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RESUMEN: Mínimo 250 palabras El presente proyecto de titulación se ha 

desarrollado en el marco del 

emprendimiento para la creación de un 

nuevo negocio, el cual busca generar 

rentabilidad y que perdure en el tiempo; a 

su vez mediante la investigación realizada 

se fomenta de una manera innovadora la 

cultura literaria de las leyendas urbanas, 

mismas que evocan en la memoria de los 

potenciales clientes historias de su niñez o 

a su vez les permite experimentar parte del 

folklore típico de diferentes provincias del 

Ecuador mediante la ambientación que se 
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planea mantener en el establecimiento. 

Para el desarrollo del presente proyecto se 

han tomado en cuenta tres aspectos 

importantes a llevar a cabo; el primero se 

da al desarrollar una base conceptual, 

metodológica y legal según el tema 

planteado; el segundo aspecto abarca un 

estudio de mercado, el cual permite 

conocer las situación actual del mismo y 

plantear las estrategias pertinentes para 

tener éxito al momento de su puesta en 

marcha; como último aspecto se elaboró 

un estudio técnico, administrativo y 

financiero, en base a índices inflacionarios 

actuales y precios reales, tanto de arriendo 

como de infraestructura para el negocio. 

La investigación realizada reflejó la 

necesidad de implementar un negocio que 

satisfaga la demanda de los clientes 

potenciales, tanto en la parte gastronómica 

como en la parte cultural; a su vez la hace 

inclusiva al dar una propuesta de negocio 

con opciones vegetarianas y que sea pet 

friendly. 

Los estándares de calidad que se 

manejaran en todos los aspectos para el 

desarrollo del presente proyecto serán el 

éxito del mismo, el cual se verá reflejado en 

la satisfacción del cliente y en la 

rentabilidad que genere el negocio. 

PALABRAS CLAVES: Emprendimiento, negocio, folklore, cultura, 

ambientación, investigación, 

infraestructura, demanda, clientes, 

vegetarianas, pet friendly, calidad, éxito. 

ABSTRACT:  

 

This qualification project has been 

developed in the framework of 

entrepreneurship for the creation of a new 

business, which seeks to generate 

profitability and that lasts over time; in 

turn, through the research carried out, the 
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literary culture of urban legends is fostered 

in an innovative way, which evoke in the 

memory of potential clients stories of their 

childhood or in turn allows them to 

experience some of the typical folklore of 

different provinces of Ecuador through the 

atmosphere that is planned to be 

maintained in the establishment. 

The development of this project has taken 

into account three important aspects to be 

carried out; the first is given when 

developing a conceptual, methodological 

and legal basis according to the the subject 

raised; the second aspect covers a market 

study, which allows to know the current 

situation of the same and propose the 

relevant strategies to be successful at the 

time of its implementation; as a last aspect, 

a technical, administrative and financial 

study was prepared, based on current 

inflation rates and real prices, both leasing 

and infrastructure for the business. 

Research reflected the need to implement a 

business that meets the demand of 

potential customers, both in the 

gastronomic and cultural part; in turn 

makes it inclusive by giving a business 

proposal with vegetarian options and that 

is pet friendly. 

The quality standards that will be managed 

in all aspects for the development of this 

project will be the success of the project, 

which will be reflected in the customer's 

satisfaction and the profitability generated 

by the business. 

KEYWORDS 
 

Entrepreneurship, business, folklore, 

culture, setting, research, infrastructure, 

demand, customers, vegetarians, pet 

friendly, quality, success. 
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INTRODUCCIÓN  
 

TEMA: 

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD DE UN STEAK HOUSE & GRILL CON 

TEMÁTICA Y AMBIENTACIÓN BASADAS EN LEYENDAS URBANAS DEL 

ECUADOR, UBICADA EN EL CENTRO NORTE DE QUITO. 

I. ANTECEDENTES DEL TÍTULO DE INVESTIGACIÓN 

El estudio de prefactibilidad se ha desarrollado en el marco del 

emprendimiento para la creación de un nuevo negocio, el cual busca generar 

rentabilidad y que perdure en el tiempo, como menciona (Arnal, 2018), el 

emprendedor por excelencia; no depende de alguien para conseguir trabajo, 

dado a que el mismo es quien crea su propio puesto de trabajo y da trabajo a 

su vez a otros. De aquí parte la idea de que el empresario depende 

íntimamente de la relación que cree con el cliente, por tanto, el reto del negocio 

no solo es que el consumidor compre su producto, sino que lo vuelva a 

comprar, consumir, y que a su vez lo recomiende a otros. Por lo tanto, un 

estudio de pre-factibilidad engloba diferentes factores entre el empresario y el 

consumidor los cuales determinan el éxito o no del negocio. 

Según (Finkelstein, 2013) se cree que la cocción al Grill, o también 

llamado cocción a la parrilla data de los siglos XVIII Y XIX en el Rio de la Plata 

(Argentina), lugar donde los Gauchos utilizaban rejillas de hierro forjado con la 

finalidad de que sea más fácil el tensar y secar el cuero que se obtenía de los 

animales que, dándoles un uso adicional a las mismas, usaban dicha 

herramienta para asar el remanente de las carnes faenadas de sus animales 

para su consumo. 

Actualmente se sabe que el tipo de cocina a la cual se orienta un 

SteakHouse, nace en Estados Unidos donde principalmente se consume en 

restaurantes de comida americana, inclinado hacia la preparación de 

barbacoas con la utilización de carnes de res o de cerdo, o a su vez el uso de 

las costillas, sin embargo ésta última viene siendo una tradición afroamericana 
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cuyos indicios de su preparación se dan en las plantaciones del sur del país, 

desplazándose hacia el norte y oeste en migraciones subsecuentes. 

El concepto de restauración temática al que va dirigido el presente 

estudio tiene sus principios en Estados Unidos y se da por la diversificación de 

productos que se van a ofertar en la carta, pero no solo eso engloba la temática 

de un establecimiento, sino que va de la mano con la decoración y el diseño de 

las instalaciones en relación al tema de referencia. Todo el conjunto de éstas y 

otras características son determinantes para el éxito de un restaurante 

temático. 

Entonces, apegándose al Folklore ecuatoriano, y tomando como base las 

leyendas urbanas que se han venido desarrollando mediante las 

manifestaciones tradicionales de cada provincia del país, se han encontrado un 

sin número de ellas con diferentes connotaciones tanto reales como adornadas 

que se han transmitido de generación en generación, algunas que han ocurrido 

en el siglo actual y otras, según (EL UNIVERSO, 2017)  han sido registradas en 

diarios cerca de 1930, pero todas se encuentran plasmadas en la memoria de 

los ecuatorianos y se hacen participes del desarrollo cultural del mismo. 

II. PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

Planteamiento del Problema 

La gastronomía en Ecuador se ha venido desarrollando en los últimos 

tiempos a pasos agigantados, otorgando así a los emprendedores la capacidad 

de incursionar en nuevos tipos de establecimientos gastronómicos con unas 

variadas temáticas, según la afinidad de quien lo desarrolle, abriéndose paso 

en un mercado poco explorado en Ecuador y siendo así algo novedoso con lo 

cual captar consumidores ávidos de vivir estas nuevas experiencias. 

Con esto en mente, se puede afirmar que la creciente demanda de 

establecimientos que brinden una experiencia diferente está en auge, sin 

embargo, no ha sido explotado lo suficiente; dado que el mercado competitivo 

en Ecuador ha sido acaparado por muchas franquicias internacionales. Por otro 

lado, tomando en cuenta el nivel socioeconómico de nuestro país en la 

actualidad, según (Muñoz, 2017) los indicadores asumidos para dicho análisis 
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demuestran que en el último año 2017 ha habido una reducción del 20% del 

índice de pobreza en comparación al año 2016, lo cual no sólo constituye una 

meta para el país, sino que incide en la mejora de la economía nacional, la 

misma que a su vez incrementa la capacidad adquisitiva del consumidor y 

permite generar fuentes de empleo dignos para cualquier área en la que se 

desee emprender. 

También, la demanda actual del consumidor en Ecuador se basa en 

varios aspectos, que van desde el precio de venta, el servicio, la calidad y el 

ambiente que se ofrece, variables las cuales han dejado mucho que desear y 

por lo tanto éste se ha vuelto un mercado desatendido en cuanto a estos 

aspectos básicos para desempeñar una buena administración gastronómica. 

La exigencia del consumidor ecuatoriano ha crecido en los últimos años, lo cual 

exige que se establezcan mejoras y atractivos en los establecimientos 

gastronómicos en funcionamiento o que se vayan a implementar con la 

finalidad de satisfacer dicha demanda. 

  En virtud de lo anterior se espera satisfacer la gran demanda del 

consumidor para que disfrute de toda una experiencia gastronómica y 

sensorial, a través de aspectos únicos de la temática del establecimiento, entre 

otras características esenciales en la administración del mismo, partiendo de la 

memoria cultural de los ecuatorianos para realzar el valor del folklore cultural 

del Ecuador y lograr una penetración satisfactoria en el mercado actual. 

