UNIVERSIDAD UTE

FACULTAD DE CIENCIAS GASTRONOMICAS Y TURISMO
CARRERA DE GASTRONOMIA

TRABAJO PREVIO A LA OTENCION DEL TiTULO DE ADMINISTRADOR A
GASTRONOMICO

TEMA
AnPROPUESTA DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA | MPLEM
RESTAURANTE ESPECIALIZADO EN COMIDA TiPICA DE LA ZONA, UBICADO
EN EL SECTOR RI O DAULE, CANTCEN PICHI NCHA, PROV

AUTOR

VELEZ PARDO DANIELA ANAHI

DIRECTOR DE TESIS
CAMILA BURBANO

QUITO -ECUADOR

FORMULARIO DE REGISTRO BIBLIOGR AFICO
PROYECTO DE TITULACION




| DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD : 1724122740

| APELLIDO Y NOMBRES: Vélez Pardo Daniela Anahi

DIRECCION: Cardenal de la torre y lucas de la cuevi
Oe 432

| EMAIL: dany velez9@hotmail.com
TELEFONO F1JO: 2628594
TELEFONO MOVIL: 0959060958

‘ DATOS DE LA OBRA

TITULO : ARPropuesta de pr €

implementacion de un restaurante
especializado en comidgpica de lazona,
ubicado en el sector rioddle,canton
Pichincha, provin@ deMa n a b 2
AUTOR O AUTORES: Vélez Pardo Daniela Anahi
FECHA DE ENTREGA DEL 28/09/2020
PROYECTO DE TITULACION :
DIRECTOR DEL PROYECTO DE Magister. Camila Alejandra Burbano
TITULACION: Argoti

PROGRAMA PREGRADQ| POSGRADG

TITULO POR EL QUE OPTA: Administrador a Gastronémico
RESUMEN: Minimo 250 palabras El presenteproyecto fue desarrolladoon

el fin de realizar un estudio pre factibilid
para la implementacion de urestaurante
especializado es gastronomia del car
Pichincha, ubicado en el sector del
Daule, en la panamericana3B, canton
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primerocomprendel maco referencial, e
segumlo hablasobre el estudio de merca
y en el tercerdrata sobre la propuesta
negocio, aqui seconsdera el estudic
técnico, legalfinancieroy evaluacion de
impactos El estudio déa competenciaen
la investigacion es importante para
conocer la competencia de la zona alaq
el presente proyecto se enfrerga realizo
observacion de campo, para entendel
mejor manera el comportamiento de dig
competencia. Para ebktudio técnicdoma
en cuenta aquellogcursos necesarios pé
empezar las actividadedel restaurants
tales como tecnologia, manade obra,
materia primarecurso humanda cadeng
de valortambién se toman a considerac
aspectos legales para el corre
funcionamientodel local y el impcto
social, economico, cultural, turistic
ambiental y tecnolégicaque afectarian &
proyecto Finalmente se realiza el estug
de los ingresos y gastos, proyectadoS
afios,tomando en cuenta como afio inic
de operacionel 2@0, lo que ayuda
verificar si es rentable o ndéa idea de
negocio propuesta en la presen
investigacion. Segun el estudio expuestt
ha analizado indicadores financieomsno:
TIR (tasa interna de retorndyAN (valor
actual neto), PRC (periodo d¢

recuperacion de capital) ya relaciéon

beneficidcosto raepecto a la inversior
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reflejan, que no efactible la propuesta d

negocio.

Pre factibilidad proyecto, restaurante

emprendimiento.

