ACQUABIANCA S. A.
INFORME DE GERENCIA
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2008

Seifiores Accionistas:

£n Cumplimiento con la Ley de Compafilas y los Estafutos de Acquablanca S.A me
permitc poner a vusstra consideracion sl siguentes informe.

1. CRONOLOGIA DE LOS ACONTECIMIENTOS. Como es ya de su conocimiento Ia
salida del Sefior Carlos Salazar hasta inicios de Abril, dejé un descontrol total Como
reflexidn se puede decir gue Un RegOCcio cuando empieza bien, se retne los insumos, &f
personal, las instalaciones y e administrador, con los sistemas confables vy de
procesamiento de datos para ofrecer un producto gue generen 108 ingresos y utilidades.
Cuando hay conflictos con ef personai, falfa de control en las compras y gastos es
imposible armmar un sistema contable y de informacién. Lamentablemente el dafic al
negocio que recién empezaba ocasioné que se desvle la atencion y la mayor
preocupacion fue buscar un reemplazo y por effo se contratd al sefior Esfeban Rueda,
porgue en ese enfoncas se pensd que al ser la persona que trabajc en ef Sushito de
Mexico D.f. por el lapsc de un aflo y despugs inauguird la franquicia en Quito, era la
perscona indicada para refomar la administracion del negocio, asf fue y a fines de abri!
empezé su labor, simultineamente se buscd un administrador para apoyar su gestion ya
gue trabajaba, para enfonices, en el Tenis Golf Club. Se traté de poner orden, se cambid
fa carta de ia cafeterfa y def restaurante, se completé al personal que salid, pero a
mediados de Mayo, cuando en mi presencia ingresaran a trabafar en ef tuma de la noche,
el Chef Bodeguero, Ayudante de cocina y Saloneros, en complefo estado etilico, se
produjo un aftercado en €l que estuve a purto de que me agredan flsicamente For
pedido de los agresores tuve que molestar al Sefior Pietre Tosi para que venga atender
suUs guejas, daspués de este incidente tuvimos que parar la afencion en ef rastaurante
hasta reponer al personal gue tuvo gue salir. El Serior Rusda contratd af personal nueve
¥ como administradora la Srta. Ma. Alicia Fefia, les entrend y hasla que en ef mes de
Junio se cambit como Administradora a La Seriora Alexandra Serrano, que trabajaba
para e Darden Resfaurant en New Jersey y que acaebaba de retormar al pafls.
Lamentablemente por conflictos entre el Sefior Rueda y k& Seflora Serrano, causé gie
nos quedemaos sin administrador porgue renuncio Alexaridra en el mes oe Septiembre.
EBor Iz sifuacion muy preocupants, la Seffora Ings Vintimilla, gjecutiva del banco del
Pichincha, me manifesté que el esposoc de su amiga, el Seflor Francisco Yntimilla
Carrién Chef Ejecutivo de La Gorce Country Club, Miami Beach , Flonida, fenia
necesidad de regresar a Ecuador, se e comunicé que nosafras fenfamas interés en sus
servicios, pero lamentablemente su presencia demord hasta finales del mes de
noviembre. Por ia necesidad de tener unha presencia a tempo compiefo en Ia
administracion def Restaurante se contrald los fres ultimos meses dsl afio af Sefior Pedra
Ruada, que lamentablemente pese a ser entendido en mesas de Tepanyaqui, no cumplié
ni con el trabajo encomendado ni con Ia disciplina v se tuvo que prescindir de los
servicios del Sefior Pedro Rueda. Para esta época se refirarorn algunas persoras y se
fuvo problemas para atender a los clierttes. En Diciembre llega el Sefior Vintimilla, se
contrata el personal que falfaba, pero lamentablemente trabajo tres semanas y ahora es
el Director de la Escuela de Gastronomla en ia Universidad Esplritu Santo de Guayaguil.
Vale indicar que durante el afio, se contacts con olros profesionales del ramo y ne se
pudo contar con sUs servicios porgue no les interess ¢ porgue no ternfamos segunidad de
hacerlo  por la mala experiencia tenida antes y por eilo desde Enero no fenemaos un
‘experta”.



2 INSTALACION DEL SISTEMA CONTABLE Y DE PROCESAMIENTO DE DATOS.-
Se quiere focar este tema por fa dificuitad que se tuvo para impiementar controfes
adeciiadas, al tener la falta de colaboracion de fos administradores y por no contar con
personal suficiente en Martina Olba se coniratd contadores independientes como Ja
Sefiorita Efizabeth Coronel que trabajé para fa Empresa Eléctrica, ef Econ. Rafael Jerves
y Juan Carios Arias, este altimo trabaja para la Curtiembre La Renaciente S A, Estas
personas nombradas no aportaron mas que problemas y se tuvo gue revisar toda la
contabilidad y contratar nuevo perscnal que luego de un periodo de entrenamiento
puedian lisvar normalmente dicho trabajo.