 

III. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA. 

La creciente demanda de establecimientos que brinden una experiencia 

diferente no ha sido explotada lo suficiente en el país, ya que dicho 

mercado competitivo en Ecuador ha sido acaparado por muchas franquicias 

internacionales, mismas que a su vez no cumplen con la demanda actual 

del consumidor en Ecuador, demanda que va desde el precio de venta, el 

servicio, la calidad, hasta el ambiente que se ofrece, variables las cuales 

han dejado mucho que desear y por lo tanto éste se ha vuelto un mercado 

totalmente desatendido en cuanto a estos aspectos básicos. 
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En consecuencia de lo mencionado, el presente estudio está orientado a la 

implementación de un SteakHouse & Grill, cuya temática y ambientación se ve 

íntimamente influenciada por medios literarios del folklore ecuatoriano, 

específicamente las leyendas urbanas de las diferentes provincias de país, 

impulsando así los valores culturales del Ecuador y ofreciendo una experiencia 

diferente y de calidad, respondiendo así a la problemática actual del mercado; 

por lo tanto, el presente estudio busca responder las siguientes interrogantes: 

 ¿Qué medios deben llevarse a cabo para que la implementación de un 

establecimiento gastronómico sea un negocio rentable? 

 ¿Cómo influyen los factores sociales, económicos y culturales de los 

administradores gastronómicos al momento de insertarse en el mercado 

laboral? 

 ¿Que demuestra el estudio de campo sobre el comportamiento del 

consumidor en cuanto a los establecimientos de alimentos y bebidas en 

el sector Centro Norte de Quito? 

 ¿Qué propuesta satisfará la necesidad gastronómica del consumidor y 

los intereses del propietario para generar un negocio rentable? 

 

IV. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 

 

a) Objetivo General:  

Desarrollar una propuesta de prefactibilidad de un SteakHouse & Grill con 

temática y ambientación de leyendas urbanas del Ecuador ubicado en el 

Centro Norte de Quito con la finalidad de que sea rentable. 

 

b) Objetivos Específicos:  
 Identificar los fundamentos teóricos necesarios para el desarrollo de una 

propuesta de prefactibilidad que viabilice la propuesta del proyecto de un 

SteakHouse & Grill con temática y ambientación de leyendas urbanas 

del Ecuador ubicado en el Centro Norte de Quito. 
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 Determinar mediante un estudio de mercado la demanda del consumidor 

para un SteakHouse & Grill en el sector Centro Norte de Quito. 

 Establecer la factibilidad del presente proyecto a través de la propuesta 

técnica, administrativa, legal, ambiental e índices financieros. 

 

V. JUSTIFICACIÓN  

El presente estudio se desarrolla en el marco de la altísima demanda que 

hay de establecimientos de alimentos y bebidas que brindan una experiencia 

diferente y de calidad, orientada a la satisfacción de las necesidades del 

consumidor y que permitan generar los ingresos necesarios para hacer de éste 

un negocio altamente rentable. 

Al evaluar la demanda del consumidor en cuanto a los establecimientos de 

alimentos y bebidas en el sector Centro Norte de Quito, se puede constatar la 

problemática en cuanto al servicio, la calidad de la atención que se brinda al 

cliente y como menciona (Salazar Duque. D, 2016) el descontrol sobre la 

sectorización comercial, el tipo de producto, la tendencia gastronómica que se 

oferta, el precio de venta según el tipo de establecimiento, el nivel de 

promoción y el tipo de comercialización en la ciudad, lo cual influye 

negativamente en la rentabilidad del establecimiento y no le permite 

desempeñarse de forma adecuada para mantener el negocio a flote. 

Además, la información limitada en cuanto al comportamiento del 

consumidor y las estrategias que se utilizan para promocionar el producto son 

insuficientes, dados los diferentes sectores comerciales donde se 

desenvuelven la mayoría de establecimientos gastronómicos de la ciudad de 

Quito. A pesar de que entidades públicas han prestado cierta información 

estadística acerca del número de establecimientos existentes y el consumo 

promedio de una determinada zona turística, se ven opacados otros aspectos 

importantes anteriormente señalados, lo cual dificulta conocer a ciencia cierta 

los recursos y la aceptación de los consumidores en el sector Centro Norte de 

Quito, sin embargo se busca determinar dicho comportamiento y la factibilidad 

para que el negocio pueda mantenerse en el tiempo y ser rentable. 
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Así, el presente estudio beneficiará directamente a los propietarios, al 

establecer un negocio altamente rentable y que genere plazas de empleo digno 

para la demanda actual, y al mismo tiempo favorecer a los trabajadores de las 

entidades públicas y privadas del sector, así como a la sociedad en general, al 

proporcionarles una experiencia gastronómica diferente, de la cual puedan 

disfrutar y también se vea plasmada la imagen de negocio en la mente del 

consumidor, para que el mismo regrese al establecimiento e invite a otros. 

Dado a que ésta investigación resulta altamente novedosa y actual para el 

entorno en cuanto a la temática y ambientación que se plantea en el estudio, se 

puede valer de la memoria cultural fuertemente arraigada en la mente de los 

ecuatorianos, mediante el uso de recursos literarios como lo son las leyendas 

urbanas y la cultura oral tradicional, y así explotar ciertos esquemas del folklore 

que rememoran la diversidad e identidad de las diferentes provincias del país y 

hacer uso de los mismos para el desarrollo de este estudio. Al evocar los 

sentimientos y tradiciones se logra captar un segmento de mercado ávido, no 

solo de las experiencias sino de las memorias culturales de nuestro país. 

En cuanto al impacto social se espera que tenga gran acogida por parte del 

segmento de mercado al cual estará orientado el estudio, ya que no solo se 

oferta un menú de calidad, sino que evocará a la memoria cultural del mismo, a 

su vez será una fuente de empleo digno para aquellas personas ávidas de 

desarrollarse en este ámbito laboral y crecer junto con el establecimiento. Por 

tal motivo este estudio influirá en la aceptación del negocio por parte de los 

consumidores y generará los ingresos esperados para ser un negocio 

altamente rentable que se mantenga en el tiempo. La utilización de productos 

de calidad (desde la compra hasta el despacho) y parte de los ingredientes, 

mismos que serán sembrados y cosechados en un huerto orgánico propiedad 

del establecimiento, darán el toque ecológicamente amigable con el ambiente, 

así como el tratamiento responsable de desechos, entre otras ideas que se irán 

implementando a medida que el negocio avance. 

 

VI. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 
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a) Tipo de Investigación. 

El presente estudio está enmarcado en una investigación de tipo 

exploratorio la misma que ayudará a determinar el contexto sobre el tema que 

se está investigando e impulsar su desarrollo más profundo, con la finalidad de 

obtener la información necesaria para la posterior puesta en marcha del mismo. 

 La investigación exploratoria es la que se realiza para conocer el 

contexto sobre un tema que es objeto de estudio. Su objetivo es encontrar 

todas las pruebas relacionadas con el fenómeno del que no se tiene ningún 

conocimiento y aumentar la posibilidad de realizar una investigación completa. 

Aunque la investigación exploratoria es una técnica muy flexible, comparada 

con otros tipos de estudio, implica que el investigador esté dispuesto a correr 

riesgos, ser paciente y receptivo. Es importante mencionar que la investigación 

exploratoria se encarga de generar hipótesis que impulsen el desarrollo de un 

estudio más profundo del cual se extraigan resultados y una conclusión 

(Semerena, 2018, pág. 1). 

La investigación exploratoria tiene múltiples características que le dan 

ventaja sobre otros métodos. Las principales son: 1) Al definir sus conceptos, 

prioriza los puntos de vista de las personas. 2) Está enfocada en el 

conocimiento que se tiene de un tema, por lo que el significado es único e 

innovador. 3) No tiene una estructura obligada, así que el investigador puede 

seguir el proceso que le parezca más sencillo. 4) Encuentra una solución a 

problemas que no fueron tomados en cuenta en el pasado (Semerena, 2018, 

pág. 1). 

A su vez es de carácter cualitativo, dado que se realizará una 

investigación en base a las cualidades específicas de cada parte que incluye el 

tema de estudio, así como la aplicación de diversas estrategias con el fin de 

comprender el enfoque del proyecto y evaluar su viabilidad. 

De acuerdo con Maanen 1983, el método cualitativo puede ser visto 

como un término que cubre una serie de métodos y técnicas con valor 

interpretativo que pretende describir, analizar, descodificar, traducir y sintetizar 

el significado, de hechos que se suscitan más o menos de manera natural. 

Posee un enfoque interpretativo naturalista hacia su objeto de estudio, por lo 

que estudia la realidad en su contexto natural, interpretando y analizando el 

sentido de los fenómenos de acuerdo con los significados que tiene para las 

personas involucradas. El objetivo de la investigación cualitativa es explicar, 
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predecir, describir o explorar el “porqué” o la naturaleza de los vínculos entre la 

información no estructurada. En lugar de comenzar con la hipótesis, teorías o 

nociones precisas que probar, la investigación cualitativa empieza con 

observaciones preliminares y culmina con hipótesis explicativas y una teoría 

fundamentada (Creswel jw, 1998). 

