal se encarga de buscar a todos los

aspirantes a ocupar las diferentes vacantes en la empresa.

3.15.3.2 MEDIOS DE RECLUTAMIENTO DE PERSONAL
Se manejara diferentes medios de reclutamiento de personal como:
e Prensa escrita.
e Personas que vienen a ofrecer sus servicios.
e Familiares o recomendados.
e Instituciones.
e Oficinas de colocacion.
e Internet.

e Solicitudes escritas.

3.15.3.3 SELECCION Y CONTRATACION DEL PERSONAL

La seleccion del personal trata de identificar al o los mejores candidatos
a ocupar las diferentes vacantes, de acuerdo a los distintos requisitos pedidos
para el concurso de merecimiento. Por tanto, el objetivo es escoger a las
personas que poseen todos los requisitos con relacion al puesto a
desempeiiarse. Para que el proceso sea exitoso se debe tomar en
consideracion los siguientes parametros:

e Recepcion de carpetas de los aspirantes a ocupar la vacante.
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e Depuracion de carpetas.

e Entrevista de los seleccionados.

e Pruebas de aptitud a los seleccionados.
e Segunda seleccion de los aspirantes.

e Segunda entrevista.

e Seleccion final de los aspirantes.

e Contratacion.

e Induccion.

e Presentacion.

3.15.4 ELABORACION DE PERFILES Y DESCRIPCION DE
FUNCIONES

La elaboracion de perfiles y descripcion de funciones va de acuerdo al

tipo de cargo y de acuerdo a los requisitos necesarios requeridos.

3.15.4.1 PLANEACION ESTRATEGICA
GERENTE
Funciones:
e Delega presupuestos a cada departamento.
e Elaborar presupuestos de bar.
e Encargado de establecer politicas.
e Determinar objetivos.
e Fijar politicas para la empresa.

e Determinar la estructura de la organizacion.
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Perfil:

Fijar planes de accion en relacion a los recursos.
Establecer normas administrativas en la empresa.
Determinacion de programas.

Fijacion de medios.

Desarrollo y cumplimiento de los programas.
Mantener relaciones exteriores.

Corregir desviaciones.

Buscar proveedores eficientes.

Establecer politicas de pago y cobro.

Analiza y resuelve las novedades entre los empleados.

Organiza jornadas de trabajo a todo el personal.
Realizar pagos al personal.

Elaborar los presupuestos.

Lleva informes de los estados financieros.

Contabilidad de pagos de impuestos.

Tener estudios superiores en administracion de empresas.

Experiencia minima de 3 afios en cargos similares.

3.15.4.2 GESTION FINANCIERA

CAJERO

Funciones:

Persona encargada recepcion del cobro a los clientes.

Encargado de emitir los ingresos diarios.
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e Elabora cierre de caja.
e Conocer las politicas de crédito.
¢ Recibe de los meseros los pagos realizados por los clientes.
¢ Registra todos los consumos realizados.
e Paga a proveedores y empleados con la debida autorizacion del gerente
y del administrador.
Perfil:
e Experiencia en esta area.
e Edad minima de 18 afios.
e Conocimientos de contabilidad.
e Honradez para el manejo de dinero.

e Conocimiento de Microsoft Office.

3.15.4.3 GESTION DE PRODUCCION
COCINERO
Funciones:
e Colaborar diariamente en la preparacion de la mise en place.
e Mantener limpia su area de trabajo.
e Preparacion diaria de los alimentos para los clientes y para el personal.
e Colaborar con el control de stock de alimentos.
e Encargado de montar los platos.
e Encargado de la elaboracion de las recetas estandar.
¢ Responsable del adecuado funcionamiento en el area de trabajo.

e Responsable de la preparacion y elaboracion de los alimentos.
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e Elaborar los listados de compras.
e Elaborar las requisiciones.
e Estar pendiente del stock de alimentos.
e Controla el correcto almacenamiento de los alimentos.
Perfil:
e Conocimiento de técnicas basicas en preparacion y elaboracion de
alimentos.
e Experiencia minima un afo.
e Predisposicion de trabajo.
e Conocer el correcto manejo de las temperaturas.
e Tener titulo superior en gastronomia.
e Poseer conocimiento en cortes primarios de cocina.
e Habilidad para organizar el area de trabajo.
¢ Disponibilidad de tiempo completo.
STEWART
Funciones:
e Limpieza en el area de cocina.
e Limpiezay pulida de vajilla.
Perfil:
e Experiencia no indispensable.
3.15.4.4 GESTION DE HOSPITALIDAD
MESEROS
Funciones:

e Atencion al cliente
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e Dala bienvenida y sugerencias.

e Montaje de mesas.

e Toma de la comanda.

e Conocer la carta de alimentos y bebidas.

e Conocer la terminologia utilizada en alimentos y bebidas.

e Promociona el producto del establecimiento.

e Supervisar la limpieza del area de servicio.

e Elaborar los informes para reposicion de utensilios perdidos o dados de
baja.

e Controla que el orden del lugar este correcto.

Perfil:

e Experiencia en el area de servicio.

e Buen manejo con el cliente.

e Ser carismatico y tener espiritu de servicio.

e Conocimiento de técnicas en servicio de alimentos y bebidas.

e Predisposicion para atender al cliente.

e Hablar inglés.

e Buenas relaciones publicas y humanas.

e Conocer de enologia, tecnologia de las bebidas alcohdlicas, cocteleria,
gastronomia.

e Dominar técnicas de servicios.

e Tener conocimientos de etiqueta y protocolo.

e Predisposiciéon en servicio al cliente.

e Experiencia minima de dos afios.
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BARRA
BAR TENDER
Funciones:
e Da servicio de bebidas.
e Preparar coOcteles.
e Realiza el Flair Show frente al cliente.
e Toma de pedidos.
e Atendery servir clientes.
e Elaborar la mise en place de acuerdo al area de trabajo.
e Controla la limpiezay el correcto pulido de la cristaleria.
e Conoce la composicién de cada uno de los cocteles.
Perfil:
e Conocimiento del area de bar.
e Experiencia, minimo 1 afio.
e Buena presentacion.
e Tener facilidad de palabra y usar el vocabulario adecuado.
e Estar al tanto sobre las novedades del momento.
e Mantener facilmente una sonrisa sincera.
e Conocimiento en el area de bar.
e Conocimiento de preparacién de cécteles.
¢ Bueno manejo del idioma inglés.

e Conocer acerca de vinos y bebidas alcohdlicas.

3.15.4.5 GESTION DE SERVICIOS
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LIMPIEZA
Funciones:
e Mantener limpio los bafios.

e Cuidar las instalaciones.

e Tener cuidado con los quimicos a utilizarse.

Perfil:
e Experiencia minima de 1 afio.

e Conocimiento de limpieza.

3.15.5 POLITICAS INTERNAS DEL ESTABLECIMIENTO

El Restaurante Prehistérico Venusto no tiene politicas

internas

reglamentadas y aprobadas por el Ministerio de Trabajo, pero si se maneja bajo

requisitos establecidos por el Ministerio de Turismo y por el Ministerio de

Trabajo que se establecen al momento de la contratacion y durante su diario

trabajo, de tal manera que acotara los mas importantes.

e Permisos con respectiva autorizacion de la administracion, respaldada

en una justificacion escrita o verbal.

e Puntualidad al momento de la entrada de cada turno.

e Cumplir la preparacion de alimentos y bebidas,

tiempo, no mayor a 15 minutos.

 Disciplina y respeto entre Areas, bajo normas de cumplimiento.

en un determinado
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El 10% de servicio, es repartido el 15 de cada mes, del mes vencido,
pero esta politica se implementara a partir del segundo afio cuando
estemos posesionados en el mercado.

Cada trabajador tiene un control y responsabilidad de cierta area
determinada.

Faltantes son de exclusiva responsabilidad de los trabajadores.
Sobrantes son a favor de la empresa.

Cortesias bajo permiso del administrador o propietario.

Descuentos bajo autorizacidon de la administracién o de los propietarios.
Correcto uso de los uniformes.

Sancion por cualquier falta injustificada.

El 10% del servicio se entregara en la primera quincena de cada mes.
Cumplimiento de los horarios de trabajo.

El pago a los empleados se lo hara cada fin de mes y el 10% de servicio
se lo pagara el 15 de cada mes.

El pago de las horas extras sera en caso de que cada empleado haya
trabajado mas de de las ocho horas respectivas.

Los problemas de cualquier indole se deberd comunicar inmediatamente
al jefe para tomar las respectivas decisiones respetando el organigrama.
Las multas, préstamos, seran rubros descontados del pago mensual.

En caso de faltas cometidas por el empleados la administracion de la
empresa tendra la potestad de sancionar o despedir segin y conforme

sea la gravedad de la falta.
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e La maquinaria y equipos son de completa responsabilidad del personal
gue esté a cargo.

e EIl consumo de bebidas alcohdlicas sera totalmente prohibido dentro de
las instalaciones de la empresa y durante la jornada de trabajo.

e EIl trato entre los empleados del establecimiento serd basado en el
respeto.

e Todo empleado tiene derecho a un porcentaje de descuento por uso de
las instalaciones o consumo de alimentos y bebidas cuando estén

acompafnados de familiares y/o amigos.

3.15.6 SUELDOS

La remuneracién que recibe un empleado es trascendental debido a que
contribuye al trabajo realizado en un periodo determinado de tiempo. La
remuneracién que presenta el respectivo rol de pagos esta realizada de
acuerdo a las leyes vigentes en el pais, basado en el Cdodigo Laboral de la
Republica del Ecuador. Para mayor analisis revisar Cuadro 5.14 Seccion Mano

de Obra y 5.19 Seccion Sueldos y Salarios.
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO FINANCIERO

4.1 INVERSION Y FINANCIAMIENTO

4.1.1 INVERSION

La inversion inicial comprende la adquisicion de todos los activos fijos o
tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la
empresa, con excepcion del capital de trabajo.?®

El objetivo de este capitulo es definir exactamente cudl sera el valor total
de la inversion de nuestro proyecto. Para el presente caso la inversion total es
de 54.073,14 dolares de los cuales 30.000 ddlares provendran de un crédito
financiero y la diferencia es el aporte que los socios haran.

Cuadro N° 4.1

Presupuesto de la Inversién

RUBRO VALOR
Activos fijos 37.893,87
Activos diferidos 2.346,00
Capital de trabajo 13.833,27
TOTAL 54.073,14

41.1.1 ACTIVOS FIJOS

% BACA, G; 1997. Evaluacion de Proyectos; México: McGraw — Hill; Pag. 169
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En este rubro se detalla la inversion que se requiere hacer en bienes que

sirvan de apoyo para la operacion normal del proyecto.

El total de las

inversiones en activos fijos o tangibles es de 37.893,87 dolares. (Anexo 7)

Cuadro N° 4.2

RUBRO VALOR

Equipo de oficina 266,46

Equipo de computacion 1.320,90

Muebles y enseres varios 6.563,70

Muebles y enseres oficina 1.020,00

Equipo de cocina 14.014,80

Menaje de cocina 7.504,25

Decoracién e infraestructura 7.203,75

TOTAL 37.893,87

EQUIPO DE COMPUTACION
Cuadro N° 4.3

RUBRO CANTIDAD PRECIO PRECIO TOTAL

UNITARIO
Computador clone pentium IV 2,40 Hz 1 595,00 1.190,00
Impresora multifuncién 1 105,00 105,00
SUBTOTAL 1.295,00
IMPREVISTO 2% 25,90
TOTAL 1.320,90

MUEBLES Y ENSERES VARIOS

En este numeral se detalla todos los requerimientos en muebles y

enseres del proyecto, comprende el area de restaurante y cocina. A

continuacion se presenta el detalle respectivo. (Anexo 9)
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Cuadro N° 4.4

RUBRO CANTIDAD PRECIO PRECIO

UNITARIO TOTAL

Juego lineal para 2 pax 5 200,00 1.000,00
juego lineal para 4 pax 6 250,00 1.500,00
juego lineal para 6 pax 4 290,00 1.160,00
bar esquinero 1 340,00 340,00
mesas esquineras decorativas 4 30,00 120,00
sillén tapizado lineal 1 290,00 290,00
Revistero 1 60,00 60,00
vitrina imperial 1 560,00 560,00
Chimenea 1 280,00 280,00
Barra 2 250,00 500,00
Taburetes 25 25,00 625,00
SUBTOTAL 6.435,00
IMPREVISTO 2% 128,70
TOTAL 6.563,70

MUEBLES Y ENSERES DE OFICINA

En este numeral se detalla todos los requerimientos en muebles y

Cuadro N° 4.5

enseres del proyecto. A continuacion se presenta el detalle respectivo.

RUBRO CANTIDAD PRECIO PRECIO

UNITARIO TOTAL
Estaciones de trabajo 2 170,00 340,00
Archivadores de 4 gavetas 2 160,00 320,00
Sillones contorno alto 2 130,00 260,00
Sillas contorno bajo 4 20,00 80,00
SUBTOTAL 1.000,00
IMPREVISTO 2% 20,00
TOTAL 1.020,00

EQUIPO DE COCINA

En este acapite se menciona los elementos necesarios para el

funcionamiento del area de cocina. (Fuente: Cotizaciones anexo 9)
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Cuadro N° 4.6

RUBRO CANTIDAD PRECIO PRECIO
UNITARIO TOTAL

Selfservice de 6 bandejas 1 2.830,00 2.830,00
cocina de 4 quemadores en acero 1 1.350,00 1.350,00
vertical mixto de 2 puertas en acero 1 2.890,00 2.890,00
mesa de trabajo en acero de 1 650,00 650,00
200x60 con espaldar
heladera de 6 sabores 1 1.590,00 1.590,00
parrilla mixta 1 990,00 990,00
freidora plancha y bandeja 1 990,00 990,00
congelador horizontal en acero 1 1.950,00 1.950,00
150x70x100
dispensador de jugos y tanques 1 500,00 500,00
SUBTOTAL 13.740,00
IMPREVISTO 2% 274,80
TOTAL 14.014,80

MENAJE DE COCINA
En este rubro se detalla el menaje que requerira el proyecto para su
cabal funcionamiento.

Cuadro N° 4.7

RUBRO CANTIDAD PRECIO PRECIO

UNITARIO TOTAL

varios (listado adjunto en cotizacion) 1 7.357,11 7.357,11
SUBTOTAL 7.357,11
IMPREVISTO 2% 147,14
TOTAL 7.504,25

EQUIPO DE OFICINA
En este rubro se detalla el menaje que requerira el proyecto para su

cabal funcionamiento. Cotizaciones (Anexo 9)
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Cuadro N° 4.8

RUBRO CANTIDAD PRECIO PRECIO TOTAL
UNITARIO

Papeleras de 3 pisos 2 15,00 30,00
Teléfono Panasonic 1 68,00 68,00
Fax 1 100,00 100,00
Cortapicos 4 3,31 13,24
Calculadoras Cassio de escritorio 2 25,00 50,00
SUBTOTAL 261,24
IMPREVISTO 2% 5,22
TOTAL 266,46

DECORACION E INFRAESTRUCTURA

En este rubro se detalla el menaje que requerird el proyecto para su

cabal funcionamiento. En anexos se presenta imagenes del estilo y disefio que

se realizara

Cuadro N° 4.9

RUBRO PRECIO PRECIO TOTAL

UNITARIO
Varios (adjunto cotizaciones 7.062,50
SUBTOTAL 7.062,50
IMPREVISTO 2% 141,25
TOTAL 7.203,75

41.1.2

INVERSION EN ACTIVOS DIFERIDOS

La inversion en activos diferidos se compone por los pagos realizados

por adelantado, que en el proyecto estaran conformados por el estudio de pre

factibilidad, los gastos de constituciébn de la empresa, instalacion, puesta en

marcha, sus registros y licencias. Su costo sera de 2.346,00 dolares.
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Cuadro N° 4.10

RUBRO VALOR
Estudio de prefactibilidad 800,00
Gastos de constitucién 1.500,00
SUBTOTAL 2.300,00
2% Imprevistos 46,00
TOTAL 2.346,00

4.1.1.3 CAPITAL DE TRABAJO

Es habitual que una empresa no se encuentre en condiciones de cubrir
todos sus costos y gastos operacionales con el flujo normal de sus ingresos
durante sus primeros periodos de funcionamiento. Ademas, antes de abrir las
puertas al mercado, la empresa debera contar con dotaciones suficientes de
insumos o de mercaderia para poder realizar las primeras ventas. En este
sentido, dentro del presupuesto de inversion deberd contemplarse una partida
especifica dedicada a cubrir los dos aspectos antes mencionados.?

‘Desde el punto de vista contable, este capital se define como la
diferencia aritmética entre el activo circulante y el pasivo circulante”.*°

Las inversiones que incurren en el capital de trabajo es el conjunto de
recursos necesarios para la operaciéon normal del proyecto durante el inicio del
mismo, hasta genere sus propios ingresos, son gastos inmediatos como
materia prima, mano de obra directa, mano de obra indirecta, etc. Dentro de

los gastos administrativos solo se considera para el capital liquido de trabajo

los reglones donde se hacen erogaciones de dinero como son los sueldos y

» HERNANDEZ, E; 1996. Proyectos Turisticos — formulacién y evaluacion; México: Trillas
®BACA, G;1997 Evaluacion de Proyectos: México: McGraw — Hill; 1992; Pag. 172

92



salarios, suministros y el pago de seguros. El capital de trabajo tendra un valor

de 13.833,27 dblares mensuales.

Cuadro N°4.11

RUBRO VALOR VALOR
ANUAL MENSUAL
Gastos operacionales 130.014,26 10.834,52
Gastos administrativos 34.730,38 2.894,20
Gastos de ventas 1.254,60 104,55
TOTAL 165.999,24 13.833,27

4.1.2 FINANCIAMIENTO

“El financiamiento de un proyecto se constituye en parte fundamental de
este, parte es solventado por un capital prestado, con una tasa de interés y a
un plazo determinado. Para la eleccion correcta de la fuente de financiamiento
se deberd estudiar con precision los costos del proyecto a fin de obtener
utilidades en la empresa.”!

Para el presente proyecto se ha creido oportuno incurrir a un crédito en
una institucion financiera el valor del préstamo es de 40.000 ddlares, con un
interés del 11,20% anual y a 5 afios plazo. (Tasa de interés activa referencia
del Banco Central del Ecuador).