El procesamiento de dalos, a la fecha, esta funcionando con normalidad. Para e controf
de!l inventario era obvio que al inicio de fas aclividades del Restaurante no colaboren en
absoluto porque un sistema bien implementado posibilita el control. Despuds tampoca se
hicieron labores de controf adecuadc porque demanda flempo y dedicacion, ya que
debe de ser personalizado y de todos los dias, infciando con politicas de campras. La
mayoria de los negocios bien controlados y por experiencia def Sefior Vintimilla en
Estados Unidos, el control se hace mas fuera del computador que con el descarge de
recetas como se fenla an el Sushito y que nunca funciond. Aclualimenta se fiens
actualizado el dato de bodega y se compra lo que se vende marteniendo el inventario lo
mas bajc posible, ya que se pueden reponer de inmediato la mayoria de los articuios.

3. RESULTADOS. Se hizo publicidad en diferentes épocas, con el Sefior Esteban
Benalcazar, al inicio, luego con Daniela Cueva y con Hon Yu Sung como promotora de
comida oriental. Como se Wvo que parar el funciohamiento del restalirante por diferenies
motivos la publicidad fue infermitente.

El fiujo de caja fue negativo, las ventas anuales del restaurante fueron de $. 51.285,14 y
de fa cafeteria de 3. 72.554,09, que no cubren los gasfos por 152.380,16 y ef costo de ia
materia prima por $ 68.123.46. La mayor perdida se produce hasta el mes de Maya del
2008, por ia nomina y gaslos que para esos meses eran maycres por ias compras
exageradas y ofros gastos incluyendo fos de indemnizacion y despido de fa gente. £n fos
meses subsiguientes al no haber incremento en fas ventas a pesar de menores gastos
tampoco se compone el negocio. El promedio de ventas por mes de ia heladeria desde
Junio a diciembre es de 8. 5.579.40 y en el mismo periodo en el restaurante es de $.
4.291.08. El promedio en los dos primeros messs del aflo 2009 es de §. 5.613.04 en la
heladeria v §. 4.436.64 en el restaurante; los gastos promedio mes en el afio pasado
fueron §. 12.698.35, y para los dos primeros meses def 2009, fos gastos promedio son §.
971456

Las cifras anfencres pueden indicar que fa comida japonesa ne es un atractivo en
nuestro medio, ademas consideranda que la fortaleza del local es la localizacion en la
ciudad, para atender al cliente que transita por la calle, este tipo de chentela y los turistas
no ingresan al restaurante luego de leer la carta en ef atnl. En la cafelerla los prablemas
para incrementar las ventas fueron mas porgue no se supo captar clientes con productos
de calidad, el café, la pizza, los sanduches tuvimos que ir mejorando a medida que
aprendiamos.

Otro imitarte en la cafeteria fueron as instaiaciones de cocina que en un espacio tan
rediucido y sin fa instalacion de  extraccion de olores apropiados, obligo a que se tengs
que acomodar &f horno de pizza, una plancha y freidora de papas, sin teher un espacio
para una cocina. Otra caracterfstica del local es de disponer de dos kocales con
segmentos de mercado diferentes. Actualmente se unificd fa atencién y por ello se
atfiende en la cafeteria hasta las 23 horas con un pequefio incremento de venias. Se ha
programado fa venta de menus ejecutivos al medio dia y el cambio de fas cartas acluales
de cafeterfa y restaurante, para incluir comioda faliana y nacional en of restaurante y
dejando ia comida Japonesa como marginal ya que del total de ventas en e restaurante,
aproximadamente el 30% es de comida Japonesa.



Desde of inicio del negocio hasta la fecha del informe se ha reclutade aproximadamente
85 perscnas de las cuales al momentc frabafan 14 reflejando un problema de
reciutamiento y manejo de personal. Agradeceré considerar la estructura de la
administracion del negocio, es Iindispensable contar con un gerente con todas las
responsabilidades, obligaciones y tiempo, personalmernte solicito que come al inicio del
proyecto se establecié, mi labor stlo deberfa encuadrarse en el apoyo contable y
administrativo. Por la disponitifidad del tlempo para mis labores en Fasamaneria, Hilos
Latex, UR!, Martina Olba y Condominio Parqueadero Tosi, se hace dificil cubrir ia
alencion del restaurante, que dernanda estar presente en horarios de la noche y los fines
de semana, aparte de fa jomada normal de trabajo. Al momento se mantiene el interés de
arrendar ol local par parte del Seflor José Ochaoa, esta u dfras opciones deberan ser
analizadas por los Sefiores Accionistas.

Agradezco al Sefior Pietro Tosi por su ayuda y a las compafieras de Martina Otba por st
apoyo incondicional.

Atentamente,

Econ. E-é_mu%. o F,/%uta Merchan

GERENTE GENERAL