 

b) Técnicas de Investigación.  

Se ha determinado que la técnica de investigación propicia para obtener la 

información necesaria para el desarrollo del tema es la aplicación de 

encuestas, misma que se enmarca en fuentes primarias y secundarias de 

estudio, ya que al recolectar información por estos medios se permitirá conocer 

cuáles son las motivaciones, deseos, opiniones y actitudes del consumidor en 

relación al objeto de estudio y permitirá visualizar de forma más objetiva como 

se encuentra el mercado actual en la ciudad de Quito.  

Fuentes Secundarias: Toda investigación implica acudir a este tipo de 

fuentes, que suministran información básica. Se encuentran en las bibliotecas y 

está contenida en libros, periódicos y otros materiales documentales, como 

trabajos de grado, revistas especializadas, enciclopedias, diccionarios, 

anuarios, etc (Bernal, 2010). 

Fuentes Primarias: Es posible que el desarrollo de la investigación 

propuesta dependa de la información que el investigador debe recoger en 

forma directa (Bernal, 2010). 

La encuesta de puede definir como una técnica primaria de obtención 

de información sobre la base de un conjunto objetivo, coherente y articulado de 

preguntas, que garantica que la información proporcionada por una muestra 

pueda ser analizada mediante métodos cuantitativos y los resultados sean 

extrapolables con determinados errores y confianzas a una población. Las 

encuestas pueden ser personales y no personales (Abascal, 2005). 
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CAPITULO I 
 

1. MARCO REFERENCIAL  
 

1.1. Marco Teórico Referencial.  

El presente trabajo se ve enfocado en el ámbito teórico y práctico de un 

estudio de pre factibilidad, que ofrece un análisis conciso de todos los factores 

necesarios para la puesta en marcha de la presente propuesta de negocio. 

Al hablar de un estudio de prefactibilidad es necesario definir y conocer lo 

que engloba la realización del mismo. Dado a que el término prefactibilidad no 

tiene una definición exacta en el diccionario que elabora la RAE (ASALE, Real 

Academia Española, 2014) un acercamiento más cercano de dicha definición 

está dado por el término factible (cuyo significado argumenta, que se puede 

hacer, concretar o llevar a cabo) por lo tanto presume ser un análisis preliminar 

de una idea para determinar si es viable para convertirla o no en un proyecto 

(Merino, 2015). 

Un proyecto es la búsqueda de una solución inteligente al 

planteamiento de un problema, la cual tiende a resolver una necesidad 

humana. En este sentido puede haber diferentes ideas, inversiones de monto 

distinto, tecnología y metodologías con diverso enfoque, pero todas ellas 

destinadas a satisfacer las necesidades del ser humano en todas sus facetas, 

como pueden ser: educación, alimentación, salud, ambiente, cultura, etcétera 

(Urbina, 2013, págs. 2-7). 

Lo que se busca de un proyecto de prefactibilidad para un 

establecimiento gastronómico, es producir un servicio útil para la sociedad, que 

sea rentable y perdure en el tiempo, por lo que el presente estudio permitirá 

una mejor asignación de recursos, una determinación óptima de todas las 

herramientas que se utilizarán para la obtención del mismo, y a su vez, una 

evaluación estratégica de todos los puntos que juegan a favor y en contra para 

la realización del proyecto. 

Ahondando en el tema; históricamente el consumo de la carne ha sido 

parte esencial de la dieta humana, así los primeros homínidos fueron los 

primeros en consumir carne de carroña como parte de su dieta habitual, sin 
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embargo, con el descubrimiento del fuego y la hominización de la especie, 

empezó la transformación culinaria de los alimentos. Como menciona 

(Arsuaga, 1999) a medida que el hombre va evolucionando con el pasar de los 

años y los diferentes cambios climáticos que experimentaron en especial, de 

las glaciaciones se obtiene información importante que demuestra que, al ser 

depredadores, el consumo de carne en proporción a su modo de subsistencia 

era sumamente elevado. Así, al llegar a la edad media, especialmente en 

Europa, la carne viene a ser una exquisitez de consumo solamente para la 

clase más alta de esta sociedad, dejando a la plebe el consumo de las vísceras 

como fuente básica de proteínas y casi sin acceso al consumo de carne. 

Dado los rudimentarios métodos de conservación de los alimentos que 

existían en la época y que la carne venía siendo uno de los puntos claves para 

la venta y comercialización, nace un método de conservación de la carne 

mediante salazón, lo cual consistía en la aplicación de cristales de sal en 

grandes cantidades, para cubrir completamente las piezas de carne luego del 

desposte, por ende, dejar que esta seque todos los fluidos que haya podido 

contener y salarla como método para combatir cualquier microorganismo 

patógeno que no lo haga apta para el consumo, se podía conservar durante 

más tiempo dicho alimento. 

Al llegar a la época preindustrial, según (Toussaint-Samat, 1992) hubo 

un declive de los métodos de conservación de los alimentos, por lo que los 

expendedores se veían en la penosa situación de enmascarar el pútrido olor de 

la carne en descomposición mediante la utilización de aliños, hierbas y 

especias; por tal motivo, los europeos demandaban más especias, sal y 

especialmente pimienta a sus proveedores principales de Asia, motivo por lo 

cual se desataron las primeras Cruzadas. En vista de todo lo anteriormente 

mencionado, se estimula la era del descubrimiento, con la finalidad de buscar 

más especias con las cuales mejorar la conservación del producto, entre otros 

aspectos que mejoren la economía en el continente europeo. Con Cristóbal 

Colón y el descubrimiento de América se produjo la posibilidad de obtener 

nuevas especias, como el pimentón, cuyas propiedades sin duda mejoraban 

los métodos de conservación de la carne.  
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Con el descubierto y colonización de América, se da un intercambio de 

especies ganaderas, especialmente desde Europa hasta América, con lo cual 

se ven afectadas las poblaciones indígenas, que al ser un pueblo que vivía en 

su mayoría de la producción agrícola y al interrumpir sus procesos por dejar 

pastar dichas especies sobre sus cultivos, deviene un declive en su índice 

poblacional. 

Para el siglo XIX en el Oeste de Estados Unidos, se crea toda una 

cultura en torno a la ganadería y el aprovechamiento del producto, en cuanto a 

la lana y la piel, dejando de lado la carne, dado su inconveniente para la 

conservación y trasporte para la venta y consumo del mismo. 

Actualmente la carne continúa siendo parte esencial de la dieta del ser 

humano, dada su alta calidad proteica y vitamínica, y gracias a que mejora la 

absorción de hierro por parte de otros alimentos. A su vez, cabe destacar que 

la manipulación de dicho género, actualmente cumple normas de seguridad 

alimentaria, desde el proceso de faenamiento, hasta el proceso de 

comercialización, a través de los diferentes canales hasta llegar al consumidor, 

lo que lo hace un producto de consumo totalmente seguro y fácil de acceder en 

cualquier supermercado. 

Así fue como, los restaurantes tenían mejor acceso a este producto 

además de mayores facilidades para la conservación y manipulación del 

mismo; con esta idea nacieron los Steak House como establecimientos de 

consumo de todo tipo de carne, sin embargo, cabe destacar que las costillas 

fueron uno de los principales atractivos del mismo. Los Steak House nacen en 

el Oeste de Estados Unidos siendo los primeros en vender la idea de 

restaurantes temáticos típicos americanos cuyo producto estrella es la carne 

para todo el menú. La ambientación jugaba a su vez un  papel importante en 

la activación de dicho producto, extendiéndose a nivel mundial y variando con 

el paso del tiempo para captar mercado según las necesidades del consumidor 

local. 

Ahora bien, para lograr penetrar en la mente del consumidor, se debe 

realizar una planificación exhaustiva en cuanto al tipo de ambiente que se va a 

ofrecer; con la finalidad de que el mismo tenga una experiencia totalmente 
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diferente y agradable, que se divierta, que invite a otros en base a su 

experiencia y finalmente que vuelva a consumir en el establecimiento. Con esto 

en mente, nace lo que es la ambientación de restaurantes temáticos, misma 

que abarca desde el diseño arquitectónico del establecimiento, hasta los 

detalles en cuanto al menaje y la carta, para que evoquen el mensaje que se 

quiere transmitir al comensal. 