Cuadro N° 4.12

Estructura del financiamiento

Financiamiento %
Capital Social 14.073,14 26,03%
Préstamo Bancario 40.000,00 73,97%
Total Financiamiento 54.073,14 100,00%

Elaborado por: Ximena Cilio

31BACA, G; 1997. Evaluacion de Proyectos: México: McGraw — Hill, México. Pag 96
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4.2 COSTOS E INGRESOS DEL PROYECTO

4.2.1 COSTOS DEL PROYECTO

Se podria definir que el costo es un desembolso en efectivo o en especie
hecho en el pasado, en el presente, en el futuro o en forma virtual. *

En una empresa se puede distinguir tres funciones basicas: produccién,
ventas, administracion y finalmente los costos financieros.*®* Para llevar a cabo
cada una de estas funciones la empresa tiene que efectuar varios
desembolsos. Se debera también estimar y distribuir los costos del proyecto en

términos totales y unitarios que serdn generados por el estudio de mercado,

técnico y financiero.

4211 COSTOS DE OPERACION O DE PRODUCCION

Los costos de operacion no son mas que un reflejo de las
determinaciones realizadas en el estudio técnico. Un error en el costeo de
produccién generalmente es atribuible a errores en el célculo en el estudio
técnico. El proceso de costeo en produccion es una actividad de ingenieria,
mas que de contabilidad.

Podemos decir que son los desembolsos necesarios para funcionar y
producir rentabilidad en el negocio, es decir que intervienen directamente en el
proceso productivo.

Es importante aclarar que todos los valores que se exponen en este
capitulo han sido tomados de las respectivas cotizaciones que se presentan en

el (Anexo 9).

¥BACA, G; 1997. Evaluacion de Proyectos: México: McGraw — Hill, México. Pag 98
¥ MIRANDA, J; 1996. Gestién de Proyectos; Cuarta Edicién, MM Editores; México. Pag. 112
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Cuadro N° 4.13

Resumen de Gastos Operacionales

RUBRO VALOR

Mano de obra 66.708,00
Materia prima y materiales directos 63.306,26
TOTAL 130.014,26

MANO DE OBRA

En este rubro se analiza la mano de obra que requerira el proyecto para

llevar a cabo sus funciones.

Cuadro N° 4.14

RUBRO CANT. VALOR VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO TOTAL ANUAL
MENSUAL MENSUAL
Meseros 5 450,00 2.250,00 27.000,00
Capitan 1 800,00 800,00 9.600,00
Cheff 1 1.000,00 1.000,00 12.000,00
Ayudantes de cocina 2 350,00 700,00 8.400,00
Stewart 2 450,00 900,00 10.800,00
Cajero 1 500,00 500,00 6.000,00
SUBTOTAL 65.400,00
IMPREVISTO 2% 1.308,00
TOTAL 6.150,00 140.508,00

MATERIA PRIMA Y MATERIALES DIRECTOS

Aparecen aqui los insumos y materiales que son fundamentales para la

produccion del servicio.

En el cuadro siguiente se puede tener una clara

apreciacion de estos rubros: (ESTOS RUBROS SON UN ESTIMADO)

Cuadro N° 4.15

RUBRO CANT. VALOR TOTAL VALOR
MENSUAL TOTAL ANUAL
Alimentos 1 3.522,08 42.264,96
Bebidas 1 1.200,00 14.400,00
Suministros varios 1 100,00 1.200,00
Agua 1 175,00 2.100,00
Energia eléctrica 1 175,00 2.100,00
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SUBTOTAL 5.172,08 62.064,96
IMPREVISTO 2% 103,44 1.241,30
TOTAL 5.275,52 63.306,26

4212 GASTOS ADMINISTRATIVOS

Son los gastos que se producen en la empresa para su funcionamiento

pero que no intervienen en el proceso productivo, como son: agua, luz,

teléfono, papeleria, etc.
Cuadro N° 4.16

Resumen de gastos administrativos

RUBROS VALOR ANUAL
Servicios basicos 2.621,81
Suministros de oficina 918,00
Sueldos y salarios 26.928,00
Mantenimiento 455,84
Depreciaciones 3.346,73
Amortizacion 460,00
TOTAL 34.730,38

SERVICIOS BASICOS
Comprende los gastos de agua, luz, teléfono, etc., que son
el area administrativa.

Cuadro N° 4.17

utilizados por

RUBRO CANT. VALOR TOTAL VALOR

MENSUAL TOTAL ANUAL
Agua 13,20 158,40
Energia eléctrica 56,00 672,00
Internet 24,00 288,00
Teléfono 121,00 1.452,00
SUBTOTAL 214,20 2.570,40
IMPREVISTO 2% 4,28 51,41
TOTAL 218,48 2.621,81

SUMINISTROS DE OFICINA
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Intervienen aqui los suministros necesarios para el desarrollo de las

funciones administrativas del proyecto, entre éstos tenemos:

Cuadro N° 4.18

RUBRO CANT. VALOR TOTAL VALOR

MENSUAL TOTAL ANUAL
Lapices y esferos 12 5,00 60,00
Tarjetas de presentacién 10,00 120,00
Hojas membretadas 10,00 120,00
Facturas 30,00 360,00
Tinta para impresora 1 20,00 240,00
SUBTOTAL 75,00 900,00
IMPREVISTO 2% 1,50 18,00
TOTAL 76,50 918,00

SUELDOS Y SALARIOS

Es el pago de las remuneraciones correspondientes al personal del

restaurante.
Cuadro N°4.19
RUBRO CANT. VALOR TOTAL VALOR

MENSUAL TOTAL ANUAL
Gerente 1 1.200,00 14.400,00
Auxiliar contable 1 400,00 4.800,00
Contador 1 600,00 7.200,00
SUBTOTAL 2.200,00 26.400,00
IMPREVISTO 2% 44,00 528,00
TOTAL 2.244,00 26.928,00

MANTENIMIENTO Y REPARACION

Incluye el rubro que debera asignarse al mantenimiento que debe recibir

la maquinaria y los equipos.
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Cuadro N° 4.20

RUBRO VALOR PORCENTAJE TOTAL TOTAL ANO
INVERSION 1,5% MES

Muebles y Enseres varios 6.563,70 0,015 8,20 98,46
Muebles y Enseres oficina 1.020,00 0,015 1,28 15,30
Equipo de cocina 14.014,80 0,015 17,52 210,22
Equipo de Oficina 266,46 0,015 0,33 4,00
Equipo de computacion 1.320,90 0,015 1,65 19,81
Decoracion e infraestructura 7.203,75 0,015 9,00 108,06
TOTAL 37,99 455,84

DEPRECIACIONES

Es el desgaste fisico natural de los activos fijos en el transcurso del

tiempo.

Cuadro N° 4.21

RUBRO VALOR VIDA % ) DEP. ANUAL
INVERSION UTIL DEPRECIACION

Muebles y Enseres varios 6.563,70 10 10,00 656,37
Muebles y Enseres oficina 1.020,00 10 10,00 102,00
Equipo de cocina 14.014,80 10 10,00 1.401,48
Equipo de Oficina 266,46 10 10,00 26,65
Equipo de computacion 1.320,90 3 10,00 439,86
Decoracion e infraestructura 7.203,75 10 10,00 720,38
TOTAL 3.346,73

AMORTIZACION

La amortizacion sélo se aplica a los activos diferidos o intangibles y eso

significa el cargo anual que se hace para recuperar una inversion.

Cuadro N° 4.22

RUBRO VALOR VIDA UTIL % DEP. ANUAL
INVERSION DEPRECIACION
Activo Diferido 2300,00 5 20 460,00
TOTAL 460,00
42.1.3 GASTOS DE VENTAS
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En este rubro incurren todos los gastos relacionados a las ventas que

debe abarcar la empresa.

Cuadro N° 4.23

RUBRO CANTIDAD C. MENSUAL C. ANUAL
Elaboraciéon Pag. Web i 360,00
Anuncio Pag. Amarillas 1 10,00 120,00
Flyers Full Color 1000 90,00 90,00
SUBTOTAL 100,00 570,00
2% DEIMPREVISTO 2,00 11,40
TOTAL 102,00 581,40

4214

GASTOS FINANCIEROS

Son todos los gastos de intereses que se deben pagar por la obligacion

financiera que adquiera la empresa.

son de 4.306,84 dolares.

Cuadro N° 4.24

PRESTAMO 40.000,00

TASA INTERES 11,20%

PLAZO 5 ANOS

"CREDITO PRODUCTIVO PYMES
"PAGOS SEMESTRAL

Banco Nacional Pichincha

En este caso se puede observar los

costos en la tabla de amortizacion. Para el primer afio los gastos financieros
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Periodo P'a’gt?s Interés | Amortizacion Saldo Pago Ap ual | Amortizacion
Periddicos Insoluto Interés Anual
Afno | Semestre
40.000,00
1 40.000,00 5.332,19 2.240,00 3.092,19 36.907,81
36.907,81 5.332,19 2.066,84 3.265,36 33.642,45 4.306,84 6.357,55
2| 33.642,45 5.332,19 1.883,98 3.448,22 30.194,23
30.194,23 5.332,19 1.690,88 3.641,32 26.552,91 3.574,85 7.089,53
3| 26.552,91 5.332,19 1.486,96 3.845,23 22.707,68
22.707,68 5.332,19 1.271,63 4.060,56 18.647,12 2.758,59 7.905,80
4| 18.647,12 5.332,19 1.044,24 4.287,96 14.359,16
14.359,16 5.332,19 804,11 4.528,08 9.831,08 1.848,35 8.816,04
5 9.831,08 5.332,19 550,54 4.781,65 5.049,43
5.049,43 5.332,19 282,77 5.049,43 0,00 833,31 9.831,08
Cuadro N° 4.25
Resumen de los costos y gastos del proyecto
RUBROS GASTO GASTO ANUAL
MENSUAL
Costos operativos 10.834,52 130.014,26
Gastos administrativos 2.894,20 34.730,38
Gastos de ventas 104,55 1.254,60
Gastos financieros 358,90 4.306,84
TOTAL 14.192,17 170.306,08

4.2.2 INGRESOS

En un proyecto los ingresos estaran representados por el dinero recibido

por concepto de ventas del producto o la prestacidbn de servicio o por la

liquidacion de los activos que has superado su vida util dentro de la empresa, o

también por los rendimientos financieros producidos por la colocacién de

exceso de liquidez.

Corresponde al rendimiento econdmico del establecimiento, tomando

como referencia la rotacion, la ocupacion del establecimiento, dias laborables y

la demanda.

Para el célculo de ingresos los datos son los siguientes:
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YV V V V¥V

La rotacion de uno

La capacidad del establecimiento, ocupacion maxima 58 pax.

Los dias laborables al afio 52 semanas x 6 dias= 312 dias

El consumo promedio esta establecido como $15, dato establecido por
medio del estudio de mercado (ENCUESTA N°5), es decir estipulando
cuanto gastan los encuestados por persona en establecimientos de
alimentos y bebidas.

Ventas = rotacion x ocupacion maxx dias laborables x consumo promedio

Ventas =1 x 56 x 312 x 15 USD

Ventas =$262.080,00 USD.

El nmero de clientes se calcula en base a la siguiente razon:
Clientes: 1 x 56 x 312 = 17.472 personas afio

El incremento en ventas para los afios posteriores se lo hara tomando en

consideracion un aumento en los precios del 3,5% anual que corresponde al

indice de inflacion anual (DATO PRPORCIONADO BANCO CENTRAL DEL

ECUADOR). El nimero de clientes no se incrementa en este caso debido a que

ese numero esta dado en funcion de la capacidad del local.

Cuadro 4.26

Ingresos del Proyecto

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
COSTOS TOTALES 170.306,08 175.384,06 180.581,13 185.894,67 191.321,26
Numero de clientes 17.472,00 17.472,00 17.472,00 17.472,00 17.472,00
Costo Unitario 9,75 10,04 10,34 10,64 10,95
Precio de venta unitario 15,00 15,53 16,07 16,63 17,21
Ingresos Anuales 262.080,00 271.252,80 280.746,65 290.572,78 300.742,83
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ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
COSTOS TOTALES 197.155,02 204.055,45 211.197,39 218.589,30 226.239,92
Numero de clientes 17.472,00 17.472,00 17.472,00 17.472,00 17.472,00
Costo Unitario 11,28 11,68 12,09 12,51 12,95
Precio de venta unitario 17,82 18,44 19,08 19,75 20,44
Ingresos Anuales 311.268,83 322.163,24 333.438,95 345.109,31 357.188,14

4.3 EVALUACION FINANCIERA

4.3.1 INTRODUCCION

La evaluacion financiera forma parte de los diferentes tipos de
evaluaciones que son necesarias realizar antes de empezar a comprometer
recursos en un proyecto o para determinar objetivos y los impactos generados
por un proyecto. Busca sistematizar la informacion relevante y atil para el
proceso de toma de decisiones desde el punto de vista privado o de una
institucion en particular, y de esa manera plantear las recomendaciones
correspondientes.

La evaluacion financiera es la mas importante para la toma de
decisiones de un proyecto de interés privado, ademas identifica, desde el punto
de vista de un inversionista o de un participante en el proyecto, los ingresos y
egresos atribuibles a la realizacion del proyecto y en consecuencia, la

rentabilidad generada por el mismo en términos de valores.

4.3.2 ESTADO DE SITUACION INICIAL

Al iniciar sus labores el proyecto cuenta con la siguiente situacion:
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ACTIVOS

Activo Corriente

Caja/Bancos

Total Activo Corriente

Activo Fijo
Decoracion e
infraestructura

Equipos de Oficina
Equipos de
Computacion
Muebles y enseres
varios

Muebles y enseres
oficina

Equipo de cocina

Menaje de cocina
Total Activo Fijo

Activos Diferidos

TOTAL ACTIVOS

Cuadro N° 4.27

Estado de Situacion Inicial

13.833,27
13.833,27
7.203,75
266,47
1.320,90
6.563,70
1.020,00
14.014,80
7.504,25
37.893,87
2.346,00
54.073,14

PASIVOS

Pasivos a Largo Plazo
Préstamo Largo

Plazo 40.000,00

Total Pasivo Largo Plazo 40.000,00
PATRIMONIO

Capital 14.073,14

Total Patrimonio 14.073,14
TOTAL PAS. + PATRIM. 54.073,14

Elaborado por: Ximena Cilio

4.3.3 ESTADO DE RESULTADOS

La finalidad es calcular la utilidad neta y los flujos netos de efectivo del

proyecto que son en forma general, el beneficio real de la operacion de la

planta y que se obtienen restando a los ingresos todos los costos que incurran

en la planta y los impuestos que deba pagar.
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Cuadro N° 4.28

Estado de Resultados

CONCEPTO ANO 1
INGRESOS 262.080,00
COSTO DE PRODUCCION 130.014,26
UTILIDAD BRUTA 132.065,74
GASTOS ADMINISTRATIVOS 34.730,38
GASTO DE VENTAS

1.254,60
UTILIDAD OPERACIONAL 96.080,76
GASTO FINANCIERO 4.306,84
UTILIDAD ANTES DE REPARTO 9177392
15% REPARTO TRABAJADOR 13.766,09
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 78.007,83
25% DE IMPUESTO RENTA 19.501,96
UTILIDAD NETA 58.505,87

Elaborado por: Ximena Cilio

Cuadro N° 4.29

Estado de resultados proyectado

CONCEPT ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
0
Ingresos
262.080,0 | 271.252,8 | 280.746,6 | 290.572,7 | 300.742,8 | 311.268,8 | 322.163,2 | 333.438,9 | 345.109,3 | 357.188,1
0 0 5 8 3 3 4 5 1 4
Costo de
produccion | 130.014,2 | 134.564,7 | 139.274,5 | 144.149,1 | 149.194,3 | 154.416,1 | 159.820,7 | 165.414,4 | 171.203,9 | 177.196,0
6 6 3 3 5 6 2 5 5 9
Utilidad
bruta 132.065,7 | 136.688,0 | 141.472,1 | 146.423,6 | 151.548,4 | 156.852,6 | 162.342,5 | 168.024,5 | 173.905,3 | 179.992,0
4 4 2 5 7 7 1 0 6 5
Gastos
adminis. 34.730,38 | 3594594 | 37.204,05 | 38.506,19 | 39.853,91 | 41.248,80 | 42.692,50 | 44.186,74 | 45.733,28 | 47.333,94
Gasto de
ventas 1.254,60 | 1.298,51 1.343,96 1.391,00 | 1.439,68 [ 1.490,07 | 154222 | 1.596,20 | 1.652,07 | 1.709,89
Utilidad
operacion | 96.080,76 | 99.443,59 | 102.924,1 | 106.526,4 | 110.254,8 | 114.113,8 | 118.107,7 | 122.241,5 | 126.520,0 | 130.948,2
al 1 6 8 0 9 6 1 1
Gasto
financiero 4.306,84 | 3.574,85 | 2.758,59 1.848,35 833,31
Utilidad
antes de 91.773,92 | 95.868,74 | 100.165,5 | 104.678,1 | 109.421,5 | 114.113,8 | 118.107,7 | 122.241,5 | 126.520,0 | 130.948,2
reparto 2 1 7 0 9 6 1 1
15%
reparto 13.766,09 | 14.380,31 | 15.024,83 | 15.701,72 | 16.413,24 | 17.117,07 | 17.716,17 | 18.336,23 | 18.978,00 | 19.642,23
trabajador
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Utilidad

antes 78.007,83 | 81.488,43 | 85.140,69 | 88.976,39 | 93.008,34 | 96.996,73 | 100.391,6 | 103.905,3 | 107.542,0 [ 111.305,9
impuestos 2 2 1 8
25% de

impuesto 19.501,96 | 20.372,11 | 21.28517 | 22.244,10 | 23.252,08 | 24.249,18 | 25.097,90 | 25.976,33 | 26.885,50 | 27.826,50
renta

Utilidad

neta 58.505,87 | 61.116,32 | 63.855,52 | 66.732,29 | 69.756,25 | 72.747,55 | 75.293,71 | 77.928,99 | 80.656,51 | 83.479,49

Elaborado por: Ximena Cilio

4.3.4 FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

La gran utilidad del flujo de caja pro forma en materia de proyectos,
radica en la claridad con la cual nos presenta los beneficios finales que una
inversién ha de producir para la sociedad propietaria de la empresa a largo de
un tiempo predeterminado (10 afios).>

La informacién acerca de los flujos de efectivo es Util por que suministra
a los usuarios de los estados financieros las bases para evaluar la capacidad
que tiene la empresa para generar efectivo y equivalentes de efectivo, asi
como las fechas en que se producen y el grado de certidumbre relativa a su
aparicion.®

El financiamiento del proyecto para el primer afio de vida util sera de
40.000,00 dolares a préstamo a una institucién financiera con la tasa del
11,20% anual y a un plazo de 5 afios. La diferencia de la inversion inicial sera
financiada por los accionistas en partes iguales de acuerdo a las acciones y a

su porcentaje de distribucion.

*HERNANDEZ,E; 1996. Proyectos Turisticos — formulacién y evaluacion; México: Trillas
®BURBANO, J; 2005. Presupuestos — Enfoque de gestion, planeacién y control de recursos; Bogota; Tercera Edicién;
McGraw — Hill
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Cuadro N° 4.30

Flujo de caja proyectado

Afos Utilidad Depreciacion y Valor Capital de | Inversion Préstamo | Amortizacién FNC
neta amortizacion | residual trabajo Inicial de préstamo

0 _

54.073,14 40.000,00 14.073,14
1 58.505,87 3.806,73 6.357,55 55.955,05
i 61.116,32 3.806,73 7.089,53 57.833,52
’ 63.855,52 3.806,73 7.905,80 59.756,45
) 66.732,29 3.366,87 8.816,04 61.283,12
i 69.756,25 3.366,87 9.831,08 63.292,04
i 72.747,55 3.366,87 76.114,42
! 75.293,71 3.366,87 78.660,58
’ 77.928,99 3.366,87 81.295,86
’ 80.656,51 3.366,87 84.023,38
° 83.479,49 3.366,87 13.833,27 86.846,36

4.3.5 PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

“‘periodo de recuperacidn”. En algunos casos, cuando las disponibilidades de
recursos financieros son pocas y las oportunidades de colocacién de capital
son numerosas, es importante saber cuales son las alternativas que implican

menores periodos de recuperacidon para capital invertid, de manera que pueda

usarse éste en nuevos proyectos.>®

Elaborado por: Ximena Cilio

®*HERNANDEZ, E; 1996. Proyectos Turisticos — formulacién y evaluacién; México: Trillas

Un indicador mas, para la evaluacion econdmica privada, es el llamado




El calculo del periodo de recuperaciéon se lo realiza por la suma de los
fluos en valor actual neto hasta el periodo en que esta sumatoria es
exactamente igual o superior a la inversion inicial.

Es el plazo en que se recupera la inversion. Es el tiempo en que tarde
exactamente en ser recuperada la inversion real en base a los flujos netos de
caja que genera en cada periodo de su vida util.

El periodo de recuperacion de nuestra inversion sera en el segundo afio
de funcionamiento de la empresa.

Cuadro N° 4.31

Periodo de recuperacion de lainversion

PERIODO FNC FNCA FNCAA
0 14.073,14 - 14.073,14 - 1407314
1 55.955,05 48.195,56 34.122,42
2 57.833,52 42.905,72 77.028,14
3 59.756,45 38.184,59 1156.212,73
4 61.283,12 33.729,66 148.942,40
5 63.292,04 30.004,61 178.947,01
6 76.114,42 31.079,47 210.026,48
7 78.660,58 27.665,06 237.691,54
8 81.295,86 24.626,95 262.318,49
9 84.023,38 21.923,51 284.242,00
10 86.846,36 19.517,74 303.759,74

Elaborado por: Ximena Cilio

4.3.6 PUNTO DE EQUILIBRIO
Se conoce como punto de equilibrio al nivel de actividad y ventas en el
cual los ingresos de una empresa se igualan a sus costos y gastos totales.

Seré por lo tanto aquél donde no se registren ni pérdidas ni ganancias.®’

*HERNANDEZ, E; 1996. Proyectos Turisticos — formulacién y evaluacién; México: Trillas
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Para calcular el punto de equilibrio es necesario proceder a dividir los

rubros del costo en fijos y variables. Con el punto de equilibrio podemos ver la

relacion que existe entre los costos fijos, variables y los beneficios.

El punto de equilibrio estd en el nivel de produccion en el que son

exactamente iguales los beneficios por las ventas a la suma de los costos fijos

y variables.
Costos fijos totales
PE =
N° de unidades producidas (Precio unitario Vta. — Costo Var unitario)
Costos fijos totales
PEx =
Precio unitario Vta. — Costo variable unitario
Costos fijos totales
PEy =

Costo variable unitario

1 - Precio unitario de venta

CLASIFICACION DE LOS COSTOS

En el cuadro siguiente se detalla la clasificacion de los costos en los que

incurrira el proyecto.

Cuadro N° 4.32

Clasificacién de los costos

1 2 3 4 5
Gastos Administrativos 34.730,38 35.945,94 37.204,05 38.506,19 39.853,91
Gastos Ventas 1.254,60 1.298,51 1.343,96 1.391,00 1.439,68
Gastos Financieros 4.306,84 3.574,85 2.758,59 1.848,35 833,31
TOTAL FIJOS 40.291,82 40.819,30 41.306,60 41.745,54 42.126,90
Mano de obra directa 66.708,00 69.042,78 71.459,28 73.960,35 76.548,96
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Insumos 63.306,26 65.521,98 67.815,25 70.188,78 72.645,39
TOTAL VARIABLES 130.014,26 134.564,76 139.274,53 144.149,13 149.194,35
COSTO TOTAL 170.306,08 175.384,06 180.581,13 185.894,67 191.321,26
6 7 8 9 10
Gastos Administrativos 41.248,80 42.692,50 44.186,74 45.733,28 47.333,94
Gastos Ventas 1.490,07 1.542,22 1.596,20 1.652,07 1.709,89
Gastos Financieros - -
TOTAL FIJOS 42.738,87 44.234,73 45.782,94 47.385,35 49.043,83
Mano de obra directa 79.228,18 82.001,16 84.871,21 87.841,70 90.916,16
Insumos 75.187,98 77.819,56 80.543,24 83.362,26 86.279,93
TOTAL VARIABLES 154.416,16 | 159.820,72 165.414,45| 171.203,95 177.196,09
COSTO TOTAL 197.155,02 | 204.055,45 211.197,39 | 218.589,30 226.239,92
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
Cuadro N° 4.33
Proyeccion de punto de equilibrio
DESCRIPCION 1 2 3 4 5
COSTO FIJO
40.291,82 40.819,30 41.306,60 41.745,54 42.126,90
COSTO VARIABLE
130.014,26 134.564,76 139.274,53 144.149,13 149.194,35
COSTO TOTAL
170.306,08 175.384,06 180.581,13 185.894,67 191.321,25
INGRESOS
262.080,00 271.252,80 280.746,65 290.572,78 300.742,83
PTO. DE EQUILIBRIO
en $$ 79.957,76 81.004,52 81.971,55 82.842,61 83.599,41
DESCRIPCION 6 7 8 9 10
COSTO FIJO
42.738,87 44.234,73 45.782,94 47.385,35 49.043,83
COSTO VARIABLE
154.416,16 159.820,72 165.414,45 171.203,95 177.196,09
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COSTO TOTAL

197.155,03 204.055,45 211.197,39 218.589,30 226.239,92
INGRESOS

311.268,83 322.163,24 333.438,95 345.109,31 357.188,14
PTO. DE EQUILIBRIO
en $$ 84.813,85 87.782,33 90.854,70 94.034,63 97.325,82

4.3.7 ANALISIS DE LAS RAZONES FINANCIERAS

Los indices financieros son herramientas técnicas que sirven para
diagnosticar y evaluar la situacion financiera de la empresa.

El andlisis de las tasas o razones financieras es el método que no toma
en cuenta el valor del dinero a través del tiempo.
APALANCAMIENTO

Deuda Total

Apalancamiento
Capital accionistas

40.000
Apalancamiento =
14.073,14
Apalancamiento = 2,84

Esto quiere decir que por cada doélar que aportan los accionistas el banco
proporcionara USD. $2,84

RENTABILIDAD SOBRE LAS VENTAS
Utilidad neta después de impuestos

Rentabilidad ventas=
Ventas netas

58.505,87

Rentabilidad ventas=
262.080,00
Rentabilidad ventas= 0.22
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Nos indica que el ingreso neto por cada délar que vendemos va a ser de

0.22 centavos, mide la eficiencia de la empresa.

RENTABILIDAD SOBRE LA INVERSION

Utilidad neta después de impuestos

Rentabilidad de la inversion
Inversion

58.505,87

Rentabilidad de la inversién
54.073,14

Rentabilidad de la inversion 1,08

Para el primer afio los activos nos van a generar utilidades del 108% sobre la

inversion.
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1

CONCLUSIONES

Al realizar este proyecto y determinar la factibilidad de implementar un
restaurante tematico prehistorico en la ciudad de Quito, se ha llegado a
la conclusion de que es viable, por cuanto la rentabilidad supera el costo
de oportunidad del dinero.

En el pais se encuentra maquinaria y equipos de excelente calidad, con
tecnologia de punta, razon por la cual se puede ofertar calidad en el
servicio.

Con este proyecto se pretende generar fuentes de trabajo, aportando asi
al desarrollo de la comunidad.

El generar cualquier actividad econdémica en nuestro pais es un aporte al
desarrollo del mismo, sobre todo en personas como nosotros que
debemos pasar a ser entes generadores de recursos y no seguir
engrosando las filas de empleados y subempleados.

La implementacién de este proyecto atendera a una parte importante de
la poblaciébn de la ciudad, que segun el analisis de las encuestas
demandan este tipo de servicio.

La implementacion de un proyecto de este tipo implica realizar pasos
establecidos tanto en el area legal, de mercado, financiera y econémica;
cualquiera que falte no permitird que el proyecto avance.

El proyecto a desarrollarse ha permitido realizar un seguimiento y una

investigacion no solo bibliografica, sino también practica, en el area
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social del segmento que se ha investigado conociendo de manera
interesante las preferencias de los clientes.

El estudio de mercado ha sido un paso importante en esta investigacion
porque las personas han podido manifestar las preferencias que tiene en
cuento al uso del servicio que ofreceremos.

El realizar esta investigacion ha permitido profundizar los conocimientos
y aplicar en un caso practico los conocimientos adquiridos en esta
Universidad y que en el futuro ayudard a alcanzar éxitos profesionales.
Los precios a ser vendidos los diferentes productos en el Restaurante,
seran accesibles considerando el segmento de mercado, el consumo
promedio y los diferentes precios ofrecidos por los proveedores.

Los precios utilizados para realizar las recetas estandar, son obtenidos
mediante una lista otorgada por La Corporacion Favorita (MEGAMAXI).
Los precios accesibles sumados al valor nutricional, al sabor, a la buena
preparacién y al cuidado de los distintos alimentos a ser ofertados en el
Restaurante es un factor importante para la participacion en el mercado
y sobretodo para la sobrevivencia en el mismo.

La atencion al cliente, sera una variable importante ya que es parte de la
satisfaccion al cliente desde el momento que ingresa, hasta el momento
que se retira del establecimiento.

Se ha estipulado que no es necesario invertir en reposicion de vajilla, ya
gue la adquisicion cotizada es suficiente por la cantidad, el monto a ser
invertido y porque es un proyecto el mismo que puede estar sujeto a

cambios.
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5.2

RECOMENDACIONES

Rodearse de gente positiva, eficaz y eficiente ya que de esta forma se

puede evitar que la atencién al cliente se vea afectada.

Tomar acciones preventivas, correctivas para dar seguimiento a las
quejas y de este modo evitar que se deteriore la imagen del

establecimiento.

Dar apoyo a las ideas generadas por el personal para mejorar la
administracion de los recursos, y de este modo generar satisfaccion al

cliente interno, y externo ya que son la razon de ser de la empresa.

Mantener un control de calidad por medio de un buzén de sugerencias
que permita medir la satisfaccion y la calidad en cuanto a los alimentos,

bebidas y souvenires.

Mantener contacto con la CAPTUR, para los distintos cursos de
capacitaciéon del personal.

Obtener datos de actualizacion de tecnologia vy realizar un estudio para
determinar se hay una relacién costo- beneficio y de este modo tomar la
decision para implementar nueva maquinaria.

Hacer un seguimiento a todas las sugerencias de los clientes, ya que de
este modo se puede evitar la monotonia.

Mantener proveedores que oferten productos de calidad y buenos

precios, sin que afecte a la relacién costo — beneficio.
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e La aplicacion de diferentes materias estudiadas en la Universidad es un
requisito basico, sin el cual no se hubiese hecho posible la terminacion
de esta investigacion, razon por la cual se recomienda asimilar todos los

conocimientos impartidos en las aulas.
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ANEXO 1

CARTA

RESTAURANTE TEMATICO

PREHISTORICO
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ANEXO 2

PLANO Y MAPA DEL RESTAURANTE
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ANEXO 3

LOGOTIPO, UNIFORME
Y

DECORACION DEL RESTAURANTE



FOTO N° 1, FUENTE: MAC PRINT IMPRESION DIGITAL, LOGOTIPO
RESTAURANTE.



FOTO N° 2, FUENTE: www.disfracesprehistoricos.com, UNIFORMES PARA
EL PERSONAL DEL RESATAURANTE


http://www.disfracesprehistoricos.com/

Entrada del restaurante con piedra y roca artificial dando un
aspecto totalmente natural. Colocacion de vigas de madera envejecida. En
paredes "efecto muro viejo", también reproduccion de ladrillos viejos,
simulando ladrillos arabes envejecidos.

FOTO N° 3, FUENTE: www.estechareproducciones.com, REVESTIMIENTO
PIEDRA.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/revestimiento-piedra1.JPG

FOTO N° 4, FUENTE: www.estechareproducciones.com, REHABILITACION
FACHADA


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/rehabilitacion-restaurante.jpg

FOTO N° 5, FUENTE: www.estechareproducciones.com, DECORACION
INTERIOR.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/techos-restaurantes-piedra.JPG

FOTO N° 6, FUENTE: www.estechareproducciones.com, DECORACION
INTERIOR.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/decoracion-interior-piedra.JPG

FOTO N° 7, FUENTE: www.estechareproducciones.com, DECORACION
INTERIOR.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/decoracion-piedra-artificial.JPG
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FOTO N° 8, FUENTE

INTERIOR.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/decoracion-interiores-piedra.JPG

FOTO N° 9, FUENTE: www.estechareproducciones.com, DECORACION
INTERIOR, REPRODUCCION PINTURA RUPESTRE


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/lampara-piedra-artificial.JPG

FOTO N°10, FUENTE: www.estechareproducciones.com, DECORACION
INTERIOR.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/decoracion-interiores-piedra1.JPG

FOTO N°11, FUENTE: www.estechareproducciones.com,
DECORACION INTERIOR RESTAURANTE.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/decoracion-hostales-piedra.JPG

FOTO N° 12, FUENTE: www.estechareproducciones.com,
DECORACION INTERIOR BARRA.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/decoracion-piedra-hosteleria.JPG

FOTO N° 13, FUENTE: www.estechareproducciones.com, DECORACION
INTERIOR SANITARIO.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/decoracion-hosteleria-piedra.JPG

FOTO N° 14, FUENTE: www.estechareproducciones.com, DECORACION
INTERIOR, INGRESO SEGUNDA PLANTA.


http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/casa-rural-encanto.JPG
http://www.estechareproducciones.com/imagen/trabajos-realizados-piedra/casa-rural-encanto.JPG

FOTO N° 15, FUENTE: www.didaticpicture.com, DECORACION INTERIOR,
DINOSAURIOS A ESCALA.



ANEXO 4

RECETAS ESTANDAR



ENTRADAS

% CROCRERAPTOS DE PUERQUITO

INGREDIENTES UNIDADES CANTIDADES | PRECIO MERCADO COSTO

LOMO DE CERDO kl 2 18,89 37,78
LAUREL MOLIDO g 20 1,15(33g) 0,7
PEREJIL g 150 0,40(1000) 0,06
CILANTRO g 150 0,20(1000) 0,03
MANTEQUILLA g 25 2,52(300g) 0,08
TOMATE CHERRY g 150 2,94(530g) 0,83
PAN DESMENUZADO g 100 1,03(300g) 0,34
VINO BLANCO ml 15 15,83(750g) 0,32
HUEVOS unidad 3 0,15 c/u 0,45
APANADURA g 125 2,33(500g) 0,58
ACEITE ml 300 9,80(1000ml) 2,94
SAL g 150 0,70(1000) 0,11
PIMIENTA NEGRA g 150 0,80(1000) 0,12
SALSA DE TOMATE ml 150 4,86(1000g) 0,73
MAYONESA ml 150 10,37(1000g) 1,56
PAPAS Ib 3 0,60(454g) 1,8
48,43

COSTO 10 PAX: 48,43
C.IFAB.10% 4,84
MOD 5% 2,42

COSTO TOTAL (67%) 55,69

UTILIDAD (33%) 27,85

PRECIO VENTA (100%) 83,54
P.V.P=10PAX 8,35




<* GARRITAS TRIASICAS REBOSADAS

INGREDIENTES UNIDADES | CANTIDADES | PRECIO MERCADO [ COSTO

PAVO (FILETES) ke 2 11,84 c/u 23,68

JAMON ke 2 7,34 c/u 14,68
TOMATE g 150 2,94(530g) 0,83
CONCENTRADO DE CARNE g 125 4,85(500g) 1,21
QUESO g 30 5,19 (730g) 0,21
PEREJIL g 150 0,40(1000) 0,06
HARINA g 100 3,19(1000g) 0,32
ACEITE ml 300 9,80(1000m!) 2,94
CEBOLLA g 250 1,20(500g) 0,6
VINO BLANCO ml 15 15,83(750g) 0,32
SAL g 150 0,70(1000) 0,11
PIMIENTA g 150 0,80(1000) 0,12
PAPAS Ib 3 0,60(454g) 1,8

COSTO TOTAL 46,88

COSTO 10 PAX: 46,88

C.IFAB.10% 4,69

MOD5% 2,34

COSTO TOTAL (64 %) 53,91

UTILIDAD (36 %) 26,96

PRECIO VENTA (100%) 80,87

P.V.P = 10 PAX

8,09




< ALITAS JURASICAS

INGREDIENTES UNIDADES | CANTIDADES | PRECIO MERCADO | COSTO

ALITAS DE POLLO kg 5 4,71 23,55
MANTECA DE CERDO g 200 8,08(1000m!|) 1,62
ACEITE ml 300 9,30(1000m!|) 2,94
JAMON ke 1 7,34 c/u 7,34
CALDO DE POLLO ml 125 4,85(500g) 1,21
AJO g 15 2,05(100g) 0,31
LAUREL g 150 0,40(1000) 0,06
CLAVO DE OLOR g 30 1,15(300g) 0,12
CANELA g 20 1,25(250g) 0,1
PIMIENTA g 150 0,80(1000) 0,12
ESPARRAGOS g 150 0,90(300g) 0,45
PIMIENTO ROJO g 25 0,35(100g) 0,09
ARROZ Ib 3 4,53 13,59
SAL g 150 0,70(1000) 0,11
MANTEQUILLA g 25 2,52(300g) 0,08