La restauración temática basa sus conceptos principalmente en un 

marketing experiencial, mismo que ha tenido un crecimiento acelerado en los 

últimos 25 años; según (Tynan, 2009, págs. 01-17) el marketing experiencial se 

encarga de transmitir emociones, lo cual juega con los sentidos o la mente del 

consumidor para captar su atención y fidelizar al mismo (Pine, 1998, págs. 97-

105). Afirma que una experiencia se da “cuando una empresa utiliza los 

servicios de forma intencionada, sus productos como accesorios, y existe un 

compromiso con los clientes de crear un evento memorable”. Por lo tanto, lo 

que se busca principalmente es hacer vivir al comensal una experiencia 

memorable, por medio de estímulos sensoriales que van desde: los colores, 

texturas, formas y sonidos, los cuales en conjunto logran que se experimente 

emociones únicas y diferentes, mismas que transmitan la idea del negocio y 

logren arraigarse en la mente del consumidor. 

La decoración forma parte esencial de un establecimiento comercial, y 

está determinada por tendencias acorde al segmento de mercado y la época en 

la cual se desenvuelve el país. Básicamente la restauración temática se 

caracteriza porque toda la ambientación gira en torno a determinada temática, 

referida a gustos, experiencias del consumidor, modas, entre otros.  

Esta idea de negocio nació en EE.UU. (Hard Rock Café, Planet 

Hollywood, etc.) y se ha implantado en los países más desarrollados hasta 

llegar a nuestro país, surgiendo numerosas empresas de decoración 

especializadas en la decoración temática de establecimientos comerciales tipo 

Abadía; Africano; Alemán; Americano; Australiano; Barrocos; Biblioteca; 

Cafetería; Ferrocarril; Geografía; Irlandés; Las Vegas; Piratas; Pizzería, Surf; 

Taberna; Teatro; Vanguardista, tal y como demuestra el siguiente cuadro 

ilustrativo (Hidalgo, 2017). 
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Acorde a lo que menciona (Rieunier, 2000) los componentes que forman 

dicha atmosfera son: factores visuales, factores sonoros, factores olfativos, 

factores táctiles y factores gustativos; mismos que en conjunto determinan el 

éxito o fracaso en un establecimiento gastronómico. 

Basándose en los conceptos anteriormente mencionados, el uso de las 

leyendas ecuatorianas como recurso para la generación de nuevas 

experiencias, es sin duda una fuente inigualable de sensaciones, dado que no 

solamente se evocan sentimientos del pasado, sino que hacen rememorar 

historias de la cultura nacional y tradiciones arraigadas en las diferentes 

provincias del Ecuador. 

Las leyendas ecuatorianas llegan de generación en generación como 

relatos hablados o escritos, mismos en los que se destaca su misticismo y que 

la mayoría de las veces llevan un final escalofriante, mismo que envuelve a su 

espectador en suspenso, dándole cierto toque espantoso y vacilante entre la 

verdad o la ficción. En la región Sierra, el lugar perfecto para transmitir dichos 

relatos venía siendo al calor de una fogata, en medio de una noche fría y 

obscura. Mientras que en la región Costa y del Oriente ecuatoriano, una sala a 

media luz creaba el ambiente perfecto para dejarse envolver por las historias 

recogidas de diferentes lugares. 

Existen una cantidad considerable de leyendas en el Ecuador, tomadas 

de diferentes provincias del País, y en todas se enriquece parte de la cultura y 

tradiciones de los ecuatorianos. Como parte de la literatura según (Krapf, 1988) 

la leyenda se define como un relato folclórico con bases históricas. Dichas 

bases históricas se ven determinadas por el lugar de donde proceden y la 

época en la que se ve delimitada la misma. Según (ASALE, Real Academia 

Española, 2014) leyenda se define como “Narración de sucesos fantásticos que 

se transmite por tradición” o “Relato basado en un hecho o un personaje reales, 

deformado o magnificado por la fantasía o la admiración”. Etimológicamente 

según (Soca, 2011) la palabra leyenda nace del verbo latino legere, cuyo 

significado variaba según el contexto, en primer lugar, se menciona legere 

como escoger, es decir aceptar o elegir, y en segundo lugar se lo menciona 

como leer, cuyo significado vino a ser aceptado al usar el gerundio de este 



30 
 

verbo; por tanto a legenda, se le da un significado de: algo para ser leído, 

siendo muy utilizado en la época del catolicismo para referirse a los santos. 

Al centrar nuestra atención en Quito, se encuentran diversas leyendas 

que comprenden historias, mitos, cuentos y principalmente tradiciones típicas 

de la provincia. Algunos son relatos fantásticos o milagrosos se han 

desarrollado en el centro histórico de Quito, y muchos de ellos hoy en día son 

parte de las rutas turísticas de la ciudad. Entre las principales leyendas de esta 

ciudad están: 

 La leyenda de Cantuña, también es conocida como la leyenda del atrio 

de San Francisco  

 La leyenda de la casa 1028, también conocida como la leyenda de Bella 

Aurora. 

 La leyenda del Gallo de la Catedral, conocida como la leyenda del gallito 

de la Catedral 

 La leyenda del Padre Almeida, sacerdote que salía por las noches 

pisando al Cristo en la pared, mismo que decía ¿Hasta cuándo Padre 

Almeida? 

 La leyenda del Cristo de los Andes, misma donde nace Caspicara un 

admirado escultor. 

Entre muchas otras, que sin duda forman parte de la vida de los Quiteños y 

hacen de la ciudad un lugar místico, lleno de misterio y drama, lo cual envuelve 

a sus transeúntes, sean nacionales o extranjeros en un halo de suspenso y 

expectación por conocer aún más el trasfondo de dichas leyendas. 

Siendo así, la leyenda nace en Ecuador como un recurso utilizado para 

transmitir ideas sobre las tradiciones de la época, con el fin de que no se 

perdieran las mismas en el tiempo y al darle un toque místico para que logren 

captar la atención del espectador. Así al ser altamente recordadas se tornan en 

una estrategia invaluable para permanecer en la mente del consumidor y ser 

utilizadas como parte de cualquier plan de negocios. 

 

1.2. Marco Legal  
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1.2.1. Dirección Ejecutiva de la agencia Nacional de Regulación, 

Control y Vigilancia Sanitaria -ARCSA. 

TÍTULO III, CAPÍTULO I, De las instalaciones y requisitos de Buenas 

Prácticas de Manufactura (Agencia Nacional de Regulacion, 2019). 

Artículo 3. De las condiciones mínimas básicas. - Los establecimientos 

donde se producen y manipulan alimentos serán diseñados y construidos de 

acuerdo a las operaciones y riesgos asociados a la actividad y al alimento, de 

manera que puedan cumplir con los siguientes requisitos: a) Que el riesgo de 

adulteración sea mínimo; b) Que el diseño y distribución de las áreas permita 

un mantenimiento, limpieza y desinfección apropiada; y, que minimice los 

riesgos de contaminación;  c) Que   las   superficies y materiales, 

particularmente aquellos que están en contacto con los alimentos, no sean 

tóxicos y estén diseñados para el uso pretendido, fáciles de mantener, limpiar y 

desinfectar; d) Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y 

refugio de las mismas (Agencia Nacional de Regulacion, 2019). 

Artículo 4. De la localización. -Los establecimientos donde se procesen, 

envasen o distribuyan alimentos serán responsables de que su funcionamiento 

esté protegido de focos de insalubridad que representen riesgos de 

contaminación (Agencia Nacional de Regulacion, 2019).  

Artículo 5. Diseño y construcción. - La edificación debe diseñarse y 

construirse de manera que: a) Ofrezca protección contra polvo, materias 

extrañas, insectos, roedores, aves y otros elementos del ambiente exterior y 

que mantenga las condiciones sanitarias apropiadas según el proceso; b) La 

construcción sea sólida y disponga de espacio suficiente para la instalación, 

operación y mantenimiento de los equipos, así como para el movimiento del 

personal y el traslado de materiales o alimentos; c)   Brinde facilidades para la 

higiene del personal; y d)   Las áreas internas de producción se deben dividir 

en zonas según el nivel de higiene que requieran y dependiendo de los riesgos 

de contaminación de los alimentos (Agencia Nacional de Regulacion, 2019). 

(Ecuador, 2017) 
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1.2.2. Constitución de la República del Ecuador. 

Según la Constitución de la Republica en su artículo 361, dispone que: “El 

Estado ejercerá la rectoría del sistema a través de la autoridad sanitaria 

nacional, será responsable de formular la política nacional de salud, y normará, 

regulará y controlará todas las actividades relacionadas con la salud, así como 

el funcionamiento de las entidades del sector” (Ecuador, 2017). 

Mediante Decreto Ejecutivo Nro. 4114, publicado en el Registro Oficial No. 

984 de fecha 22 de julio de 1988, se emitió el Reglamento de Alimentos 

Procesados (Ecuador, 2017). 

1.2.3. Ley Orgánica de Salud 

Según la Ley Orgánica de Salud, en el Artículo 6, Numeral 18, señala como   

responsabilidad del Ministerio de Salud Pública regular y realizar el control 

sanitario de la producción, importación, distribución, almacenamiento, 

transporte, comercialización, dispensación y expendio de alimentos 

procesados, (...) y otros productos para uso y consumo humano; así como los 

sistemas y procedimientos que garanticen su inocuidad, seguridad y calidad 

(Ecuador S. , 2018) 

Que, la Ley Orgánica de Salud en su Artículo 129, dispone que: “El 

cumplimiento de las normas de vigilancia y control sanitario es obligatorio para 

todas las instituciones, organismos y establecimientos públicos y privados que 

realicen actividades de producción, importación, exportación, almacenamiento, 

transporte, distribución, comercialización y expendio de productos de uso y 

consumo humano” (Ecuador S. , 2018). 