TOTAL COSTO 51,69

COSTO 10 PAX: 51,69

C.IFAB.10% 5,169

MOD 5% 2,58

COSTO TOTAL (66 %) 59,44

UTILIDAD (34 %) 29,72

PRECIO VENTA (100%) 89,16

PV.P=10PAX 8,91




PLATOS FUERTES

< CHAPUZADAS BRONTOSAURICAS A LO BESTIA

INGREDIENTES UNIDADES | CANTIDADES | PRECIO MERCADO COSTO
COSTILAS DE CERDO ki 5 6,20 c/u 31
CIRUELA PASAS g 227 3,07 (1000g) 0,69
SALSA. DE SOYA ml 15 4,20(250ml) 0,25
AZUCAR g 6 0,55(454g) 0,01
SALSA BARBACOA ml 10 2,25(400g) 0,06
JEREZ g 30 15,83(750g) 0,63
MIEL ml 12 5,73(620g) 0,11
MAICENA g 10 1,11(400g) 0,02
MANTEQUILLA g 25 2,52(300g) 0,08
SAL g 150 0,70(1000) 0,11
TOMATE CHERRY g 265 2,94(530g) 1,55
LECHUGA CRESPA g 200 0,56(200g) 0,56
PAPAS Ib 3 0,60(454g) 1,8
LIMON unidad 7 0,15 1,05
VINAGRE ml 60 1,41(1000ml) 0,08
PIMIENTO ROJO g 1 3,51 3,51
PIMIENTO VERDE g 1 2,18 2,18
PIMIENTO AMARILLO g 1 3,39 3,39

COSTO TOTAL 47,08

COSTO 10 PAX: 47,08
C.IFAB.10% 4,71
MOD 5% 2,35

COSTO TOTAL (50 %) 54,14

UTILIDAD (50%) 54,14

PRECIO VENTA (100%) 108,28

P.V.P =10 PAX

10,83




% GIGANTOSAURAS TERNERITAS AHOGADAS EN

MOSTAZA

INGREDIENTES UNIDADES | CANTIDADES | PRECIO MERCADO COSTO
COSTILAS DE TERNERA Kg 5 7,8 39
CREMA DE LECHE g 250 1,6 (500g) 0,8
CALDO GALLINA ml 125 4,85(500g) 1,21
MOSTAZA g 60 10,98(1000g) 0,66
PASTA DE AJO g 15 2,05(100g) 0,31
VINO DE COCINA g 15 15,83(750g) 0,32
CEBOLLA PERLA g 250 1,20(500g) 0,6
PEREJIL g 150 0,40(1000) 0,06
SAL g 150 0,70(1000) 0,11
PIMIENTA g 150 0,80(1000) 0,12
LIMON unidad 7 0,15 1,05
VINAGRE ml 60 1,41(1000ml) 0,08
PIMIENTO ROJO kg 1 3,51 3,51
PIMIENTO VERDE kg 1 2,18 2,18
PIMIENTO AMARILLO ke 1 3,39 3,39
TOMATE CHERRY g 265 2,94(530g) 1,55
LECHUGA CRESPA g 200 0,56(200g) 0,56

COSTO TOTAL 55,51

COSTO 10 PAX: 55,51

C.IFAB.10% 5,551

MOD 5% 2,7755

COSTO TOTAL (66.6 %) 63,83

UTILIDAD (33.4%) 31,91

PRECIO VENTA (100%) 95,75

PV.P=10PAX 9,57




< LOMO DINOSAURICO

ADASAURO
INGREDIENTES UNIDADES | CANTIDADES | PRECIO MERCADO COSTO
LOMO DE RES Kg 5 6,2 31
VINO BLANCO ml 60 15,83(750g) 1,51
PAPRIKA g 20 1,95(33g) 1,18
AJO g 15 2,05(100g) 0,31
OREGANO g 150 0,62(50g) 1,86
CEBOLLA g 250 1,20(500¢g) 0,6
LIMONES unidad 9 10 c/u 0,2
ACEITE ml 300 9,80(1000ml) 2,94
SAL g 150 0,70(1000) 0,11
VINAGRE ml 60 1,41(1000ml) 0,08
PIMIENTO ROJO kg 1 3,51 3,51
PIMIENTO VERDE kg 1 2,18 2,18
PIMIENTO AMARILLO kg 1 3,39 3,39
TOMATE CHERRY g 265 2,94(530g) 1,55
LECHUGA CRESPA g 200 0,56(200g) 0,56
COSTO TOTAL 50,98
COSTO 10 PAX: 50,98
C.I FAB. 10% 5,10
MOD 5% 2,55
COSTO TOTAL (55.5%) 58,63
UTILIDAD (44.5%) 46,90
PRECIO VENTA (100%) 105,53

P.V.P =10 PAX

10,55




BEBIDAS

< JARRA DE JUGO SAURICO

INGREDIENTES UNIDADES | CANTIDADES| PRECIO MERCADO |COSTO
PULPA DE FRUTA ml 300 1.53(500g) 1,53
AZUCAR g 160 0,55(454g) 0,55
AGUA ml 2500 0,70 (1000ml) 1,75
COSTO TOTAL 3,83

COSTO 4 PAX: 3,83

C.|FAB.10% 0,38

MOD5% 0,19

COSTO TOTAL (71%) 4,40

UTILIDAD (29%) 1,76

PRECIO VENTA (100%) 6,17

PRECIO TOTAL 7,93




< HELADO CRETACICO

POSTRES

INGREDIENTES UNIDADES | CANTIDADES | PRECIO MERCADO COSTO
PULPA DE FRUTA | 2 1,5 9

YEMAS DE HUEVO unidad 12 0,15 5.4
CREMA DE LECHE ml 500 1,60 (500g) 4,8
AZUCAR g 300 2,50 (454g) 4,65
LIMON unidad 4 0,15 1,8
MAICENA g 260 1,11 (400g) 0,72

ADERESOS ml 30 2,50(300g) 0,25

CREMA BATIDA ml 50 4,30 (500g) 0,43
CEREZAS g 300 3,94(500) 2,36

TOTAL COSTO 29,42

COSTO 10 PAX: 29,42

C.| FAB. 10% 2,94

MOD 5% 1,47

COSTO TOTAL (66.6 %) 33,83

UTILIDAD (33.4%) 16,92

PRECIO VENTA (100%) 50,75

P.V.P = 10 PAX 5,07




% LENO CARCHARRO

INGREDIENTES UNIDADES | CANTIDADES | PRECIO MERCADO COSTO
CHOCOLATE g 350 2.09 (440g) 1,6625
AGUA ml 80 1.00(100g) 0,8
CAFE INSTANTANEO g 16 5,86(500g) 0,18752
HUEVOS unidad 10 0,13 1,3
AZUCAR g 250 5,65 (500g) 2,83
MANTEQUILLA g 100 2,52(300g) 0,84
HARINA g 250 3,19(250g) 3,19
CREMA DE CHOCOLATE g 250 2,72(650g) 1,05
CREMA DE LECHE ml 300 1,60(500g) 0,96
COSTO TOTAL 12,82
COSTO 10 PAX: 12,82
C.I FAB. 10% 1,28
MOD 5% 0,64
COSTO TOTAL (33.4%) 14,74
UTILIDAD (66.6 %) 29,48
PRECIO VENTA (100%) 44,22
P.V.P = 10 PAX 4,42




% VOLATIL CHOCOTOSAUUUURUS

INGREDIENTES UNIDADES | CANTIDADES | PRECIO MERCADO COSTO
CHOCOLATE EN POLVO g 500 2,09(440g) 2,38
GELATINA g 100 0,62 (30g) 2,07
CREMA DE LECHE ml 700 1,60(500g) 2,24
AZUCAR g 300 2,50 (454g) 1,65
CEREZAS g 300 3,94(500) 2,36
KIWI unidad 5 0,35 1,75
COSTO TOTAL 12,45

COSTO 10 PAX: 12,45

C.IFAB.10% 1,24

MOD5% 0,62

COSTO TOTAL (50 %) 14,31

UTILIDAD (50 %) 14,31

PRECIO VENTA (100%) 28,63

PV.P=10PAX 2,86




MENU NINOS

MEGA BOX DINOSAURICA

INGREDIENTES UNIDADES CANTIDADES PRECIO MERCADO | COSTO
CARNE MOLIDA MAGRA kg 2 4,70 9,40
PAN DE HAMBURGUESA unidad 10 0,13 1,30
LECHUGA Kg 0,2 0,28 0,06
TOMATE Kg 0,15 0,60 0,09
ACEITE Lt 0,1 1,89 0,19
HUEVO unidad 3 0,12 0,37
PAN MOLIDO Kg 0,25 1,34 0,34
MAYONESA kg 0,15 3,53 0,53
SALSA DE TOMATE ml 0,15 1,99 0,30
MOSTAZA ml 0,05 2,90 0,14
SAL kg 0,05 0,19 0,01
PIMIENTA kg 0,02 4,40 0,09
QUESO HOLANDES kg 0,2 6,20 1,24
PAPAS Ib 3 0,60(454g) 1,80
JUGO JURASICO ml 250 0,38(250ml) 0,38
JUGUETE ADICIONAL unidad 1 2,99 (6 unidades) 0,50
COSTO TOTAL 16,73

COSTO 10 PAX: 16,73
C.IFAB.10% 1,67

MOD 5% 0,83
COSTOTOTAL (33.3%) 19,24
UTILIDAD (66.6 %) 38,47
PRECIO VENTA (100%) 57,71
P.V.P =10 PAX 5,77




ANEXO 5

DOCUMENTOS PARA LA CATEGORIZACION DEL RESTAURANTE



DOCUMENTACION PARA LA REALIZACION DE LA CATEGARIZACION DEL
RESTAURANTE

En la ciudad de Quito se categoriza en base de una hoja de control, que sera
llenada por el supervisor que revisa la planta hotelera.

Esta hoja de control tienen los siguientes aspectos.

v' Datos generales

v' Capacidad Comidas y Bebidas.

v" Personal

v" Observaciones.

Estos son los requisitos indispensables y necesarios relacionados a lo que es
restaurante de 2da CATEGORIA.



ANEXO 6

CONTRATO DE PROVEEDORES



CONTRATO CON PROVEEDORES
MANIFESTACIONES:

PRIMERA.- Expresa “EL CONTRATANTE” que la contratacion mediante la obtencion de
tres cotizaciones, a tres proveedores, se le adjudica el presente contrato, por ser la
propuesta mas baja al,............................ correspondiente la Adquisicién de Alimentos
de Trabajo. (refrescos, galletas ,dulces ,café etc.)

SEGUNDA.- Declara “EL PROVEEDOR” que es una persona fisica debidamente
registrada que cuenta con su cédula, de identificacion.

TERCERA.- Que tiene su domicilio en esta ciudad fiscal para y esta en condiciones de
prestar el servicio requerido en el rubro especificado en la solicitud de cotizacion recibida.

CLAUSULAS:

PRIMERA.- OBJETO DEL CONTRATO. Establecen las partes que la vigencia de este
contrato es a partir de un afio calendario siempre y cuando a juicio de el CONTRATANTE,
las mercancias surtidas sean de la calidad y precios cotizados, en caso contrario, podra
dar por rescindido con anticipacién a la fecha sefialada notificAndole este hecho por
escrito a “El Proveedor” por lo menos con 15 dias de anticipacion.

SEGUNDA.- “El proveedor” se compromete a respetar los precios cotizados
Durante el presente ejercicio, salvo que los aumentos realmente se justifiquen.

TERCERA.- Convienen las partes en que el costo por la Adquisiciébn anual sera de
S Incluido el 1.V.A. expidiéndose la factura respectiva con los requisitos Fiscales.

CUARTA.- EL CONTRATANTE, tendrd en todo tiempo derecho de supervisar el
cumplimiento de la calidad y precios de los alimentos objeto de este contrato y enterar en
su caso por escrito al proveedor de la variacibn de estos, para su analisis
correspondiente. El incumplimiento del presente contrato, ocasionara darlo por rescindido
automaticamente, sin necesidad de juicio alguno.

QUINTA.- “EL CONTRATANTE”", realizara el pago mediante cheque institucional mas
tardar en un plazo de...... dias después de la entrega de la factura, en la forma
administrativa correspondiente.

Leido que fue el presente contrato y enterados de su valor y consecuencias legales, se
firma en 3 ejemplares, en la ciudad de......

CONTRATANTE PROVEEDOR



ANEXO 7

MINUTA DE CONSTITUCION DE LA COMPANIA



MINUTA DE CONSTITUCION DE LA COMPANIA VENUSTO

SENOR NOTARIO: En el registro de escrituras publicas a su cargo sirvase

insertar una de constitucion de compaifiias contenida en las siguientes clausulas:

PRIMERA.- COMPARECIENTES.- Comparecen a la celebracion y otorgamiento
de esta escritura, por sus propios y personales derechos, los sefiores: XIMENA
NOEMI CILIO ESCOBAR, soltera; WILMA CECILIA ESCOBAR MORALES;
casada; ADRIAN BENJAMIN BUSTAMANTE ESTEVEZ, casado. Los
comparecientes son ecuatorianos, mayores de edad, domiciliados en la ciudad de
Quito, Provincia de Pichincha, y legalmente capaces para contratar y obligarse en

forma libre y voluntaria.-

SEGUNDA.- DECLARACION DE VOLUNTAD.- Los comparecientes declaran que
constituyen como en efecto lo hacen una Compariia de Responsabilidad Limitada
que se someterd a las disposiciones de la Ley de Compafiias, Cbédigo de
Comercio, a los convenios de las partes y a las normas del Cédigo Civil.-

TERCERA.- ESTATUTOS DE LA COMPANIA.- TiTULO |- DEL NOMBRE,
DOMICILIO, OBJETO SOCIAL Y PLAZO.- ARTICULO UNO.- La Compafia que
se rige por el presente documento se denominara “VENUSTO CIA. LTDA”.-
ARTICULO DOS.- NACIONALIDAD Y DOMICILIO.- La compafiia es de
nacionalidad ecuatoriana, y tiene su domicilio principal en la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha. Puede establecerse agencias y sucursales en cualquier
lugar del pais o del exterior, si asi lo resolviere la Junta General de Socios.-
ARTICULO TRES.- DURACION.- La Duracion de la Compafiia sera de VEINTE
ANOS, contados desde la inscripcion de la escritura publica de constitucion en el
Registro Mercantil. Este plazo podra ser ampliado o restringido por resolucion de
la Junta General de Socios.- ARTICULO CUATRO.- OBJETO SOCIAL.-
VENUSTO CIA. LTDA., se dedicard a las siguientes actividades a)

Alimentacion y recreacion, Realizacion de eventos culturales, artisticos; b)



Centro de Convenciones; c) Preparacion de banquetes; d) Celebrar contratos de
franquicia, con personas naturales o juridicas, nacionales o extranjeras; e) La
compafiia podra participar como socia 0 accionista en la constitucion de otras
compainiias, adquirir acciones, participaciones o suscribir aumento de capital de
compariias existentes o fusionarse con ellas, aunque no exista afinidad con su
objeto social. Para el cumplimiento de su objeto social, la compafia podra
celebrar y ejecutar toda clase de actos o contratos de cualquier naturaleza,
permitidos por la Ley. Sin perjuicio de las prohibiciones previstas en otras leyes, la
compafia no se dedicard a ninguna de las actividades previstas en la Ley de
Mercado de Valores para las instituciones reguladas por ella.- TITULO Il.- DEL
CAPITAL Y LAS PARTICIPACIONES SOCIALES.- ARTICULO CINCO.- CAPITAL
SOCIAL.- El capital social de la Compafia es de QUINIENTOS DOLARES DE
LOS ESTADOS UNIDOS DE NORTEAMERICA (USD 500,00) dividido en
QUINIENTAS (500) participaciones iguales, acumulativas e indivisibles cuyo valor
nominal es el de UN DOLAR (USD 1) de los Estados Unidos de Norte América
cada una.- ARTICULO SEIS.- CERTIFICADOS DE APORTACION.- La compafia
entregard a cada socio un certificado de aportacion, en el que constara,
necesariamente, su caracter de no negociable, y el nimero de participaciones que
por su aporte les corresponde. Este certificado sera firmado por el Presidente y
Gerente General.- ARTICULO SIETE.- DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS
SOCIOS.- En cuanto a los derechos y obligaciones de los socios, se sujetara a lo
dispuesto en la Ley de Compafiias. No obstante, los principales derechos de los
socios son: a) Intervenir en todas las decisiones y deliberaciones de la compafiia;
b) Percibir los beneficios que le correspondan, a prorrata de la participacion social
pagada; c) Limitar su responsabilidad en proporcibn al monto de sus
participaciones sociales; d) No ser obligados al aumento de su capital social. Si se
acordare el aumento, el socio tendra derecho preferente para aumentar el capital
en proporcidon a sus participaciones; e) Ser preferido en la adquisicion de las
participaciones correspondientes a otros socios; f) Solicitar a la Junta General la
revocacion de la designacion de los administradores, siguiendo el procedimiento

establecido en la Ley o el Estatuto, siguiendo el procedimiento estipulado en la



Ley; h) El o los socios cuyas participaciones representen por lo menos la décima
parte del capital social tienen derecho a solicitar la convocatoria a la Junta
General; i) Ejercer en contra de los administradores de la compafia la accién de
reintegro del patrimonio social; j) No devolver los importes que en concepto de
ganancias hubiesen recibido de buena fe.- Las obligaciones mas importantes de
los socios son: a.- Pagar a la compaifiia la participacion suscrita; b.- Cumplir con
los deberes que le impone el contrato social; c.- Abstenerse de la realizacion de
todo acto que implique injerencia en la administracion.- ARTICULO OCHO.-
TRANSFERENCIA DE PARTICIPACIONES.- Las participaciones son
transferibles por acto entre vivos, siempre y cuando se obtuviere el consentimiento
unanime del capital social de la compafiia, de conformidad con la Ley, respetando
el derecho preferente de los demas socios para adquirir las participaciones que
desea transferir. La transferencia se hara por escritura publica, de conformidad
con la Ley.- Las participaciones son también transferibles por herencia.-
ARTICULO NUEVE.- AUMENTO DE CAPITAL.- Los socios tendran derecho
preferente para aumentar el capital, cuando asi lo resolviere la Junta General de
Socios, derecho que se ejercera en nimero de sus participaciones.- TITULO IlI.-
DEL GOBIERNO, ADMINISTRACION, REPRESENTACION LEGAL.- ARTICULO
DIEZ.- GOBIERNO Y ADMINISTRACION.- “ROCO PIEDRA CIA. LTDA., sera
gobernada por la Junta General de Socios, que es el maximo organismo, y sera
administrada por el Presidente y el Gerente General.- ARTICULO ONCE.- DE LA
JUNTA GENERAL DE SOCIOS.- La Junta General, formada por los socios
legalmente convocada y reunida, es el maximo organismo de la Compafiia. A mas
de las atribuciones que le confiere la ley, le corresponde a la Junta General: a)
Elegir al Presidente y Gerente General y fijar sus retribuciones; b) Planificar las
actividades de la compaiiia; c) Conocer y pronunciarse sobre el balance, las
cuentas de pérdida y ganancias, los informes que presenten los administradores
referentes a los negocios sociales y adoptar sobre dichos informes las
resoluciones correspondientes; d) Resolver sobre la distribucién de utilidades; €)
Acordar el aumento o disminucion del capital, la fusion, transformacién, escisién,

cambio o denominacion de domicilio, disolucion anticipada y en general cualquier



modificacion del estatuto social; f) Resolver sobre la emisién de obligaciones; g)
Resolver sobre la constitucion y destino de reservas especiales; h) Resolver y de
ser el caso autorizar, la enajenacion, venta, hipoteca o cualquier gravamen o
limitacion de dominio sobre los bienes inmuebles; i) Autorizar al Gerente General
para que celebre y/o ejecute actos o contratos cuando la cuantia, en cada caso
particular, sea superior a diez mil dblares de los Estados Unidos de Norte
América; j) Decidir sobre la exclusion de socios, de conformidad con la ley; k)
Disponer la remocién de administradores y fiscalizar sus actuaciones; |) Expedir
los Reglamentos Internos necesarios para normar los procedimientos, procesos
administrativos, legales, y de cualquier naturaleza que requiera la compafiia; m)
Las demas atribuciones que por Ley corresponde y que no hayan sido otorgadas
por otro organismo.- ARTICULO DOCE.- CLASES DE JUNTAS GENERALES.-
las Juntas Generales de Socios pueden ser Ordinarias, Extraordinarias y
Universales.- Las ordinarias se reuniran dentro de los tres meses posteriores a la
finalizacién del ejercicio econémico, las extraordinarias en cualquier tiempo que
fueren convocadas.- ARTICULO TRECE.- CONVOCATORIAS.- Las
convocatorias a Juntas Generales ordinarias o extraordinarias, seran realizadas
por el Presidente y/o Gerente General, mediante comunicacién escrita dirigida a
cada uno de los socios y entregada en la direccion registrada en la Compafiia. La
convocatoria se efectuara con ocho dias de anticipacion, por lo menos, a lafecha
fijlada en la reunion; en dicho plazo no se contaran ni el dia en que se envia la
comunicacion ni el dia en que se celebra la Junta. En la convocatoria se indicara
claramente los asuntos que se van a tratar en la Junta General, quedando
prohibido la utilizacion de términos ambiguos o remisiones a la Ley. El
conocimiento o resoluciébn de asuntos no puntualizados expresamente en la
convocatoria, acarrea la nulidad de la resolucion que sobre ellos se adopte.- La
convocatoria contendra: la denominacion de la compafia; el llamamiento a los
socios; fecha y hora de la reunion; la direccion precisa del local en donde se
efectuara la reunién; mencién clara y expresa de los asuntos a tratarse. Los socios
gue representen por lo menos diez por ciento del capital social, podran solicitar,

por escrito, al Presidente y/o Gerente General que convoque a Junta General



para tratar los asuntos puntualizados en la peticion; si es que en el plazo de
quince dias de presentada la solicitud no se hiciera la convocatoria, podran acudir
ante el Superintendente de Compafias para que lo realice.- ARTICULO
CATORCE.- JUNTAS GENERALES UNIVERSALES.- La Junta General podra
instalarse sin necesidad de convocatoria; en cualquier tiempo y lugar del territorio
nacional, con el caracter de Universal.- ARTICULO QUINCE.- QUORUM DE
INSTALACION.- La Junta General se podra instalar, en primera convocatoria, con
la concurrencia de mas de la mitad del capital social. En segunda convocatoria,
se instalard con el niumero de socios presentes, debiendo expresarse ese
particular en la referida convocatoria. La segunda convocatoria debe realizarse
dentro de los treinta dias siguientes a la fecha fijada en la primera reunioén, y no
se podra modificar el orden del dia sefialado para la primera reunién.- ARTICULO
DIECISEIS.- MAYORIA ABSOLUTA.- Salvo las excepciones previstas en la Ley y
en este Estatuto, las resoluciones en las Juntas Generales se, adoptaran por
mayoria absoluta de votos del capital social concurrente. Los votos en blanco y
las abstenciones se sumaran a la mayoria numeérica. Por cada participacion
suscrita, el socio tiene derecho a un voto.- ARTICULO DIECISIETE.-
ASISTENCIA A LAS JUNTAS GENERALES.- Los socios podran acudir a las
Juntas Generales ordinarias, extraordinarias o universales ya sea personalmente
o0 representados. La representacion se confiere mediante poder general o
especial, incorporado a un instrumento publico.- ARTICULO DIECIOCHO.- DE LA
DIRECCION DE LA JUNTA GENERAL Y ACTAS.- Las Juntas Generales seran
dirigidas por el Presidente o quien lo subrogue, y actuara como secretario el
Gerente General, 0 quien le subrogue. A la falta de los mencionados funcionarios
o de los subrogantes, la Junta General designara un Presidente y/o un Secretario
ad-hoc. De cada Junta se formara un expediente que contendra: a) Copia de la
convocatoria; b) Copia certificada del acta; c) Copia de los poderes o cartas de
representacion; d) Copia de los documentos conocidos por la Junta las actas
seran escritas a maquina o en un ordenador de texto, sin dejar espacios en
blanco, escritas en el anverso y reverso y contendra una relacion sumaria de las

deliberaciones y la trascripcion integra de las resoluciones adoptadas, con la



indicacion de los votos a favor y en contra de las proposiciones; seran
suscritas por el Presidente y Secretario de la Junta.- ARTICULO DIECINUEVE.-
DEL PRESIDENTE.- El Presidente ser& elegido por la Junta General de Socios,
durara en sus funciones cinco afos, pudiendo ser reelegido indefinidamente. La
designacion del Presidente puede recaer en cualquier persona capaz para el
ejercicio del cargo.- ARTICULO VEINTE.- ATRIBUCIONES DEL PRESIDENTE.- A
mas de las atribuciones que confiere la ley y este Estatuto, le corresponde al
Presidente; a) Convocar y presidir las Juntas Generales de Socios; b) Firmar,
conjuntamente con el Gerente General, los certificados de aportacion; ¢) Cumplir
y velar porque se cumplan las obligaciones legales, estatutarias y las resoluciones
adoptadas por las Juntas Generales; d) Subrogar al Gerente General, en caso de
ausencia temporal o definitiva de éste, si la ausencia fuere definitiva, la
subrogacién durara hasta que la Junta General designe un nuevo Gerente
General.- ARTICULO VEINTIUNO.- DEL GERENTE GENERAL.- El Gerente
General serd elegido por la Junta General de Socios, durard en sus funciones
cinco afos, pudiendo ser reelegido indefinidamente. La  designacion del
Presidente puede recaer en cualquier persona capaz para el ejercicio del cargo.-
ARTICULO VEINTIDOS.- ATRIBUCIONES DEL GERENTE GENERAL.- A mas
de las atribuciones que confiere la ley y este Estatuto, le corresponde al Gerente
General: a) Ejercer la representacion legal, judicial y extrajudicial de la compaifiia;
b) Convocar a la Junta General de Socios y actuar en ellas como Secretario; c)
Organizar, administrar y dirigir las dependencias de la compafiia, cuidando bajo
su responsabilidad, que se elaboren correctamente los libros sociales y contables;
d) Responsabilizarse por la presentacion de las informaciones y el cumplimiento
de obligaciones ante los organismos de control; e€) Firmar conjuntamente con el
Presidente los certificados de aportacion.- ARTICULO VEINTITRES.-
SUBROGACIONES.- En caso de ausencia temporal o definitiva del Presidente,
sera subrogado por la persona que designe la Junta General; si la ausencia fuere
definitiva, la subrogacion durara hasta que la Junta General designe un nuevo
Presidente.- ARTICULO VEINTICUATRO.- NOMBRAMIENTOS Y PRORROGA
DE FUNCIONES.- El nombramiento del Presidente sera suscrito por el Gerente



General, y el de éste por el Presidente. Los nombramientos inscritos en el
Registro Mercantii se consideraran como titulos suficientes para acreditar
respectivas calidades y ejercer sus atribuciones. Los administradores de la
compafia permaneceran en funciones hasta ser legalmente reemplazados, aun
cuando hubiere expirado el plazo para el cual fueron elegidos, salvo que hayan
sido destituidos, en cuyo caso cesaran en funciones inmediatamente.- ARTICULO
VEINTICINCO.- EJERCICIO ECONOMICO.- El ejercicio econémico de la
companiia correra desde el uno de enero hasta el treinta y uno de diciembre de
cada afio.- ARTICULO VEINTISEIS.- ESTADOS FINANCIEROS.- Los estados
financieros y balances seran elaborados de conformidad con las disposiciones
legales y reglamentarias.- ARTICULO VEINTISIETE.- REPARTO DE
UTILIDADES.- Las utilidades se repartiran en proporcion a las participaciones
sociales de cada socio.- ARTICULO VEINTIOCHO.- RESERVA LEGAL.- La
compafiia formara un fondo de reserva hasta que éste alcance el veinte por ciento
del capital social, para lo cual, anualmente, segregard, de las utilidades liquidas y
realizadas, un cinco por ciento.- TITULO IV.- DISPOSICIONES GENERALES.-
ARTICULO VEINTINUEVE.- DISOLUCION Y LIQUIDACION.- La compaiiia se
disolvera en entrard en proceso de liquidacion por las causales previstas en la
seccién Il de la Ley de Compaiiias, o por la Resolucién de la Junta General de
Socios, y en este caso, la misma Junta General designara un liquidador principal
y un suplemente.- ARTICULO TREINTA.- INTERPRETACION.- Corresponde a
la Junta General de Socios, en caso de duda o vacios estatutarios, interpretar en
forma obligatorio este estatuto.- ARTICULO TREINTA Y UNO.- NORMAS
SUPLETORIAS.- En todo aquello que no estuviere expresamente previsto en este
Estatuto, se aplicaran las normas de la Ley de Compafias, el Cddigo Civil, el
Caodigo de Comercio, todas ellas con sus eventuales reformas las mismas que se
entenderan incorporadas a este instrumento.- CUARTA.- DISPOSICIONES
TRANSITORIAS.- SUSCRIPCION Y PAGO DEL CAPITAL SOCIAL.-UNO.- El
capital social de quinientos délares de los Estados Unidos de Norte América, ha

sido suscrito y pagado por los socios, de conformidad con el siguiente detalle:



SOCIOS CAPITAL CAPITAL NUMERO DE
SUSCRITO PAGADO EN PARTICIPACION

NUMERARIO
Ximena Noemi Cilio Escobar 300,00 300,00 300
C.1. 172003818-9
Vilma Cecilia Escobar Morales 100,00 100,00 100
C.1. 1707549935
Adrian Benjamin Bustamante Estévez 100,00 100,00 100

C.l. 1703816627

Los aportes en numerario han sido depositados en la cuenta de integracion
abierta en un banco de la Localidad a nombre de la compafia en formacion,
conforme se infiere del certificado bancario que se incorpora como habilitante.-
DOS.- Las utilidades se dividiran de acuerdo al capital suscrito por cada uno de los
socios.- TRES.- CUANTIA.- La cuantia de este instrumento asciende a quinientos
dolares de los Estados Unidos de Norte América.- QUINTA.- PETICION AL
SENOR NOTARIO.- Sirvase incorporar sefior Notario las demés clausulas de
estilo para la plena validez de este instrumento.



ANEXO 8

CONTRATO DE PERSONAL
Y

NUMERO DE PERSONAL A CONTRATAR



CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO

Comparecen, ante el sefior Inspector del Trabajo, por una parte................ , a través de su
representante legal,..........c..ocoeeee en caso de personas juridicas); en su calidad de EMPLEADOR
y por otra parte el sefior.................. portador de la cédula de ciudadania #.............. su calidad
de TRABAJADOR. Los comparecientes son ecuatorianos, domiciliados en la ciudad de............ y
capaces para contratar, quienes libre y voluntariamente convienen en celebrar un contrato de
trabajo a PLAZO FIJO con sujecién a las declaraciones y estipulaciones contenidas en las
siguientes clausulas:

PRIMERA. OBJETO DEL CONTRATO:

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades y desarrollo de las tareas propias de su
actividad necesita contratar los servicios laborales de ............... revisados los antecedentes
del(de la) sefor(a)(ita) ......... , éste(a) declara tener los conocimientos necesarios para el
desempefio del cargo indicado, por lo que en base a las consideraciones anteriores y por lo
expresado en los numerales siguientes, el EMPLEADOR y el TRABAJADOR (a) proceden a
celebrar el presente Contrato de Trabajo.

SEGUNDA.- JORNADA ORDINARIA Y HORAS EXTRAORDINARIAS.-

El TRABAJADOR (a) se obliga y acepta, por su parte, a laborar ocho horas diarias por jornadas de
trabajo, las maximas diarias y semanal desde las............ hasta las............ , en conformidad con
la Ley, en los horarios establecidos por el EMPLEADOR de acuerdo a sus necesidades y
actividades. Asi mismo, las Partes podran convenir que, el TRABAJADOR labore tiempo
extraordinario y suplementario cuando las circunstancias lo ameriten.

TERCERA.- REMUNERACION.-

El EMPLEADOR pagara al TRABAJADOR (a) por la prestacion de sus servicios la remuneracion
convenida de mutuo acuerdoenlasumade..............ccoevieiienn.n. DOLARES DE LOS ESTADOS
UNIDOS DE AMERICA (USDS$...). EI EMPLEADOR reconocera también al TRABAJADOR las
obligaciones sociales y los demas beneficios establecidos.

CUARTA.- DURACION DEL CONTRATO:
El presente contrato tendra una duracion de............... no inferior a un afo ni superior a dos afos).

QUINTA.- LUGAR DE TRABAJO.-

El TRABAJADOR (a) desempefara las funciones para las cuales ha sido contratado en las
instalaciones ubicadas en............... , en la ciudad de............ , provincia de........... , para el
cumplimiento cabal de las funciones a él encomendadas.

SEXTA.- Obligaciones de los TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

En lo que respecta a las obligaciones, derecho y prohibiciones del empleador y trabajador, estos se
sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Cddigo de Trabajo en su  Capitulo IV de las
obligaciones del empleador y del trabajador, a més de las estipuladas en este contrato.

SETIMA.- SUSCRIPCION.-

Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes y para constancia y plena
validez de lo estipulado firman este contrato en original y dos ejemplares de igual tenor y valor, en
la ciudad de........... el dia.... del mes de.....del afio.......

EMPLEADOR TRABAJADOR

C.I: C.I



PERSONAL A LABORAR EN EL RESTAURANTE TEMATICO PREHISTORICO
VENUSTO

v 5 MESEROS

v' 1 CAPITAN

v 1CHEF

v' 2 AYUDANTES DE COCINA

v’ 2 STEWART

v" 1 ADMINISTRADOR

v" 1 AUXILIAR CONTABLE

v' 1 CAJERO

TOTAL DE EMPLEADOS A CONTRATAR: 14 PAX



ANEXO 9

COTIZACIONES



PYCCA



Forma FMM1000

PROFORMA No.
\ / PYCCA S. A. e
P /CCA BOYACA No 1205 Y 9 DE OCTUBRE TELEFONO: 2327950 019-020-0002055
GUAYAQUIL-ECUADOR Fecha: 07/31/2012
Todo para tu hogar R.U.C. 0990000530001 Hora: 14:29:30

ALMACEN ORIGEN: PYCCA 123 EL RECREO DIRECCION: AV. MALDONADO S/N Y CARRION TELEFONO: (593) (02)
2656998

PROFORMA #  019-020-0002055 FECHA EMISION: 07/31/2012 FECHA VIGENCIA: 08/07/2012
XIMENA CILIO RUC : 1720038189 CLIENTE No.: 24759
OBRERO INDEPENDIENTE ETAPA 2 TELF.: 2609287
OBSERVACIONES:
ELABORADO POR: ALEXANDRA DE LAS MERCEDES HERRERA AVENDA
PRECIOS VIGENTES A LA FECHA Y HORA
CODIGO ARTICULO IVA | CANTIDAD | PRECIO | % DSCTO DESCUENTO| TOTAL
F73633 PLANTA ARTIFICIAL 140CM S 2 $22.32 15.00 $6.70 $37.94
F74372 RAMA ARTIFICIAL 110CM S 2 $0.89 15.00 $0.27 $1.51
F75998 PLANTA ARTIFICIAL 180CM 6 PCS S 2 $51.34 15.00 $15.40 $87.28
F76179 PLANTAS ARTIFICIALES 190X6CM S 2 $18.12 15.00 $5.44 $30.80
F76591 RAMAS DE BAMBOO 5 PCS S 5 $2.59 15.00 $1.94 $11.01
G40747 FUENTE S 1 $279.38 15.00 $41.91 $237.47
G42339 JARRON 4X4X14 S 2 $25.54 15.00 $7.66 $43.42
G45583 JARRON METALICO CON RATTAN S 1 $13.39 15.00 $2.01 $11.38
G55756 JARRON DE METAL Y MIMBRE S 2 $18.75 15.00 $5.62 $31.88
TOTAL UNIDADES 19

Los pagos se haran en efectivo 6 cheque

certificado a la orden de PYCCA S.A.

RETENCIONES

PYCCA S.A.