Que, la Ley Orgánica de Salud en su Artículo 131 determina que: “El 

cumplimiento de las normas de buenas prácticas de manufactura, (...) será 

controlado y certificado por la autoridad sanitaria nacional” (Ecuador S. , 2018).  

Que, la Ley Orgánica de Salud en su Artículo 132, dispone que: “Las 

actividades de vigilancia y control sanitario incluyen las de control de calidad, 

inocuidad y seguridad de los productos procesados de uso y consumo humano, 

así como la verificación del cumplimiento de los requisitos técnicos y sanitarios 
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en los establecimientos dedicados a la producción, almacenamiento, 

distribución comercialización, importación y exportación de los productos 

señalados” (Ecuador S. , 2018). 

Que, la Ley Orgánica de Salud en su Artículo 137, determina que: “Están   

sujetos   a   registro   sanitario   los   alimentos procesados (...) fabricados en el 

territorio nacional (...)” (Ecuador S. , 2018). 

 

1.3. Marco Institucional. 

 

1.3.1. Plan Nacional del Buen Vivir 2013 -2017 

Objetivo N.º: 5. Impulsar la productividad y competitividad para el 

crecimiento económico sostenible de manera redistributiva y solidaria (Tecnica, 

2019) 

Política(s) y lineamientos estratégicos: 5.1 Generar trabajo y empleo dignos 

fomentando el aprovechamiento de las infraestructuras construidas y las 

capacidades instaladas (Tecnica, 2019). 

Objetivo N.º: 5. Impulsar la productividad y competitividad para el 

crecimiento económico sostenible de manera redistributiva y solidaria (Tecnica, 

2019). 

Política(s) y lineamientos estratégicos: 5.2 Promover la productividad, 

competitividad y calidad de los productos nacionales, como también la 

disponibilidad de servicios conexos y otros insumos, para generar valor 

agregado y procesos de industrialización en los sectores productivos con 

enfoque a satisfacer la demanda nacional y de exportación (Tecnica, 2019). 

 

1.4. Marco conceptual. 

 Glaciación: Se define como periodo glacial a una época en la que los 

glaciares de los casquetes polares y los de las montañas eran mucho 

más extensos que en la actualidad, estos, como producto de inviernos 
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suaves en latitudes medias y altas, significando mayores nevadas 

totales, mientras que al haber veranos más fríos se producía una 

reducción de la amplitud térmica global (MAIDANA, 2014). 

 Plebe: Termino que procede del latín Plebes que sirve para definir a la 

clase más baja de la sociedad (ASALE, Real Academia Española, 2014). 

 Patógeno: Se define patógeno como un ente biológico, capaz de dañar 

al huésped donde se aloje y llegar a enfermarlo (Peña, 2011). 

 Cruzadas: Las Cruzadas fueron expediciones guerreras que se 

realizaron en Europa Occidental para conseguir más territorio, para 

evangelizar, para obtener varios recursos únicos del lugar que invadían 

entre otros (Runciman, 2008). 

 Menaje: La palabra en si hace referencia al conjunto de vajilla, 

cubertería, mantelería, cristalería, referente al servicio (Aduriz, 2015). 

 Fidelizar: Se define como conseguir, de diferentes modos a los 

empleados y clientes de una empresa, con la finalidad de que se 

mantengan fieles a la misma (ASALE, Real Academia Española, 2014). 

 Misticismo: Se define como el estado de una persona, la cual se dedica 

mucho a Dios y a las cosas espirituales (ASALE, Real Academia 

Española, 2014). 

 Folclórico: Hace referencia al conjunto de creencias, prácticas y 

costumbres o tradicionales de algún pueblo o cultura, así como la 

disciplina del Folclore como estudio de las culturas milenarias de 

diferentes lugares (Neto, 1961). 

 Etimología: Se denomina etimología al estudio que se realiza del origen 

de las palabras, de su cronología, de sus variantes, de la 

implementación al idioma, así como de la fuente, sus detalles e historia 

coyuntural (Roberts, 2013). 

 Sanitación: La sanitación o desinfección es el proceso que consiste en 

eliminar microorganismos infecciosos mediante el uso de agentes 

químicos o físicos. Los agentes antimicrobianos designados como 

desinfectantes son a veces utilizados alternativamente como agentes 

esterilizadores, agentes de saneamiento o antisépticos. En su mayoría, 

los desinfectantes que se usan en sanidad animal son productos 
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químicos antimicrobianos o biocidas relativamente potentes y 

generalmente tóxicos que se aplican sobre las superficies contaminadas, 

mientras que los que se usan en la industria agroalimentaria son 

generalmente menos tóxicos y también menos concentrados. Los 

desinfectantes modernos se componen de formulaciones complejas que 

comprenden sustancias químicas jabones, detergentes y compuestos 

que favorecen la penetración de las sustancias activas (R.F.KAHARS, 

1995). 

 Rentable: La rentabilidad se refiere a los resultados que se obtienen 

después de realizar un plan económico y financiero, que permita validar 

si su negocio, una vez que haya sido puesto en marcha, permitirá 

obtener resultados positivos o beneficiosos (Eslava, 2016). 

 Vísceras: Las vísceras o también llamadas entrañas, son los órganos 

internos que yacen en la cavidad de ciertos animales y también del ser 

humano (Aduriz, 2015). 

 Desposte: Desposte se refiere a la acción de destazar a un animal, que 

previamente ya ha sido faenado, para venta y consumo humano (Aduriz, 

2015). 

 Comensal: Se define como el conjunto de personas que comen en una 

mesa, sea en algún establecimiento gastronómico, reunión social, o en 

familia (ASALE, Real Academia Española, 2014). 

 Marketing: Se define como marketing a un proceso social y 

administrativo, mediante el cual se satisface las necesidades de los 

demás, a través del intercambio de productos con cierto valor (Kotler, 

2012). 
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CAPITULO II 
2. ESTUDIO DE MERCADO. 

 

2.1. Localización. 

Dada la ubicación (Figura 1) para el desarrollo del presente proyecto se ha 

realizado una cotización de precios en cuanto a arriendos en el sector Centro 

Norte de Quito, más específicamente en el sector Iñaquito, misma que ha 

revelado una variable de 600$ a 1200$ por arriendo dependiendo del tamaño 

del local, ubicación, parqueadero y alícuotas. Teniendo en cuenta lo anterior se 

ha definido un lugar ubicado en la República del Salvador y Portugal, en la 

Plaza Kendo, local que cuenta con un área de 75m² para establecer el 

restaurante, por lo que el precio definido de arriendo está en 750$. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Ubicación del local en el sector Iñaquito, calles República del Salvador y Portugal en la Plaza 
Kendo, estratégicamente en el centro financiero de Quito. (maps, 2019) 

 

2.1.1. Macro localización 

Para el desarrollo del presente proyecto se ha realizado un estudio en 

diferentes zonas de la ciudad de Quito en cuanto a tendencias del mercado: en 

el Sur, en el Centro y en el Norte; dicha investigación ha revelado que la 

ubicación ideal para el presente proyecto se encuentra estratégicamente en el 
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Centro Norte de Quito ya que en el sector está el eje financiero y económico de 

la ciudad y dado a que no es únicamente una zona residencial se ha visto la 

necesidad de la población del sector que se implemente locales comerciales 

que expendan alimentos y bebidas, así como otorgar un ambiente placentero 

para el target del sector. 

 

2.1.2. Micro localización 

Luego de un análisis preciso de las tendencias de mercado en cuanto a 

la preferencia de compra y venta de alimentos y bebidas en la ciudad de Quito, 

se ha determinado que el presente proyecto esté posicionado en el sector 

Iñaquito, en las calles República del Salvador y Portugal, mismo donde se ha 

encontrado un local con las características ideales para la implementación del 

presente proyecto, ubicado en Plaza Kendo, misma que permitirá no solo 

ofertar el producto a la población que allí habita, sino también a los 

trabajadores de este importante eje financiero de la ciudad. 

 

2.2. Características generales del sector. 

 

La parroquia Iñaquito se encuentra ubicada al noroeste de la ciudad y 

recibe su nombre ancestral dado a los primeros habitantes del sector, los 

quitus. Las calles República del Salvador y Portugal se convierten un espacio 

ideal para el posicionamiento del presente proyecto ya que se encuentra el 

centro financiero de la ciudad, así como el distrito empresarial y múltiples 

lugares de entretenimiento y locales comerciales. Siendo el mismo un lugar 

ideal para propuestas innovadoras y de alto beneficio económico. 

 

2.3. Segmentación. 

Según el INEC (Instituto Nacional de Estadística y Censos), y los 

indicadores zonales de proyección poblacional del Distrito Metropolitano de 

Quito, la parroquia Iñaquito cuenta actualmente con 42.492 habitantes a una 

densidad poblacional de 26,9 habitantes por kilómetro cuadrado (INEC, 2019); 

sin embargo, al estar ubicado el local en las calles República del Salvador y 
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Portugal y al este ser el principal centro financiero de la ciudad, la afluencia de 

personas a este lugar no son solo los habitantes del sector sino también las 

personas que laboran en el mismo pero que no habitan allí y turistas que 

vienen de diferentes lugares. 

 Por tanto, se realizará el cálculo de la muestra infinita para conocer con 

certeza el número de personas a encuestar y obtener los datos necesarios 

según diferentes variables, con lo cual se obtendrá una imagen más clara del 

mercado al que se desea ingresar. 

FÓRMULA: 

 

 

Figura 2. Fórmula para la realización del cálculo de una muestra infinita de población. 

DESCRIPCIÓN:  

Z = nivel de confianza, P = probabilidad de éxito, o proporción esperada Q 

= probabilidad de fracaso, D = precisión (Error máximo en términos de 

proporción).  

Según el cálculo de la muestra obtenida con los siguientes datos: Z = 1,96 

(95%), P = 0,5 (50%), Q = 0,5 (50%), D = 0,05 (5%). El número de encuestas 

que se debe realizar es de 384,16  380. 

  Una vez realizados los cálculos correspondientes se procede a la 

aplicación de la encuesta, misma que logrará obtener la información necesaria 

para conocer sobre la demanda, competencia, gustos y preferencias del 

consumidor, así como el precio más acertado para los productos que se van a 

ofertar; lo que permitirá recabar los datos necesarios para la puesta en marcha 

del proyecto. 
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ENCUESTA. 

El presente cuestionario es de carácter anónimo y tiene como objetivo 

determinar las preferencias del consumidor frente a la propuesta de un STEAK 

HOUSE & GRILL CON TEMÁTICA Y AMBIENTACIÓN BASADAS EN 

LEYENDAS URBANAS DEL ECUADOR, UBICADA EN EL CENTRO NORTE 

DE QUITO. 

LLENE LA SIGUIENTE ENCUESTA CON LA MAYOR SINCERIDAD 

POSIBLE 

1. Género: 

a) Masculino (    ) 

b) Femenino (    ) 

c) No deseo responder (   ) 

2. Edad: 

a) 18-23 (    ) 

b) 24-29 (    ) 

c) 30- 35 (    ) 

d) 36-41 (    ) 

e) 42 en adelante (    ) 

3. ¿Cuál es su ocupación? 

a) Estudiante (    ) 

b) Trabajador (    ) 

c) Otro (    ) 
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4. ¿Conoce algún restaurante que oferte productos cárnicos en el 

sector Iñaquito? Si su respuesta es positiva pase a la pregunta 5, caso 

contrario continúe con la pregunta 6. 

a) Si (    ) 

b) No (    ) 

5. De la siguiente lista de restaurantes califique según su 

apreciación en cuanto a la calidad del producto, precio, cantidad y servicio que 

prestan en un rango del 1 al 5, siendo 1 (malo) y 5 (excelente). 

 

 

 

 

 

6. ¿Qué es lo que más le gusta cuando va a un restaurante de 

carnes (SteakHouse) en la ciudad de Quito?  

a) Un buen servicio. (    ) 

b) Establecimiento impecable. (    ) 

c) Calidad del producto. (    ) 

d) Un ambiente familiar. (    ) 

e) Buena música. (    ) 

f) Cultura y tradición. (    ) 

g) Variedad Gastronómica (    ) 
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7. ¿Con que frecuencia promedio acude a un restaurante que vende 

carnes a la parrilla en un periodo de 3 meses?  

a) 1 vez (     ) 

b) 2 a 4 veces (    ) 

c) Más de 5 veces (    ) 

8. ¿Con quién acude habitualmente a un restaurante de carnes a la 

parrilla? 

a)  Familia (    ) 

b)  Amigos (    ) 

c)  Pareja (    ) 

9. ¿Cuál es el rango de precios que usualmente gasta por persona 

cuando acude a un restaurante de carnes a la parrilla y el valor incluye 

(picaditas, plato fuerte, postre y bebida)? 

a) 8 a 11 usd (    ) 

b) 12 a 15 usd (    ) 

c) 16 a 19 usd (    ) 

d) De 20 usd en adelante (    ) 

10. En un rango de 1 a 5, siendo 1 (bajo) y 5 (alto), según su 

preferencia califique qué tipo de servicios complementarios le gustaría recibir 

en el restaurante. 
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11.  ¿Cuál es su horario ideal para consumir en este tipo de 

restaurantes?  

a) Almuerzo (    ) 

b) Cena (    ) 

 

2.4. Análisis y tabulación de la encuesta. 

 

Pregunta 1. 

 

 

 

 

 

Figura 3 Gráfico referencial con porcentajes poblacionales de la encuesta según el género. 

 

Análisis: Según la encuesta realizada la mayor concentración de 

personas en el sector son hombres, mismos que equivalen al 51,1% del sector, 

siendo estos la mayoría, se deben definir estrategias específicas para atraer las 

necesidades de este tipo de cliente. 

 

Pregunta 2. 
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Figura 4. Gráfico referencial con porcentajes poblacionales de la encuesta según la edad. 

 

Análisis: Se destaca que en su mayoría quienes consumen productos 

en el sector son adultos jóvenes, por ende, se deberá proponer un estilo 

novedoso y un ambiente moderno que capte la atención de este grupo de 

personas, sin olvidar que esta generación hace uso constante de medios 

tecnológicos, así que se podría brindar facilidades para que estén conectados. 

 

Pregunta 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5. Gráfico referencial con porcentajes poblacionales de la encuesta según su ocupación.  

Análisis: La mayor parte de personas del sector son trabajadores del 

mismo, por ende, el proponer menús ejecutivos o after office podrían potenciar 

el negocio entre semana y darle un ambiente más atractivo para este target. 
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Pregunta 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 6. Gráfico referencial con porcentajes según el conocimiento o desconocimiento de locales que 
oferten productos cárnicos en sector Iñaquito. 

 

Análisis: En esta pregunta se encuentran porcentajes un tanto similares 

entre personas que conocen como las que no conocen restaurantes del tipo 

SteakHouse en el sector Iñaquito, sin embargo, el predominante 51,3% de las 

personas encuestadas sin los conocen, en base a esto se puede tener una idea 

junto con la pregunta 5 de cuál es la competencia a la que enfrenta y que 

estrategias según esto se podrá aplicar. 

 

Pregunta 5. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 7 Gráfico referencial de barras de la competencia según aspectos como calidad, producto, precio, 
cantidad y servicio. 

51%49%
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Análisis: Al realizar un análisis de cada uno de los locales según la 

apreciación en cuanto a calidad y servicio se ha separado a los 4 mayores 

competidores de este mercado, siendo el primero con la mejor puntuación el 

restaurante La Parrilla de Homero, seguido por el restaurante Los Troncos, a 

continuación, el restaurante Vaco y Vaca, y por último La Tablita del Tártaro; 

basados en estos restaurantes se puede tomar lo mejor y lo peor de cada uno, 

para planificar mejor las estrategias que se van a aplicar y satisfacer de mejor 

manera las necesidades de los clientes.  

 

Pregunta 6. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 8 Gráfico referencial con porcentajes sobre preferencias y gustos del cliente. 

 

Análisis: Como se puede observar en la gráfica lo primero que se busca 

al escoger un restaurante de carnes en la ciudad de Quito es la calidad del 

producto, por lo tanto el restaurante debe mantener los estándares de calidad 

del producto y servicio en alto para satisfacer esta necesidad del cliente, de 

igual manera un establecimiento impecable y un ambiente familiar son de 

cualidades que se buscan en este tipo de restaurante por lo que se tendrá que 

adecuar el ambiente del restaurante para dar una apertura familiar. 
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Pregunta 7. 

 

 

 
Figura 9. Gráfico referencial de frecuencia de consumo del producto. 

 

Análisis: El mayor porcentaje de la población que acude a un 

restaurante de carnes a la parrilla va en promedio de 2 a 4 veces en un periodo 

de 3 meses, lo que quiere decir que la afluencia no es tan grande, por tal 

motivo el restaurante deberá realizar buenas campañas promocionales para 

atraer al mayor número de comensales y a su vez fidelizar a la mayor parte 

posible. 

 

Pregunta 8. 
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Figura 10  Gráfico referencial sobre preferencias personales para acudir a un local de carnes. 

 

Análisis: El 51,3% de la población acude a este tipo de restaurantes 

que ofrecen un ambiente familiar, por lo tanto, habrá que estructurar mejor el 

restaurante, de forma que genere un ambiente familiar y de mayores 

facilidades a familias con niños. 