RUC: 0990000530001

BOYACA #1205 Y NUEVE DE OCTUBRE

Contribuyente especial segin
Resolucién No. 6925 12 de
Septiembre de 1.995
PROFORMA # 019-020-0002055 ESTO NO ES UNA FACTURA PAGINA # 1 DE 1

PRECIOS SUJETOS A CAMBIOS



KYWI



COMERCIAL KYWI S.A.
RUC 1790041220001

AUTOIMPRESORES AUTORIZACION S.R.I. 111650908 DEL 27/ENE/2012

CONTRIBUYENTE ESPECIAL-RESOL. SRI 5368

Matriz : AV. 10 DE AGOSTO N24-59 Y LUIS CORDERO

QuiTO Telf: 023987900

AGENCIA 02 (EL RECREO) 022655260
jucursal : AV. PEDRO MALDONADO 14205
senor(es):JIMENA CILIO
lodigo:  888885-000000
Yireccion: QUITO

Jiudad : QUITO Telf. 1 2609287
CcoDIGO DESCRIPCION
. 95214  ESPEJO C/PERFIL NEGRO 80X60CM
104795  ESPEJO C/MARCO MADERA 60X80 WENGUE WT180
105619  TOALLERO 24"CROMO ATLANTIS
105929  JABONERA ACRILICA CROMO
114057  ESPEJO RECTANGULAR 90X70
117951 LAV. ASPIO C/P BLANCO EDESA
122548  LLAVE SENCILLA CORVUS CR
122890  WC OASIS PLUS BLANCO
133922  SIFON FV 240 RA 1.1/4" FV
134414  DESAG.REJILLA 11/4 RA 2460 FV
135097  JGO.LL/ANGULAR+FLEX.16"LAV. FV
137049  ANILLO DE CERA AC.1 FV.
149543  SECADOR MANOS PEQUENIO 220V BL
150134  TOALLERO D/ARO CR VENETIAN
190837  CALEFON NEWCONFORT 16LTS BOSCH C/DUCTO
347086  ALFOMBRA WELLCOME 18*30
347140  ALFOMBRA DE PISO ESTILO ANTIGUO 18*30
347175  ALFOMBRA SAPITOS 18*30
539678  FAROL.COLGAN 1L NEG CEPI 60WE27 238630
631396  LAMP.TECHO 1L OBSC 60WE14 8560-21
638714  FAROL EXTERIOR COLG NEGRO 2824-2
643327 LAMP COLG VIDRIO 1L NARA 35WMR11 7630-54
644676  PLAFON MURANO AZUL 23CM 1190-6
648809  LAMP COLGANTE SATIN NIQUELADO 56-7312-4
676314  LAMPARA COLGANTE PAN 3L TRAN/DORA 60WE27

PROFORMA

DOLA

RES

DOCUMENTO SIN VALOR COMERCIAL

RUC : 1720038189
Vend: PABLO VERA
Fecha de Emision 31/JUL/2012

CANT.

—_
S OO F NN OONNN=SNNNNNNNNNDNSENNNNN

-
rs

P.UNITARIO

31,26
53,51
19,00

9,36
30,15
61,82
13,26

196,92

4,11

2,73

9,93

2,91
45,25
11,46

486,86
14,12
14,28
14,04
12,49
33,88
30,89
16,59
13,99
21,63
68,20

QuITO

PAG. 1/2

TOTAL

62,52
107,02
38,00
18,72
120,60
123,64
26,52
213,84
8,22
5,46
19,86
5,82
45,25
22,92
973,72
28,24
85,68
56,16
24,98
406,56
123,56
99,54
111,92
86,52
954,80



COMERCIAL KYWI S.A. AUTOIMPRESORES AUTORIZACION S.R.I. 1110650908 DEL 27/ENE/2012

RUC 1790041220001 CONTRIBUYENTE ESPECIAL-RESOL. SRI 5368
Matriz : AV. 10 DE AGOSTO N24-59 Y LUIS CORDERO
QuITO Telf: 023987900 PROFORMA DOLARES
AGENCIA 02 (EL RECREO) 022655260 DOCUMENTO SIN VALOR COMERCIAL
Sucursal : AV. PEDRO MALDONADO 14205 QUITO
Senor(es):JIMENA CILIO
Codigo:  888885-000000 RUC : 1720038189
Direccion: QUITO Vend: PABLO VERA
Ciudad : QUITO Telf. : 2609287 Fecha de Emision  31/JUL/2012 PAG. 2/2
CODIGO DESCRIPCION CANT. P.UNITARIO TOTAL
677094  PLAFON CUADRAT 1L NAR/SA 60WE27 92631 4 14,92 59,68
SUBTOTAL $3.829,75
DESCUENTO $0,00
TOTAL $3.829,75
Vta.tarifa 12 Vta.tarifa 0 Total Vta.Neta IVA Tar. 12 IVA Tar. 0 TOTAL A PAGAR
$3.419,41 $0,00 $3.419,41 $410,33 $0,00 $3.829,74

Esta proforma tiene validez solo con el nombre, firma del vendedor y sello de COMERCIAL KYWI S.A.
En el caso de existir cambios de precios por nuestros proveedores y/o modificaciones cambiarias
oficiales que afecten al costo de la mercaderia, nos veremos obligados a actualizar precios en el
momento de la facturacion previo su conocimiento.

Los precios unitarios de esta proforma ** SI incluyen I.V.A. **

QuITO , 31 de JUL 2012
JIMENA CILIO Ident: 2696

FIRMA (/ Z’)’Z (J C[&“ﬂ/—-— FIRMA :

ESTABLECIMIENTO CLIENTE




TECMY EQUIPOS



1——— PROFORMA No
== |ECMY EQUIPOS '
PAZMINO VITERI GERARDO RAUL 0 0 0 8 522
Matriz: Quito-Conocoto Pse. Club de Abogados No. 228 y J. R. Aguilera
t (Entrada a INNFA) - Telf.: 2340-565 www.tecmyequiposec.com
RUC. 1801226638001 e te St % Gk S el ... SO

Asadero de Pollos a Gas, Carbon y Lefia, Cocinas Industriales, Self Service, Bafios de Maria, Planchas para Carnes y Hamburguesas
Freidoras de Papas, Hornos para Panaderia y Amasadoras, Cortadoras de Hueso y todo Trabajo sobre medida en Acero Inoxidable

para Hoteles y Restaurantes.

= EH ] e

( Fecha: “ !”(lo £3- 3“\[0 = 82 Guia de Remision: .
cliente: Nlirmeaa  Ci\is RUC./C.L:

| Direccion: Telf: 2 609 - 23D
hCI\N'I'. CONCEPTO V. UNITARIO V. TOTAL |
. . ..C.‘Dcim...Ag.,_k\....stugmdmm.-en.. B o T 1.350 |
.............. B> o = o U R (St oosrsasr s s em e es
dNeshieol cninde. de. 2 quedlay [ 283 | 2830 |
.............. _pv.ml:.u.s.--.ta‘n._-m.eg.m_.--..t...#.-..599._'t‘......
..... L. Mest=de hobeim.oa sceco | 450 1 630 |
................. do 900 %60 eom espeldac ) L
_______ Lo Melodea & sotores | )se0 | ps32
e [ Ponllesmilee—— e Wo. | |
....... L. V‘@Aﬁagwgwe o | WO %0 |
....... Liis Ca“%e}@év‘hwbn\p\mwm )48 1 1ashe |
................. LR B R 7 SR (VSN (R Sp——
- rbisgmméu &‘d\z'p( ¢ ’)w.\_uc:
SON: SUBTOTAL | zp.4\© ©
% Tell, B136-284 + del 8501 al 9000 » knp. 06 2012 DESCUENTO -

IVA % ==

IVA 0 %

FIRMA CLIENTE VALORTOTAL| \()-Y\\D ~ ]




PROFORMA No.
0008523

IECMY EQUIPOS

PAZMINO VITERI GERARDO RAUL
Matriz: Quito-Conocoto Psje. Club de Abogados No. 228 y J. R. Aguilera

(Entrada 2 INNFA) - Teli 2340-565 e
Local Pri : Av. Mariscal :
RUC. 1801226638001 s g vontasate A

Asadero de Pollos a Gas, Carbon y Lefia, Cocinas Industriales, Self Service, Banos de Maria, Planchas para Carnes y Hamburguesas
Freidoras de Papas, Hornos para Panaderia y Amasadoras, Cortadoras de Hueso y todo Trabajo sobre medida en Acero Inoxidable

para Hoteles y Restaurantes.

e AllEl@PAEE=

~

( Fecha: Ly \»\\o 23-Jollo - w2 Guia de Remision: .
Cliente: D(.\ mena Ci\o RUC./C.I.:
| Direccidn: Telf: 2602237 )
=
CANT. CONCEPTO V. UNITARIO V. TOTAL

SON: SUBTOTAL | 7. A2

DESCUENTO _

IVA % =

IVA 0 %

FIRMA CLIENTE \—MA AUTORIZADA VALORTOTAL| 2.830 4
.

[




LA POLILLA

MUEBLES



LA POLILILA
MULBLLS

Direccién: Av. Mariscal Sucre S15-161 y Ajavi

Sector La Biloxi
Quito-Ecuador
Cels. 084894010 - 084258728

FECHA: 30-07-2012

COTIZACION
ARTICULO CANTIDAD VALOR PRECIO TOTAL
UNITARIO
Juego lineal para 2 5 900.00 1000.00
pax
Juego lineal para 4 6 950.00 1500.00
pax
Juego lineal para 6 n 990.00 1160.00
pax
Bar esquinero 1 340.00 340.00
Me;” esquineras 4 30.00 120.00
ecorativas
Sillén tapizado 1 990.00 990.00
lineal
Revistero 1 60.00 60.00
Vitfins Tmpexial 1 560.00 560.00
Chimenea 1 280.00 280.00
TOTAL 5310.00

ESTOS PRECIOS NO INCLUYEN IVA.

OFERTA VALIDA 30 DIAS CALENDARIO




ALMACENES TiA



Hoja1

Proforma \

Cantidad  |Descripcion V .unitario |V.total
6/Plato decorativo 2.99
6 Plato decorativo 7.99
B 6/Porta vela de/ceramica 2.99
30Florero de ceramica 5.99
| 6/Dinosaurios } 2.99
Valor total |
|
)QUITO 30-07-2012 ‘ . \




MEGAMAXI



Reporte

CORPORACION FAVORITA C.A. - 713 EL RECREO

COTIZACION (Valida por 5 dias)

Pagina 1 de 5

Ruc: 1790016919001

No de Pedido: 713391221211261

Datos del Contacto:

Cl/Pasaporte: 1720038189
Nombre: CILIO ESCOBAR XIMENA NOEMI

Teléfono: 0000000

Email:

Lugar y Fecha: QUITO, 2012-07-30 Elaborado en: 713 - EL RECREO

Teléfono Local: 2647179

Administrador Local: Fernando Jarrin / Rafael Novoa C.

Detalle del Pedido (I: valor aplicado el IVA)

No |[Cédigo barras |Articulo ICant.| Peso|V.Unit.| Tot. Bruto| Tot.
Kg. Inc. IVA Neto|
Inc. IVA
1 [44000015923 MINI OREO, 226 g, 12 1 2.64 2.64 1 2.64
2 44695000150 FACUNDO MAIZ DULCE, 425 g, 24 6| 1.29 7.74 1 7.74
3 |60014 ALITAS BANDEJA PRONACA., 700g 659, 9 1.0 4.71 4.71 4.71
4 60370 CEB.PAITE.BLANCA EMPACADA, KILO , 1 1.0 1.65 1.65 1.65
5 |60374 CEB.PAITE.ROJA EMPACADA, KILO , 1 1.0 2.59] 2.59 2.59
6 [60380 F.ALAS PAVO MR.PAVO, 5009 989, 5 1.0f 5.30f 5.30 5.30
7 |e0381 F.FILETE MUSLOS DESHUESADOS, 5009 988, 5 1.0 8.57| 8.57 8.57
8 (60442 ESPARRAGO VERDE 1] 0.61] 4.14 2.53 2.53
CHAROL, KILO 000000000701130, 10
9 [60590 PIMIENTO CHAROL, KILO 000000000703146, 10 i o.5 2.18 1.09 1.09
10 |60593 PIMIENTO ROJO 1.0f 3.51 3.:51 3.51
CHAROL, KILO 000000000703180, 10
11 |60594 PIMIENTO ROJO 1.0] 3.39 3.39 3.39
GRANEL, KILO 000000000703190, 1
12 60780 CIRUELAS PEPA TARRINA GDE, 10 kg , 12 6.0| 3.07| 18.421| 18.42
13 64962 F.COSTILLA B.B.Q FRITZ 1.0| 12.84f 12.841 12.84
PREMIUM ., 1000g 2562, 16
14 |65554 F.LOMO DE CERDO HORNEADO FRITZ 1.0| 18.89] 18.891 18.89
PREMIU., 1000g 2564, 8
15 66258 F.PIERNA DE PAVO HORNEADA ., 1000g 2581, 10 1.0/ 11.84 11.841| 11.84
16 166291 ORG ARSAICO TOMATE CHAROL, KILO , 1 1.0 2.1 2.18 2.18
17 |67966 PECHUGA, CH PQ , 9 1.0} 5.19 5.19 5.19
18 |67987 POLLO ENTERO X2, CHGR , 2 1] 2.21] 2.98 6.59 6.59
19 |68257 B.CARNE DE PALETA RES., 15-55 , 4 1 0.75( 5.39 4.04 4.04
20 |68389 B.PIERNA C/HUESO CERDO., 15-55 , 4 i 0.7 5.61 3.93 3.93
21 (68398 OSOBUCO CERDO., 15-37, 8 1 0.6 3.26 1.96 1.96
22 |68424 COSTILLA TERNERO, 15-37 , 8 1| 0.36] 3.98 1.43 1.43
23 168979 F.LOMO FALDA/ASADO S/GRASA RES, 15-37 , 8 1 0.3 12.34 3.70 3.70
24 169037 CHULETA LOMO CERDO, 15-37, 8 1| 0.37| 8.18 3.03 3.03
25 [69054 S.MOLIDA TIPO I 14-15% RES, 13-37 , 8 i 0.5 2.99] 1.50 1.50
26 (69103 COSTILLA AHUMADA JURIS ., 1000g , 10 1.0/ 11.89] 11.891 11.89
27 |69553 SX.PAVO MEDIANO, 7-9 Kg , 1 8| 64.0] 3.99| 255.36 255.36
28 |759494000354 GUITIG, 500 cc, 12 12 0.40| 4.80 1 4.80
29 |7613032870850 LA ROJITA PASTA TOMATE, 245g , 24 6| 1.40| 8.40 I 8.40
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30 |7702032008377| COLCAFE TOSTADO MOLIDO, 500g, 10 6| 5.86 35.161 35.16
31 (7702048281429 sSYLVANIA MINI LYNX L/DIA, 20 W, 20 6| 2.57| 15.42 15.42
32 |7702061305003] ALFRESCO CEREZAS MARRASCHINO, 500 6| 3.94 23.641 23.64

g 30500, 12
33 [7702626169989] AIR WICK FRESHMATIC LAVANDA, APA+RPTO 250 6 9.76| 58.56 1| 58.56
ml, 4
34 (7751851006620 SAPOLIO MATA ZANCUDOS Y MOSCAS, 360 6| 2.95 17.70 17.70
ml, 12
35 (7790580652210 ARCOR DURAZNO, 3k, 6 6| 7.76| 46.56 1| 46.56
36 [7791540122316] CRESPI VINO BLANCO, 1000 ml , 12 6 2.69| 16.141| 16.14
37 |7802410180944] GOURMET ESENCIA VAINILLA, 500cc 180-942, 12 6 2.44 14.641| 14.64
38 |7802410350200, GOURMET SALSA BLANCA, 48g 135-020, 25 6 0.68| 4.081 4.08
39 [7802410350255 GOURMET SALSA CHAMPINONES, 30g 135-025, 25 6i 0.74f 4.44 1 4.44
40 (7802410350354 GOURMET SALSA PIMIENTA, 28g 135-035, 25 6 0.62 3.721 3.72
41 |7804300010645] GATO NEGRO SAUVIG-BLANC, 75 cl, 12 6| 9.35| 56.101 56.10
42 7804320116815 RESERVADO BLANCC YT, 750 cc, 12 6| 9.35| 56.101 56.10
43 |7804320253480 MARQUES MERLOT, 75¢cl, 12 6 32.19{ 193.141| 193.14
144 |7804320301174] CASILLERO SAUV BLANC ., 75¢cl, 12 6 15.83] 94.98 1| 94.98
145 (7804320510187 CASILLERO DEL DIABLO MALBEC, 750 ml , 12 6| 15.83] 94.98 1| 94.98
146 |7804320520001] TRIO CABERNET SAUV-SHIRA, 750 ml , 12 6 19.60| 117.601I| 117.60
47 |7804920350855 BALLERINA JAB.LIQ.VIOLETAS 6 3.23] 19.381 19.38
SILVESTRES, 1000m| DOY PACK 15000269, 10
48 |7806810815192] CREATIVA LIMPIA SANITARIOS 2 6.73] 13.461 13.46
GIRATORIO, und 1881519, 12
49 78600942 COCA COLA, 1/2 1, 12 12| 0.54 6.48 1 6.48
50 |7861000102001 NUPPY AZAFRAN, 40 g , 20 6) 0.79 4.74 4.74
51 [7861000102599 FRANCHO BOMBEADOR NEGRO, 6 , 6 6 1.22 7.321 7.32
52 |7861000145879 LA HUERTA APIO, UNIDAD , 12 1 0.91 0.91 0.91
53 [7861000231992] pARADOJA CABER/SAUV/MALBEC., 750 ml , 6 6| 24.93] 149.58 1| 149.58
54 (7861000254571 FRUPACK TOMATE CHERRY, 530g, 10 1 2.94] 2.94 2.94
55 |7861001267129 MAGGI MOSTAZA, 4k , 1 6) 10.98] 65.881 65.88
56 |7861001268256) MAGGI SALSA BBQ, 400 g, 16 6 2.25f 13.501 13.50
57 |7861001403756 BONELLA VITAL BALDE, 3 kg , 4 6| 10.83] 64.98 64.98
58 (7861002317076 RANCHERO CALDO GALLINA, X48 (5g) , 30 6) 4.85 29.101 29.10
59 |7861002377216| RANCHERO CALDO COSTILLA, X48 5g, 30 6| 4.85] 29.101 29.10
60 (7861002511405 COCINERO, 1 gl , 6 6| 9.80, 58.80 58.80
61 (7861002521503 3 CHANCHITOS MANTECA, 3 kg, 8 6) 8.03] 48.18 48.18
62 |7861003120316) SERV FMLIA PEQUENA, X 300, 20 6 1.65| 9.90 1 9.90
63 |7861005590063] HAMBURGUESA, 480g PN35, 4 6] 1.37 8.22 8.22
64 |7861005600427 HORNIMANS TE CEREZA, 25x1.28g , 60 6 1.54 9.24 9.24
65 |7861006000417| ESTRELLA FIBRA ECON., 9.5X71.5, 50 12 0.94] 11.281 11.28
66 (7861007221101 MIEL ABEJA SCHULLO, 620 g, 24 6) 5.73] 34.38 34.38
67 |7861007301117 MC CORMICK PAPRIKA., 33 g, 12 " 6) 1.95 11.701 11.70
68 (7861007330513 SX.CANELA, 50g , 15 6) 1.45 8.70 8.70
69 (7861007361906 MC CORMICK SALSA INGLESA, 175 ml , 24 6| 1.42 8.52 1 8.52
70 |7861007800177] SABOR PIM PICT GRANO, 50 g, 50 6 0.84] 5.04 5.04
71 [7861007800412 SABOR NUECES PELADAS, 400 g , 50 6 7.39| 44.34 44 .34
72 |7861007801259) SABOR OREGANO, 50 g, 50 6) 0.62 3.72 3.72
73 |7861007909771 L MANA AGUA, 580ml , 24 12| 0.22 2.64 1 2.64
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74 [7861008910066) GEL HADA S/SABOR, 30 g, 48 q 0.62] 372 1 3.72
75 |7861009100312 PROMO PACK ESCOBAS, und , 3 6| 4,500 27.001| 27.00
76 |7861009310094 D.PETRA VINAGRE BLCO., 11, 12 6 1.41 8.46 1 8.46
77 |7861009940208) BIMBO INTEGRAL ., 500g , 10 6 1.30) 7.80 7.80
78 |7861010400319] CHORIZO PARRILLERO LA 1 2.61 2.61 2.61
CASTILLA ., 500g FF0302, 10
79 |7861010400326| BOTON ASADO LA CASTILLA ., 500g FF0102, 10 1 279, 2.79 2.79
80 [7861010902851] FUNDA LA DURA PLASTLIT, X10 (23X, 100 12| 1.00f 12.001I 12.00
81 [7861012505555| TONI NATURAL 6 4.46| 26.76 26.76
YOGURTH, 2000g 000000000600470, 8
82 (7861012507375 TONI FINAS HIERBAS QUESO CREMA, 250g , 24 1 1.85 1.85 1.85
83 [7861014200069] SALCHICHA OLMA FEDERER, 500g , 10 1 4.38 4.38 4.38
84 [7861017510103 HORNIMANS TE FRESA CEREZA, 25x1.6g , 50 6 1.00 6.00 6.00
85 |7861018200270) ANDES SALSA TOMATE., 4k , 4 6| 4.86( 29.16 1| 29.16
86 |7861018200287| ANDES MAYONESA, 40009 , 4 6| 10.37| 62.221 62.22
87 |7861018400038] NARIBEH FUNDA 10, 42X46 , 100 12| 0.35| 4.201 4.20
88 |7861018641240{ CHULETA AHUMADA JURIS ., 500g , 10 1 7.17| 717 1 717
89 |7861020000110] EL SOL FOSFOROS, 2X200 , 100 6 0.45f 2.701 2.70
90 |7861020223953 VELAS VOTIVAS, X 7, 12 6| 1.80| 10.801 10.80
91 7861020300012 FUNDA BASURA ACO X 10, med. , 80 12| 0.91 10.921| 10.92
92 (7861021200731 SABORA PIMIENTA MOL, 250 g , 24 6 1.75/ 10.50 10.50
93 [7861023500099] STA LUCIA POLVO HORNEAR, 2 k , 10 6 3.55( 21.30 21.30
94 |7861024600859 COCA COLA LIGHT, 1/21, 12 12| 0.63] 7.561 7.56
05 |7861024605779] pPOWERADE NARANJA-MANDARINA, 600ml , 6 12 0.91] 10.921 10.92
96 [7861024609456) DASANI SIN GAS, 500cc , 12 12| 0.26) 3121 3.12
97 [7861024609463 DASANI CON GAS, 500cc , 12 12 0.300 3.601 3.60
98 |7861024610858] FUZE TE VERDE, 550ml , 12 12 0.62 7.44 1 7.44
99 (7861024611060 FUZE TE NEGRO LIMON, 550ml , 12 12| 0.62 7.441 7.44
100|7861025800869 CHIVERIA LECHE ENTERA, 1l , 12 6 0.96| 5.76 5.76
101[7861026004624] CROFFERS CHOCOLATE, 175 gr, 24 6 0.89| 5.341 5.34
102[7861026501000, MILANO CHOCOLATE BLANCO, 650g , 12 6| 2.71 16.261 16.26
103(7861026510101 MILANO CHOCOLATE, 650 g , 12 6| 2.72 16.321 16.32
104{7861027543603] MASTER GUANTES UNICO L., L, 12 6| 1.31 7.86 7.86
105/7861030800106| GONZALEZ C/SAL 1 2.52] 2.521 252
MANTEQUILLA, 300g 000000000602650, 30
106[7861032601138| LUSTRE SUPER ABSORVENTE, und , 20 6| 1.68 10.081 10.08
107[7861033660295| FLORALP CHEDDAR REBANADO, 300g , 36 1 3.42 3.42 3.42
108|7861034000182 IRIS MAICENA, 400 g , 24 6 > 6 1 | 6.66 6.66
109|7861038005107 TIPS TANQUE B.MARINA, X 2, 12 6 3.65| 21.901 21.90
110[7861040931043 NI|NA8CURO RPTO.LAVAVAJILLA LAVANDA, 1000 6 3.49| 20.941 20.94
mi,
111/7861042500476| SUPERMAXI CARBON, 3.5 Kg , 45 12 2.77| 33.241 33.24
112|7861042509530 PAPA SUPERCHOLA EMPAC., 3 Kg. , 8 1 3.06| 3.06 3.06
113[7861042511328] sX.SALCHICHA D POLLO, 1000g 2630, 5 1] 5.55 5.55 5.55
114|7861042512769 SX. CLORO NATURAL, 4000 cc , 4 6| 2.74| 16.44 1 16.44
115[7861042512899 SX.CREMA DE LECHE, 500g , 20 1 1.60| 1.60 1 1.60
116|7861042514350 SX.DETERGENTE LIMON., 5000g , 4 6) 9.33| 55.981 55.98
117|7861042516781 SX.AZUCAR, 5 kg , 5 10| 4.55| 45.50 45.50
118(7861042517337 SX.MORCILLA, 300g 2695, 10 1] 2,31 2.31 2.31
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119|7861042517634] SX.PAPEL ALUMINIO, 25, 24 1 1.14 1.14 1 1.14
120|7861042518860 SX.GUANTE AMARILLO, 8 1/2, 12 6| 1.22 7.321 7.32
121{7861042520054 CEBOLLA BLANCA, ATADO , 25 1 1:51 1.51 1.51
122|7861042521570 SMX. MANZANILLA, 25x1.6g , 20 6 0.73] 4.38 4.38
123|7861042525318 SX.FILM PLASTICO, 30 m , 24 1 1.60| 1.601 1.60
124{7861042527718 SX.ENDULZANTE DE SUCRALOSA., x200 , 12 6| 9.09| 54.54 54.54
125|7861042529194) sSX.CHAMPINONES ENTEROS K., 450g , 6 6| 3.27| 19.62 19.62
126{7861042529910 SX.CERA PISOS INCOLORA, 1L, 10 6| 1.98 11.881 11.88
127|7861042531012] SX.LECHUGA CRESPA, 200g , 10 1 0.56) 0.56 0.56
128|7861046001870] BONANZA ALMENDRAS, 200 g, 30 6 2.96 17.76 17.76
129|7861048690812 FAVORITA ACHIOTE, 11, 15 6 3.28 19.68 19.68
130[7861051500184] (©zz DESINFECTANTE MANZANA, 1gl, 6 6) 4.68 28.08 1| 28.08
131{7861057500096 CRISAL SUPER REFINADA, 2 k , 500 6 0.64 3.84 3.84
132(7861058220146 SANTA LUCIA TTO, 11, 12 6| 3.19] 19.141 19.14
1337861079401371f SANI DESINFEC ALOE VERA 250ML, 250ML , 12 6| 3.51] 21.061 21.06
134{7861080300311 CROUTONS NATURALES, 200g , 18 1 1.57| 1.57 1.57
135|7861091158284 AMOR WAFER KIDS, 6 X 31 g, 36 6] 1.14 6.84 1 6.84
136/7861092157323] KIOSKO MOZZARELLA QUESO, 700g , 24 1 5.19 5.19 5.19
137|7861103802716 BALDE 9 LITROS BEIGE, UNID , 6 6 1.03| 6.18 1 6.18
138/7861107800725| BOUQUET P.H INSTITUCIONAL, X 12 180 m , 12 6] 1.74 10.441 10.44
139(7861128100101] CUBETA T/E EXTRA GRANDE GIGO'S, X30, 6 6| 4.87 29.22 29.22
140/7861164100158] MICROLIMPIA SET MOPA MICROFIBRA 6] 13.47| 80.821 80.82

MED., und , 12
14117862100120797| ASEOTOTAL DISPENSADOR P.H.JUMBO, 500 m , 6 6 12.00] 72.001| 72.00
142(7862100121534] pURALLAMA ESEN MADERA, 250 cc, 15 6) 1.40) 8.40 1 8.40
143|7862100910558] DELIVALLE YUCA VACIO, 850g , 14 1 1.38| 1.38 1.38
144(7862103430749 KAPPERY VAINILLA, 4000ml , 1 6| 10.98 65.88 1| 65.88
145|7862103902437| | A CUENCANA CHOCLO COCINADO, 400g , 20 1 1.16] 1.16 1.16
146|7862106454803] UNIVERSAL COCOA VITAMINAS, 440g , 27 6| 2.09] 12.541 12.54
147/7862110650123| GUISART SALSA MARACUYA, 270g , 24 6| 3.25| 19.501 19.50
1487862110700217| B.CHORIZO ALEMAN BRATWURST, 500g CHA2, 15 1 4.69| 4.69 4.69
14918410023212267| JEAN PERICO DEMI SEC, 75 ml , 12 6| 23.29| 139.741| 139.74
150{8410591002413] CUNE CRIANZA TINTO, 750 ml , 6 6| 40.33| 241.981| 241.98
151/8410660001026/ ESPANOLA E.VIRGEN VIDRIO, 750 ml 300479, 15 6 10.25 61.501| 61.50
152/884394001337 WAKE UP ENERGIZANTE, 240ml , 24 12| 1.09| 13.081 13.08
(-) El descuento se aplica sobre el precio del articulo sin IVA
SUBTOTAL BRUTO: 3,522.08
(-)DESCUENTO: 0
SUBTOTAL NETO: 3,522.08
TARIFA 0%: 978.77
TARIFA 12%: 2,270.81
12% IVA: 272.50
COSTO FLETE: 0.00
TOTAL: 3,522.08
NOTAS:
1.- Los articulos que estan marcados con un (*) no tienen suficiente stock.
2.- Le recordamos que el archivo del beneficiario debe tener la siguiente informacion:
Cédula, nombre, teléfono, local o direccion de domicilio, fecha de entrega.
OBSERVACIONES:
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2.- Los precios anotados son de Afiliado No Afiliado ____

3.- El pago podra ser: Efectivo, Tarjeta de Crédito, Cheque, etc.

4.- Para el pago con cheque presentar la Tarjeta de Afiliacién que debera ser del titular de la cuenta
corriente y el cheque a nombre de Supermaxi, Megamaxi o Corporacion Favorita C.A. (aplican
restricciones).

5.- En caso de efectuarse Retencion a la fuente debera registrarse a nombre de Corporacion Favorita C.A.

6.- Sise va a requerir la factura debe canjearse la Nota de Venta, acercandose a Servicios al Cliente y
presentar
el RUC y la Razén Social.

7.- La confirmacion del Cliente para surtir esta Proforma, debe ser con un minimo de 72 Horas de anticipacion.

8.- Al confirmar debe ser cancelado el valor total de la Proforma.

9.- La mercaderia esta sujeta a disponibilidad.

10.- Al confirmar el valor total de la proforma puede variar debido a un posible costo de flete si existen entregas
a domicilio.

11.- Al confirmar el valor total de la groforma puede variar si existen articulos de peso variable ya que estos se
reservan con el peso medio y €n el momento de ser pesados puede variar el costo.

iente.

M@)ﬂgan a diferidos son:

1.- Para obtener el precio de Afiliado, debe presentar la Tarjeta de Afiliacion (aplican restricciones).

Firma y Sello: ' Elaborado por: SUB-GERENTE DE CAJAS EL RECREO
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CORPORACION FAVORITA C.A. - 713 EL RECREO Ruc: 1790016919001

COTIZACION (Valida por 5 dias)

No de Pedido: 713391221211262
Datos del Contacto:

Cl/Pasaporte: 1720038189
Nombre: CILIO ESCOBAR XIMENA NOEMI
Teléfono: 0000000

Email:
Lugar y Fecha: QUITO, 2012-07-30 Elaborado en: 713 - EL RECREO
Teléfono Local: 2647179 Administrador Local: Fernando Jarrin / Rafael Novoa C.

Detalle del Pedido (I: valor aplicado el IVA)

No |Cédigo barras IArticulo Cant.| Peso Kg.| V.Unit.| Tot. Bruto| Tot. Net
Inc. IVA Inc. IVA|
1 [843956196775 BASURERO, UNID GEOS58C, 12 3 29.89 89.67 1 89.67

(-) El descuento se aplica sobre el precio del articulo sin IVA

SUBTOTAL BRUTO: 89.67
(-)DESCUENTO: 0

SUBTOTAL NETO: 89.67

TARIFA 0%: 0.00
TARIFA 12%: 80.06
12% IVA: 9.61

COSTO FLETE: 0.00
TOTAL: 89.67

NOTAS:

1.- Los articulos que estan marcados con un (*) no tienen suficiente stock.

2.- Le recordamos que el archivo del beneficiario debe tener la siguiente informacion:
Cédula, nombre, teléfono, local o direcciéon de domicilio, fecha de entrega.

OBSERVACIONES:
1.- Para obtener el precio de Afiliado, debe sentar la Tarjeta de Afiliacién (aplican restricciones).
.- Los precios anotados son de Afiliado No Afiliado

2
3.- El pago podra ser: Efectivo, Tarjeta“de Crédito, Cheque, etc.
4.- Para el pago con cheque presentar la Tarjeta de Afiliacién que debera ser del titular de la cuenta
corriente y el cheque a nombre de Supermaxi, Megamaxi o Corporacion Favorita C.A. (aplican
restricciones).
.- En caso de efectuarse Retencién a la fuente debera registrarse a nombre de Corporaciéon Favorita C.A.
Si se va a requerir la factura debe canjearse la Nota de Venta, acercandose a Servicios al Cliente y
presentar
el RUC y la Razén Social.
7.- La confirmacion del Cliente para surtir esta Proforma, debe ser con un minimo de 72 Horas de anticipacion.
8.- Al confirmar debe ser cancelado el valor total de la Proforma.
9.- La mercaderia esta sujeta a disponibilidad.
10.- Al confirmar el valor total de la proforma puede variar debido a un posible costo de flete si existen entregas
a domicilio.
11.- Al confirmar el valor to
reservan con el pes

12.- Los precios sera ajusﬁ_ e:g 5
13.- Los valores aujoriz 6.. g%‘gi s que aplican a diferidos son:

- . ) W ol

awu
'

-de la proforma puedg variar si existen articulos de peso variable ya que estos se

Firma y Sello: Elaborado por: SUB-GERENTE DE CAJAS EL RECREO
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ALMACENES MONTERO



INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECREO

Maldonado 136 Centro Comercial E! Recreo
unda etapa junto a os cines

Telefonos: 02-2610 990

Ruc: 1792144566001

26/JUL/2012 PEDIDO No: 002-001-000001672
CILIO ESCOBAR XIMENA NOEMI PAGO: CONTADO
VENDEDOR : EDGAR GUEVARA

PICHINCHA - QUITO

OBRERQ INDEPENDIENTE ETAPA 2 CALLE J S-2

2609 287
CODIGO DETALLE
072244580020 WE.BE CAFETERA ELECTRICA - 42 TAZAS DE C
7702561230003 UNIVE OLLA DE PRESION SEGURO INTERNO 13L
7702147229797 CRIST COPA PARA CHAMPANA PRIMIERE 6.5 ON
050946000183 KI.AI PACK 3 EN 1 REBANADOR-DESPULPADOR-
034264420335 OSTER LICUADORA DOMESTICA MOTOR.5 HP-
040094909216 HA.BE LICUADCRA COMERCIAL RIO 250
7861141335238 MONTE DETON EXTRACTOR DE AIRE COMERCIAL-
7861026911304 UM.EC MOLDE CAKE PLANO 30CM.
7861080600640 INDAL BANDEJA DE ALUMINIO 35 X S0CM. - 1
7891155023344 NADIR PYREX OVALADO 4Lt
7861141332077 GENER LAVACARA ACERO INOXIDABLE 36CM
872940022011 GENER LAVACARA ACERQ INOXIDABLE 34CM
4891342811401 SUNNE CUBIERTERA HOTELERA CON DIVISIONES
4891342961229 SUNNE BANDEJA RECTANGULAR ANTIDESLIZANTE
7891112021594 TRAMO BRASI MOLDE PARA PIZZA REDONDO CON
4891342225840 SUNNE COLADERA CON ASA - DE ACERO INOXID
.
LIDEZ: 8 dias
33 novecientos cuarenta y tres con 10/100

N VALOR TRIBUTARIO
5>: Efectivo o Cheque

a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ

RECIBIDO POR:

ELABORADO POR:

P/UNIT. DSTO.
66,30 0,00
69,69 0,00
0,68 0,00
161,02 0,00
91,76 0,00
222,32 0,00
75,04 0,00
5,43 0,00
26,52 0,00
9,65 0,00
2,80 0,00
2,55 0,00
11,91 0,00
23,81 0,00
9,02 0,00
38,69 0,00
SUBTOTAL 1
DSCTO.
SUBTOTAL 2
IVA 0%
IVA 12%
TOTAL USD

PROFORMA
002-001-0000016'

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
Segun Resolucion No.826
del 22/12/2009

TOTAL

66,30
69,69
30,54
161,02
91,76
222,32

5,43
26,52
38,61

S,61

5,11
23,81
47,62

9,02
38,69

917,09
75,04
842,05
0,00
101,05
943,10



26/JUL/2012

CILIO ESCOBAR XIMENA NOEMI PAGO: CONTADO

1720038189

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECREQ

Maldonado 136 Centro Comercial EI Recreo
Segunda etapa junto a los cines

Telefonos: 02-2610 990

Ruc: 1792144566001

PEDIDO No: 002-001-000001673

VENDEDOR: EDGAR GUEVARA

OBRERC INDEPENDIENTE ETAPA 2 CALLE J S-2

PICHINCHA - QUITO

2609 287

CODIGO

7891112054127
874050324573
874050452382
871090091540
07891060698720
8008903702788
7861026920450
7861141338420
7861032813166
4891342621338
4891342621345
4891342621321
4891342621307
874050546739
7861026910604
7861026911922

‘DEZ: 8 dias

DETALLE

TRAMO
L.CHE
L.CHE
GENER
MUNDI
BO.RO
UM.EC
ELECT
KITCH
SUNNE
SUNNE
SUNNE
SUNNE
L.CHE
UM.EC
UM.EC

MASTE ESPATULA PARA FRITURAS

GORRO PARA CHEF DE 28X26 EN GABARD
DELANTAL MEDIANO PARA CHEF 75X100C
CORTADCR PICADCR DE PAPA

TIJERA PARA POLLOS

MOCAY HIELERA CON PINZA
CANGUILERA T-V

BALANZA DE COCINA PLATO VIDRIO 5KG
PALA EXTRA GRANDE

TABLA PICAR ROJA 46X32CM

TABLA PICAR VERDE 46X32CM

TABLA PICAR AMARILLA 46X32CM
TABLA PICAR BLANCA 46X32CM
LIMPION PARA CHEEF 50X40CM

CALDERC RECORTADO 40CM.