 

Pregunta 9. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 11. Gráfico referencial con porcentajes sobre el rango de precios aceptable de consumo. 

 

Análisis: Se determina que la mayoría de personas gastan en promedio 

de 12 a 15 dólares cuando acuden a un restaurante tipo SteakHouse, por lo 

tanto, habrá que realizar un buen análisis de precios de la carta para ofertar 

productos acordes a este precio o promociones donde el cliente vea más 

atractivo el producto y más accesible. 

 

 

Pregunta 10. 
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Figura 12. Gráfico referencial de barras sobre preferencias en el tipo de servicio complementario. 

 

Análisis: En primer lugar, según la preferencia de la gente está el recibir 

como servicio complementario una propuesta vegana, por tanto, se deberán 

disponer de productos acorde a la necesidad de la gente, que sean novedosos 

y que incluyan de manera especial a la gente con esta preferencia; seguido 

viene la parte de coctelería, así que se deberá disponer de una barra de 

bebidas alcohólicas variadas. Tener en cuenta que los demás puntos también 

tienen su debido puntaje así que se tienen q implementar en el local de forma 

de que sean parte del atractivo junto con la oferta de productos  

 

Pregunta 11. 

 

 

 
Figura 13. Gráfico referencial con porcentajes sobre preferencias en horarios de atención.  

 

Análisis: La mayor parte de la población prefiere acudir durante la cena, 

por lo tanto se debe disponer de una buena iluminación en el lugar y se puede 

utilizar esto a favor para darle un ambiente distinto con velas y calentadores en 

el espacio externo; cabe destacar que aunque sea en menor cantidad quienes 

tienen una preferencia por acudir a la hora de almuerzo también deben ser 

tomados en cuenta y potenciar el atractivo del menú, especialmente para 

ejecutivos quienes desean de disfrutar de un espacio tranquilo para disfrutar 

con sus compañeros de trabajo en un buen ambiente. 

 

37%

63%

Almuerzo

Cena
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2.5. Análisis de la oferta. 

 

Para determinar la oferta adecuada para el presente proyecto se ha 

realizado una investigación en base a la competencia mediante una matriz de 

competitividad: 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 14. Matriz de Competitividad con datos tomado de la encuesta realizada para el presente proyecto. 

 

El análisis de la matriz de competitividad demuestra que el restaurante 

Parrilla de Homero es la competencia más fuerte del sector, pero a su vez 

muestra falencias en cuanto a la diversificación del producto, mismas que se 

pueden mostrar a favor del proyecto ya que al conocer sus puntos más débiles 

se podrá reforzar los mismos y ganar mercado en el sector. 

 

2.6. Demanda o mercado objetivo 

Para comprender la demanda del mercado al cual está dirigido el producto 

sector se analizarán diferentes variables en base a la encuesta realizada, 

mismas que permitirán conocer el perfil del posible consumidor en referencia al 

sector donde se ha propuesto establecer el negocio. 

Variable demográfica: Según la encuesta realizada el rango de edad de las 

personas que frecuentan el sector está entre los 24 a 41 años, en su mayoría 

hombres cuya ocupación es el trabajo de oficina y cuyos ingresos oscilan entre 

los 500$ y 1000$, lo cual servirá para determinar el precio ideal de los 

productos que se van a ofertar. 
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Variable geográfica: En cuanto a las tendencias de mercado en el área 

gastronómica se determinó que la mayor demanda del mismo se encuentra 

ubicado en centro financiero de la ciudad, siendo este en el sector Iñaquito 

entre la Shyris, 6 de Diciembre y Naciones Unidas, el cual es un espacio ideal 

para emprender con este negocio. 

Variable psicográfica: Según la encuesta realizada la mayor parte de las 

personas que frecuentan el sector se encuentran en una clase social media y 

alta, cuyo estilo de vida les permite acceder fácilmente a la oferta gastronómica 

del sector. 

Variable conductual: La respuesta de las personas respecto al producto 

que se va a ofertar según lo muestra la encuesta es positiva, sin embargo, se 

exige realizar ciertos cambios que hagan más atractiva la afluencia al mismo. 
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CAPITULO III 

3. PROPUESTA 

 

3.1. Idea de negocio. 

La idea de negocio se basa en un proyecto de prefactibilidad cuya 

finalidad es la implementación de un restaurante SteakHouse & Grill en 

Iñaquito, cuya temática y ambientación se vean influenciada por medios 

literarios del folklore ecuatoriano, específicamente las leyendas urbanas de las 

diferentes provincias de país, con lo cual se impulsarán los valores culturales 

del Ecuador y se ofertara una experiencia diferente y de calidad a los futuros 

clientes. 

3.2. Organización empresarial 

3.2.1. Estructura organizacional 

 

Figura 15. Distribución de puestos para la implementación del personal. 

  

Gerente General

Jefe de Cocina

Cocinero

Ayudante de 
cocina 

Ayudante de 
cocina 

Administrador/Cajero

Mesero Mesero Mesero
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3.2.2. Distribución de funciones. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figura 16 Distribución de puestos con sus respectivas funciones para la implementación del personal. 
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3.2.2.1. Manual de Procesos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 17. Fichas de procesos definidos para cada área de trabajo. 
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a. Área de Gerencia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 18. Flujograma de procesos del área de Gerencia. 
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b. Área de Cocina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 19. Flujograma de procesos del área de Cocina. 
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c. Área Administrativa/servicio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 20. Flujograma de procesos del área Administrativa/servicio. 

3.3. Estructura legal 

3.3.1. Misión, visión. 

MISIÓN 
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La misión es establecer un lugar ideal para disfrutar en compañía de la 

mejor música y ambiente, donde el folklore ecuatoriano se vea reflejado en sus 

paredes, además de disfrutar de las mejores carnes y el mejor servicio. 

VISIÓN 

Posicionarse en el mercado como el mejor restaurante de canes a la 

parrilla y a su vez distinguirse de los demás por sus altísimos estándares de 

calidad en sus productos brindando una experiencia única a sus clientes. 

 

3.3.2. Objetivos empresariales, valores corporativos 

OBJETIVOS EMPRESARIALES 

 Satisfacer las necesidades del cliente mediante un menú variado y de 

calidad. 

 Otorgar nuevas experiencias para el cliente al crear un ambiente 

novedoso, cálido y entretenido. 

 Innovar con propuestas de menú veganas. 

VALORES CORPORATIVOS 

 La calidad es pilar fundamental para el éxito del negocio. 

 La humildad es clave para una buena atención al cliente. 

 Listos para crecer e innovar. 

 

3.4. Dirección estratégica. 

3.4.1. Políticas internas. 

 La imagen del personal debe ser siempre la mejor en cuanto a y aseo 

presentación personal. 

 El aseo del área de trabajo debe hacerse cuantas veces sea necesario. 

 El uso de mallas para el cabello y toca es obligatorio para todo el 

personal. 

 La asistencia a las capacitaciones del personal es obligatoria y debe 

cumplirse hasta completar sus horas mensuales en cada módulo. 
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 El horario de trabajo debe cumplirse de forma puntual y firmar hora de 

entrada y salida del turno. 

 El uso de los aparatos electrónicos queda terminantemente prohibido en 

horario laboral. 

 

3.5. Propuesta técnica. 

 

3.5.1. Recursos técnicos. 

a. Recursos humanos 

Como recurso humano para el presente proyecto se realizará la 

contratación del siguiente personal: 

 

 

 

 

 

Figura 21. Gráfico de mano de obra (personal) para el presente proyecto. 

 

 

Figura 22. Gráfico de mano de obra (gerencia) para el presente proyecto. 

b. Financieros 

El recurso financiero para el presente proyecto corresponde a la inversión 
inicial: 

 

 

 

 

Figura 23. Gráfico de inversión total para el presente proyecto. 
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c. Materiales y Tecnológicos 

Corresponde a los activos fijos de la empresa: 

 

 

 

Figura 24.Inversión total para el presente proyecto 

3.5.1.1. Áreas del Negocio 

 

 Área de Salón  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Figura 25. Salón 3D, con mesas de madera y sillas metálicas, piso flotante, televisión, cuadros y una 
chimenea 



60 
 

 

 Área de cocina vista con lavadero de platos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 26. Cocina 3D, incluye Cocina industrial de 6 hornillas, una freidora industrial, 1 plancha, una 
campana, un horno industrial, una refrigeradora industrial, un microondas 2 mesas metálicas con 
refrigeración 

 

 Área externa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 27. Área externa 3D, incluye 3 mesas con sus respectivas sillas, plantas ornamentales y 2 
calentadores 
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3.5.1.2. Planos del establecimiento. 

Plano del local 75m²  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 28. Diseño y distribución arquitectónica del local en 2D  

3.5.1.3. Capacidad instalada. 

El local cuenta con una superficie de 75m² con tres áreas fijas y un aforo 

de 36 pax en total. 
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3.5.1.4. Equipos, mobiliario, menaje, uniformes y suministros de oficina. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 29. Infraestructura 1. 
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Figura 30. Infraestructura 2 
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Figura 31. Infraestructura 3 

  



65 
 

3.6. Estructura legal 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Figura 32. Requisitos legales 1 
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Figura 33. Requisitos legales 2. 
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Figura 34. Requisitos legales 3 
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Figura 35. Requisitos legales 4 

 

Detalle de Costos  

 

Figura 36. Detalle de costos de los Requisitos legales. 