PAILA RECORTADA 60CM.

cuatrocientos cincuenta y dos con 78/100

VALOR TRIBUTARIO

Efectivo o Cheque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ

RECIBIDO PCR:

ELABORADO POR:

P/UNIT. DSTO.
6,40 0,00
4,86 0,00
6,27 0,00
32,86 ¢, 00
28,44 ¢, 00
6,79 0,00
23,33 0,00
18,75 0,00
13,33 6,00
15,12 0,00
15,12 0,00
15,12 0,00
15,12 0,00
1,53 0,00
69,01 0,00
67,56 0,00

SUBTOTAL 1
DSCTO.
SUBTOTAL 2
IVA 0%

IVA 12%
TOTAL USD

PROFORMA
002-001-0000016:

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
Segun Resolucion No.826
del 22/122009

TOTAL

6,40
14,57
37,63
32,86
28,44
13,58
23,33
18,75
13,133
15,12
15,12
15,12
15,12
18,34
69,01
67,56

404,28
0,01
404,28
¢, 00
48,51
452,78



INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA. PROFORM A

ALMACENES MONTERO 002-001-0000016°
SUCURSAL RECREO CONT!

136 _Cenuo Ci El Recreo sggunnpzzguﬂfnis;z%cm-
Segunda etapa junto a los cines del 22/12/2009

Telefonos: 02-2610 990
Ruc: 1792144566001

26/JUL/2012 PEDIDO No: 002-001-000001674
: CILIO ESCOBAR XIMENA NCEMI PAGO: CONTADO
1720038189 VENDEDOR: EDGAR GUEVARA

ON: OBRERO INDEPENDIENTE ETAPA 2 CALLE J S$-2
PICHINCHA - QUITO

J: 2609 287

) CODIGO DETALLE P/UNIT. DSTO. TOTAL
7861026911915 UM.EC PAILA RECORTADA 50CM. 49,59 0,00 49,59
7466254269823 CATER CUCHARA SOPERA X l2un. 8,92 0,00 35,68
7466254269847 CATER TENEDOR DE MESA X 12un. 8,92 0,00 35,68
7466254269830 CATER CUCHILLO DE MESA X l2un. 13,61 0,00 54,45
7466254269854 CATER CUCHARA DE CAFE X 12un. 6,20 0,00 24,80
7466254269892 CATER CUCHARA DE POSTRE X l2un. 7,25 0,00 29,01
7466254269861 CATER TENEDOR ENTRADAS X 12un. 7,52 0,00 30,08
414050003590 CATER TENEDOR DE TORTA X 12un. 6,29 0,00 25,17
7466254269878 CATER CUCHILLO ENTRADAS X 12un. 10,24 0,00 40,96
874800854855 GENER COLADOR CHINO 9.5 IN 31,25 0,00 31,25
7891112077539 TRAMO STARF SARTEN PROFESTONAL 51,48 0,00 51,48
7891112077522 TRAMO STARF SARTEN PROFESIONAL- ESPESOR 36,62 0,00 36,62
7891112077515 TRAMO STARF SARTEN PROFESIONAL- ESPESOR 26,32 0,00 26,32
7891112054561 TRAMO MASTE CUCHILLO PARA FIAMBRE 8,37 0,00 8,37
4891342412059 SUNNE TENEDOR 7,56 0,00 7,56
7806810234078 ILKO SERVIDOR DE TALLARINES 2,49 0,00 2,49

VALIDEZ: 8 dias

5AR: quinientos cuarenta y ocho con 26/100 SUBTOTAL 1 489,51
SIN VALOR TRIBUTARIO DSCTO. -0,01
ago: Efectivo o Cheque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ SUBTOTAL 2 489,51

IVA 0% 0,00



INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO
SUCURSAL RECREO
136 Centro Ci El Recreo

Segunda etapa junto a los cines
Telefonos: 02-2610 930
Ruc: 1792144566001

26/JUL/2012 PEDIDO No: 002-001-000001675

Bl CILIO ESCOBAR XIMENA NOEMI PAGO: CONTADO

1720038189 VENDEDOR ¢ EDGAR GUEVARA

JION: OBRERO INDEPENDIENTE ETAPA 2 CALLE J S-2

e PICHINCHA - QUITO

NO: 2609 287

T.:

JAD CODIGO DETALLE P/UNIT. DSTO.
7806810233996 ILKO CUCHARETA LISA DE ACERO INOXIDABLE 2,51 0,00
7891116010884 TRAMO COSMO CUCHARON PARA SALSA 5,00 0,00
4891342413629 SUNNE CUCHARON 40.5CM 10,71 0,00
4891342412837 SUNNE ESPUMADERA 37CM. 8,33 0,00
4891342846168 SUNNE CUCHARON PROFESIONAL 11.50z 33cl 1 14,88 0,00
4891342846359 SUNNE ESPUMADERA PROFESIONAL 15X51.6cm 12,74 0,00
4891342846175 SUNNE CUCHARON PROFESIONAL 1l6cz 50cl 12¢ 16,07 0,00
7891112053823 TRAMO MASTE CHAIRA ESTRIADA DE 10IN. PAR 11,70 0,00
7891112053328 TRAMO MASTE CUCHILLO PARA CARNE 5,30 0,00
7891112053540 TRAMO MASTE CUCHILLO PARA LEGUMBRES PROF 2,43 0,00
7891112052482 TRAMO MASTE CUCHILLO FLEXIBLE DESHUESADO 5,02 0,00
7891112053052 TRAMO MASTE CUCHILLO CHEF CEBOLLERC PROF 12,60 0,00
7891112054523 TRAMO MASTE CUCHILLO CEBOLLERO 15,48 0,00
7891112053519 TRAMO MASTE HACHUELA BLANCA 16,85 0,00
7861103803072 GENER EXPRIMIDOR PLASTICO LIGHT Lol 0,00
7891112024472 TRAMO UTILI SACACORCHO 17,17 0,00

VALIDEZ: 8 dias '

AGAR: ciente ochenta y tres con 50/100 SUBTOTAL 1

SIN VALOR TRIBUTARIO DSCTO.

pago: Efectivo o Cheque a nombre de INSUPROF CIA. LIDA. - MATRIZ SUBTOTAL 2
IVA 0%

PROFORMA
002-001-0000016

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
Segun Resolucion No.826
del 22/12/2009

TOTAL

163,83
-0,01
163,83
0,00



26/JUL/2012

1720038189

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECREO

Maldonado 136 Centro Comercial E| Recreo
Segunda etapa junto a los cines
Telefonos: 02-2610 990

Ruc: 1792144566001

PEDIDO No: 002-001-000001676
CILIO ESCOBAR XIMENA NOEMI PAGO: CONTADC
VENDEDOR: EDGAR GUEVARA

OBRERC INDEPENDIENTE ETAPA 2 CALLE J S$-2

PICHINCHA - QUITO
2609 287

CODIGO

7891112059771
7806810242004
7702073000750
7891112053472
4891342960604
7806810241052
7891116029312
7891116042779
7891116001776
7891155003694

DETALLE

TRAMO UTILI ABRELATAS

TLXO CUCHARETA PARA HELADO EN ACERO INOX
IMUSA MOLDE PARA PIZZA 36CM

TRAMO MASTE CUCHILLO PARA FILETEAR PROFE
SUNNE PINZA PARA SPAGUETTI

ILKO PINZA PARA TALLARINES DE ACERO INOX
TRAMO UTILY PINZA PARA PASTELES EN ACERO
TRAMO UTILI PINZA PARA ASADC EN ACERO IN
TRAMO UTILY CUCHARA PARA REVOLVER BEBIDA
NADIR SET DE COPAS PARA POSTRE 22Cml. X

7891155034155 NADIR SET DE COPAS PARA POSTRE 400ml. X

7702484109370 CORON ACTUA CONSOMERA SIN ASA 380CC- ACT

7702484075767 CORON ACTUA COPA PARA HUEVC ACT.

7702484075699 CORON SALSERA LISA 80CC. ACT.

7702484145880 CORON ACTUA CHIP-DIP -PAPAS FRITAS Y SAL

7702484159474 CORON ACTUA CAZUELA SIN TAPA 450CC ACT
IDEZ: 8 dias

: seiscientos cincuenta y ocho con 16/100

VALOR TRIBUTARIO

: Efectivo o Cheque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ

RECIBIDO POR: ELABORADO POR:

P/UNIT. DSTO.
18,10 6,00
13,01 0,00
4,58 0,00
1,12 0,00
2,33 0,00
4,46 0,00
2,80 0,00
1,92 0,00
1,95 0,00
7,52 0,00
6,10 0,00
1,92 0,00
0,93 0,00
1,22 0,00
4,90 0,00
2,55 0,00
SUBTOTAL 1
DSCTO.
SUBTOTAL 2
IVA 0%
IVA 12%
TOTAL USD

PROFORMA
002-001-0000016:

Segun Resolucion No.826
del 22/12/2009

TOTAL

587,65
0,01
587,65
0,00
70,52
658,16



26/JUL/2012

CILIC ESCOBAR XIMENA NOEMI PAGO: CONTADO

1720038189

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECREO

Maldonado 136 Centro Comercial E! Recreo
Segunda etapa junto a los cines

Telefonos: 02-2610 990

Ruc: 1792144566001

PEDIDO No: 002-601-000001677

VENDEDOR: EDGAR GUEVARA

)N: OBRERO INDEPENDIENTE ETAPA 2 CALLE J S-2

PICHINCHA - QUITO

)s 2609 287

' CODIGO

7702484074814
7702484075644
7702484092092
7702484075675
7702484075682
7702484164508
8004360015935
0911502011084
7702484074807
7702484075590
7702484088729
7702484073008
7702484072995
7702484158378
7702484158361
7702484073091

ALIDEZ: 8 dias

DETALLE

CORON
CORON
CORON
CORON
CORON
CORON
BO.RO
GENER
CORON
CORON
CORON
CORON
CORCN
CORON
CORON
CORON

ACTUA JARRC MUG 320CC

LECHERA DE 500CC ACTUALITE

ACTUA PLATO MARISCOS 17 CM ACT. BL
ACTUA SALERO ACTUALITE RECTO
ACTUA PIMENTERC ACTUALITE RECTO
TAZA PARA CAFE-TE 100CC CUADRADA A
JARRA ROLLY 2.5 LITROS

BALDE CON TAPA DE ACERO INOXIDABL
ACTUA PLATOC HGNDO PARA SALSA 18.7
FRUTERO C-ALA 16.5CM ACT. BL.
ACTUA BANDEJA A-C 33.5CC X 27.5CC
ACTUA PLATO PANDO 31 CM ACT. BL.
ACTUA PLATO PANDO 27 CM ACT. BL.
PLATO PANDO 20CM ACT. BL.

PLATO PANDO 16CM

ACTUA TETERA 860CC ACTUALITE BLANC

AR: mil seiscientos ochenta y dos con 89/100

I[N VALOR TRIBUTARIO

jo: Efective o Cheque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ

RECIBIDO POR:

ELABORADO PCR:

P/UNIT. DSTO.
1,70 0,00
4,64 0,00
4,02 0,00
1,82 0,00
1,82 0,00
1,82 0,00
6,48 0,00
70,15 0,00
2,38 0,00
2,09 0,00
5,22 0,00
4,90 0,00
3,06 0,00
1,99 0,00
1,70 0,00
9,11 0,00
SUBTOTAL 1
DSCTO.
SUBTOTAL 2
IVA 0%
IVA 12%
TOTAL USD

PROFORMA
002-001-0000016:

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
Segun Resolucion No.826
del 22/12/2009

TOTAL

76,32
27,85
180,81
21,83
21,83
1,86
25,92
70,15
107,01
93,87
234,99
220,46
137,57
89,37
76,32
36,43

1.502,59
0,01
1.502,59
0,00
180,31
1.682,89



INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

26/JUL/2012

CILIC ESCOBAR XIMENA NOEMI
1720038189

OBRERO INDEPENDIENTE ETAPA 2 CALLE
PICHINCHA - QUITO

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECREO

Maidonado 136 Centro Comercial El Recreo
Segunda etapa junto a los cines
Telefonos: 02-2610 990

Ruc: 1792144566001

PEDIDC No: 002-001-000001678
PAGO: CONTADO
VENDEDOCR: EDGAR GUEVARA

2609 287

CODIGO DETALLE

7702484073039 CORON ACTUA TAZA PARA CAFE-TE 200CC. APT
7702484158354 CORON ACTUA PLATO PARA TAZA DE CAFE- TE
7702484072926 CORCN ACTUA PLATO PARA TAZA DE TINTO 12.
7702484073022 CORON ACTUA TAZA PARA TINTO 110CC. ACT.
7702484075774 CORON AZUCARERA SOBRES 10.5X6X3
7702484073114 CORON ACTUA AZUCARERA 250CC - PORCELANA
7702484075705 CORON ACTUA SALSERA LISA 180CC. ACT. BL.
7702484075576 CORON ACTUA BOWL 12 CM ACT. BL.
7702147227953 CRIST COPA VINC TINTO RIOJA 100Z.
7702147227946 CRIST COPA VINGC BLANCO RIOJA 7.50Z.
7702147227960 CRIST COPA AGUA RIOJA 12.7502.
7702147215516 CRIST CCPA AV LISA PARA MALTEADAS 9.50Z.
7702147200215 CRIST VASO AV LISO LEXINGTON WHI 110Z.
7702147200475 CRIST CERVECERO AV LISO PILSENER 13.250Z

‘DEZ: 8 dias

mil diecinueve con 63/100

VALCR TRIBUTARIO

Efectivo o Cheque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ

RECIBIDC POR:

ELABORADO POR:

P/UNIT. DSTO.
1,82 0,00
1,31 0,00
1,09 0,00
1,15 0,00
2,28 6,00
5,01 0,00
1,38 0,00
1,56 0,00
0,74 0,00
0,74 0,00
0,74 0,00
1,21 0,00
0,49 0,00
0,72 0,00
SUBTOTAL 1
DSCTO.
SUBTOTAL 2
IVA 0%
TVA 12%
TOTAL USD

PROFORMA
002-001-0000016:

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
Segun Resolucion No.826
del 22/12/2009

TOTAL

81,86
58,77
49,23
51,71
102,42
225,50
62,28
70,33
33,19
33,19
33,19
54,45
22,10
32,17

910, 39
0,01
910,41
0,00
109,25
1.019,863



26/JUL/2012 PEDIDO No: 002-001-000001679
bH CILIO ESCOBAR XIMENA NOEMI PAGO: CONTADO
1720038189 VENDEDOR: EDGAR GUEVARA
(ON: OBRERO INDEPENDIENTE ETAPA 2 CALLE J S$-2
PICHINCHA - QUITO
0: 2609 287
\D CODIGO DETALLE P/UNIT. DSTO.
7891112002135 TRAMO TRADI CUCHARA SOPERA CABO DE MADER 12,92 0,00
7891112002128 TRAMO TRADI TENEDOR DE MESA CABO MADERA 12,92 0,00
7891112002043 TRAMO TRADI CUCHILLO PARA ASADO BBQ DE 5 11,17 c,00
.
VALIDEZ: 8 dias
SAR: setecientos cincuenta y ocho con 90/100 SUBTOTAL 1
SIN VALOR TRIBUTARIO DSCTO.
ago: Efectivo o Cheque a nombre de INSUPRCF CIA. LTDA. - MATRIZ SUBTOTAL 2
IVa 0%
IVA 12%
TOTAL USD

RECIBIDO POR:

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECREQ

Maldonado 136 Centro Comercial El Recreo
Segunda etapa junto a los cines
Tetefonos: 02-2610 990

Ruc: 1792144566001

ELABORADO POR:

PROFORMA
002-001-0000016:

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
Segun Resolucion No.826
del 22/12/2009

TOTAL

51,67
581,25
44,67

677,59
0,00
677,59
0,00
81,31
758,90



ECHA:
LIENTE:
uc:
IRECCION:
IUDAD:
ELEFONO:
BSERV, :

ANTIDAD

5,00
5,00
5,00
5,00
5,00
5,00
5,00
5,00
.00

.00

26/JUL/2012

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

CILIOC ESCOBAR XIMENA NCEMI

1720038189

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECREO
Maldonado 136 Centro Comercial El Recreo

Segunda etapa junto a los cines

Telefonos: 02-2610 980

Ruc: 1792144566001
PEDIDO No: 002-001-000001680
PAGO: CONTADO
VENDEDOR: EDGAR GUEVARA

OBRERO INDEPENDIENTE ETAPA 2 CALLE J $-2

PICHINCHA - QUITO

2609 287

CODIGO

7702484138202
7702484141288
7702484142209
7702484164461
7702484164492
7702484164478
7702484164508
7702484141271
7702484186579
7702484186524

>0 DE VALIDEZ: 8 dias

L A PAGAR:
YENTO SIN VALOR TRIBUTARIO

DETALLE

CORON
CORON
CORON
CORON
CORON
CORON
CORON
CORON
CORON
CORON

ACTUA
ACTUA
ACTUA
ACTUA
ACTUA
ACTUA

PLATO PANDO 33.5 CM CUAD. AC
PLATO PANDO 29.5 CM CUAD. AC
PLATO PANDO 20.5 CM CUAD. AC
PLATO PARA TAZA DE CAFE-TE 2
TAZA PARA CAFE-TE 230CC CUAD
PLATO PARA TAZA DE CAFE-TE 1

TAZA PARA CAFE-TE 100CC CUADRADA A

ACTUA
ACTUA
ACTUA

PLATO HONDO CAZ 17.5X17.5 CM
CREMERA 286CC ACT BL ELEGANC
PIMENTERO ELEGANCE ACT BL

mil ciento nueve con 89/100

a2 de pago: Efectivo o Cheque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ

RECIBIDO POR:

ELABORADO POR:

P/UNIT. DSTO.
4,36 0,00
3,51 0,00
2,63 0,00
2,02 0,00
1,99 0,00
1,51 0,00
1,82 0,00
3,51 0,00
3,54 0,00
1,57 0,00
SUBTOTAL 1
DSCTO.
SUBTOTAL 2
IVA 0%
IVA 12%

TOTAL USD

PROFORMA
002-001-0000016

‘CONTRIBUYENTE ESPECIAL
Segun Resotucion No.826
del 22/12/2009

TOTAL

196,38
157,73
118,53
90,95
89,37
67,77
81,86
157,73
21,23
9,44

990,99
0,02
990,99
0,00
118,92
1.109,89
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