 

 

3.6.1. Requisitos de constitución. 
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 Para la constitución de una compañía se necesita una inversión de 800 

dólares, lo que tendría un costo de 366 dólares, trámite en el cual actúan 

instituciones como el SRI, Consejo de la Judicatura, Banco del Pacífico, 

Dirección Nacional de Registro de Datos Públicos y Notaria pública. 

 Se necesita el pago de patentes municipales por un costo de 300. 

 Honorarios del abogado por 300 dólares. 

 

3.6.2. Gastos de constitución. 

Actualmente el funcionamiento legal para el tipo de establecimiento que 

se propone implica los siguientes gastos de constitución: 

 

 

 

Figura 37. Resumen de gastos de constitución. 

3.7. Propuesta comercial 

3.7.1. Marketing mix 

PRODUCTO 

Dado a que el presente proyecto se enfoca a un único tipo de 

restaurante en específico, siendo este un SteakHouse, la oferta gastronómica 

del mismo básicamente será de carnes, sin embargo, al momento de realizar 

las encuestas se ha determinado que se espera una propuesta vegana también 

como parte del menú, así que habrá una variedad de platos entre carnes, aves, 

mariscos, ensaladas y otros, así como bebidas y licores. 

PRECIO 

 Para plantear una estrategia adecuada para la colocación de precios del 

producto se ha tomado en cuenta la encuesta realizada, misma que determinó 

que el cliente objetivo está dispuesto a pagar por una comida competa 
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(entrada, plato fuerte y postre) entre 12 y 15 dólares, por ende, la colocación de 

precios de la carta ira acorde a la información obtenida del cliente y de la 

competencia del sector. (Anexo 1) 

PLAZA 

El establecimiento contara con una zona de parqueo, una buena 

iluminación, así como un ambiente rustico que evoque el tema de leyendas 

urbanas del Ecuador mediante cuadros, afiches, objetos decorativos, entre 

otros con el fin de que el cliente obtenga una nueva experiencia, a esto se 

sumara la música y la tecnología, haciendo más fácil el conectarse a redes 

sociales y a su vez obtener datos del cliente para hacerlo participe de las 

promociones y eventos en el local. 

PROMOCIÓN 

Se llevará a cabo campañas promocionales a través de redes sociales, 

así como el uso de flayers, letreros y tarjetas de presentación. Se pactará con 

medios de comunicación radiales para promocionar eventos del local, así como 

promociones especiales y lanzamientos de nuevos platos. Se harán alianzas 

estratégicas con entes financieros para facilitar medios de pago y a la vez 

otorgar descuentos por pagos realizados con las tarjetas de los auspiciantes. 

3.8. Evaluación de impactos. 

Se realizará una evaluación de impactos según la localización del 

establecimiento, constatando de que sea en lo mínimo perjudicial para el medio 

donde se va a desarrollar el proyecto. 
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Figura 38. Evaluación de impactos. 

3.9. Estudio financiero. 

 

3.9.1. Inversión total 

La evaluación financiera permitirá identificar la factibilidad del presente 

proyecto y establecer parámetros para el bueno uso y control de los recursos 

económicos y financieros vinculados con la misma. 

 

 

 

Figura 39. Inversión Total. 

La inversión inicial requerida para la propuesta corresponde a 

$ 50.467,08 dólares, los mismos que en parte serán capital propio y el valor 

restante se considerará un crédito en el BanEcuador. 

3.9.1.1.  Obra Civil 

El local en el que se desarrollará el establecimiento será arrendado en el 

inicio de la propuesta, no necesita realizarse otras adecuaciones para poder 

funcionar. 

 

 

Figura 40. Obra Civil 

 

3.9.1.2. Activos fijos 
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Figura 41. Activos fijos. 

 

3.9.1.3. Activos diferidos 

 

Figura 42. Activos diferidos 

3.9.2. Publicidad 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 43. Desglose de gastos de Publicidad 
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3.9.3. Mano de Obra. 

Proyección del año 1 al 5 de la mano de obra para el presente proyecto: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 44. Costos del Personal. 



75 
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Figura 45. Costos del Personal 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 46. Costos del Personal 
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3.9.4. Capital de trabajo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 47. Capital de trabajo 



78 
 

3.9.5. Costo de Venta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 48. Costo de venta 

3.9.6. Proyección de Ventas 

 

 

 

 

Figura 49. Cuadro de demanda probable 
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Figura 50. Proyección de ventas 

3.10. Evaluación financiera 

3.10.1. Resumen de Costos y Gastos 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 51. Resumen de costos y gastos 
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3.10.2. Amortización del Préstamo 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 52. Amortización del Préstamo 

 

3.10.3. Depreciaciones 

 

 

 

 

Figura 53. Depreciaciones 
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3.10.4. Estado de situación inicial 

 

 

 

 

 

Figura 54. Estado de situación Inicial 

3.10.5. Estado de resultados 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 55. Estado de Resultados 

3.10.6. Flujo de caja 

 

 

 

 

Figura 56. Estado de Resultados 
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3.10.7. Tasa de descuento 

 

 

 

 

Figura 57. Tasa de descuento 

 

3.10.8. VAN y TIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 58. Van y Tir 
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3.10.9. Periodo de recuperación de la inversión 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 59. PRI 

3.10.10. PUNTO DE EQUILIBRIO 

 

Figura 60. Punto de equilibrio. 
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3.10.11. Relación costo beneficio. 

 

Figura 61. Relación costo Beneficio 
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CONCLUSIONES 

Se concluye del Capítulo I de la presente investigación la información 

recolectada sienta las bases necesarias para la implementación de la temática 

planteada para el presente proyecto, por lo tanto, la información deberá 

actualizarse de forma constante con el fin de enriquecer las bases que se 

sientan para la temática del restaurante y brindar una mejor ambientación para 

el cliente. 

Del Capítulo II se ha determinado que el proyecto está enfocado a 

diferentes puntos, entre estas el conocimiento de las necesidades reales de las 

personas del sector; los procesos operativos de la empresa que deben estar 

apegados a la realidad del trabajo diario y no ser un obstáculo; la inclusión de 

los clientes en el proceso de implementación del precio, producto, plaza y 

promoción, mediante el uso de encuestas, mismas que deberán hacerse de 

forma frecuente con la finalidad de que se sepa que es lo que ellos esperan y 

que no; el definir de manera clara y lo más tangible posible los beneficios 

económicos, laborales, y de cualquier otra índole que se piensan alcanzar, de 

manera que las personas dentro de la empresa sepan cómo se van a ver 

beneficiados particularmente. 

De igual manera el Capítulo III ha contribuido para identificar y resaltar 

los puntos críticos antes de la puesta en marcha del proyecto, haciendo un 

importante aporte al mismo mediante un minucioso estudio financiero y un 

análisis detallado sobre aspectos relevantes como: el sector donde se va a 

desarrollar, el mercado al que estará dirigido, preferencias del consumidor, 

entre otros. En conjunto el proyecto da una idea clara sobro los pros y contras 

para el desarrollo proyecto y cuáles son los puntos que se deberá reforzar para 

conseguir el éxito del negocio. 
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RECOMENDACIONES 

Se recomienda una investigación más detallada de las leyendas urbanas 

a nivel nacional con el fin de ofrecer variedad de propuestas novedosas y 

atrayentes para los clientes. A su vez, se deberá actualizar la información para 

que la misma ofrezca algo novedoso al cliente.  

Se recomienda el uso frecuente de las encuestas con el fin de ofrecer 

mejores propuestas para el cliente y mejorar el servicio que se ofrece, de esta 

manera se podrá fidelizar de forma correcta al cliente y se dará un mejor uso 

de los recursos de la empresa.  

Por último se recomienda la utilización de un sistema informático que 

permita monitorear todos los movimientos de la empresa, en cuanto a: 

compras, ventas, entradas y salidas de productos, entradas y salidas de dinero, 

entre otras a fin de mantener las ventas altas y plantear nuevas estrategias de 

marketing para optimizar las mismas; para disminuir costos de producción se 

deberá realizar la mejor selección de proveedores, sin desmerecer la calidad 

de los productos que se van a ofertar y así obtener los mejores beneficios para 

la empresa. 
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Figura 62 Anexo de Recetas referenciales entradas. 

PLATOS FUERTES 
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Figura 63 Anexo de Recetas referenciales Platos Fuertes. 

 

POSTRES 
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Figura 64 Anexo de Recetas referenciales Postres. 

ENSALADAS 
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Figura 65 Anexo de Recetas referenciales Ensaladas. 

BEBIDAS 
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Figura 66 Anexo de Recetas referenciales Bebidas. 