This project was deveped in order to
carry out gorefeasibilitystudy for the
implementation of a specialized restaura
in gastronomy of the Pichincha canton,
located in the Daule river sector, in the
ParrAmerican E30, Pichincha canton of
Manabi province. The project is divided
into three chapters, thest includes the
referential framework, the second talks
about the market study and the third dei
with the business proposal, here the
technical, legal, financial study and impa
assessment are considered. The study (
the competition, in the resedrds
important to know the competition of the
area that this project faces, the field
observation was carried out, to better
understand the behavior of said
competition. For the technical study, it
takes into account those resources
necessary to start tmestaurant's activities
such as: technology, labor, raw material
human resources, the value chain, lega
aspects are also taken into consideratio
for the correct operation of the premises
and the social, economic, cultural, tourig
environmental andethnological impact
that would affect the project. Finally, the
study of income and expenses is carriec
out, projected for 5 years, taking into
account 2020 as the initial year of
operation, which helps to verify whether
or not the business idea proposedhis
research is profitable. According to the
study presented, financial indicators hay
been analyzed such as: IRR (internal ra
of return), NPV (net present value), PR(
(capital recovery period) and the benefit
cost relationship with respect to
investment, it reflects, which is not the
business proposal feasible.
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ANTECEDENTES

El Ecuador posee unasta cultura culinaria, sin embargon el pasar del tiempodebido

a una serie de factoresciales culturales entre otrosse ha ido produciendo cambios
significativosen los conocimientos ancestrales la gastronomjaesto con el pasar del
tiempoestd dejando vacios en el acervo gastronomico de muchas familessectores

de la Costa, Sierra yri@nte Entodo el Ecuadoa lo largo del tiempaose desarrollaron
técnicas gastronOmicas las cuales servian como métodos de coccion y métodos de
consevacion de los alimentosin embargo, es lamentable que poco o nada se aplique en

la actualidad

Seg¥%%n Julio Pazos AEI desarroll o de nuest
menos documentada. Y nos presenta un panorama sorprendente. Fundamentandose en que
la cocina propiamente dicha se inicié con la confeccién de artefactos adecuados para
realizar la coccién y, afirmando que la alfareria no se explica sin la capacidad de simbolizar,
distingue con el antropélogo Claude L&trauss tres practicas en el proceso de cocer los
alimentos: el trabajo de la cocina, el protocolo, y el mito de unirseadilealeza y propiciar
a | os (Harreras 2088, pb4)

La comida ecuat@ana es el resultado de una gran variedadeadicioresculinarias,donde
secombinan saborey costumbres que hacen degéstronomiain auténtico manjar a la
hora de omer.En la actualidada comidaecuatorian@ntusiasma a $gpersonas que viven

en Ecuadol alos extranjerosque nos vistanpor este motivael pais cuenta cogran
numerode establecimientogue ofrecenalimentos y bebidas de diverseetegoria, que
brindangran variedadde platillos, con elobjetivo principal de atendeda demanda que
existe en cadeiudad.En la actualidadgs nuevas tendencias de restaurantes se van creando

segun lanecesidad que se identifiquen los comensales.

Con esta pequeia antesalarge la necesidad de realizar un estudio de mercado en el sector
del rio Daule, en la panamericana3@& cantdn Pichincha,rgvincia de Manabi, para
evaluar si es factible la implementacionuferestaurantespecializado en comida de este

canton.
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|. ENUNCIADO DEL PROBLEMA

TEMA: APROPUESTA DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA | M
RESTAURANTE ESPECIAIZADO EN COMIDA TIPICA DE LA ZONA, UBICADO EN EL
SECTOR RI O DAULE, CANTCEN PI CHI NCHA, PROVI NCI A DE

PROBLEMA DE INVESTIGACION

Planteamiento del Problema
El lugar de este estudesta ubicado en el extremo arial de la provincia de Manabi,
cuyos margeness la linea divis@a de esta provincia cda provincia delGuayas Es
atravesada por la panamericar@®E Quenta con 30.244 habitantes segun el Ultimo censo
de poblacion y vivienda, es un lugar turistico potencialmente ecojdginaun agradable

clima tropical

En este sector, se desarrollan magactividades de comercializacién, ya que es un punto
importante para la conexion del flujo de gente con las provincias del Guayas y Manabi. Al
tener un alto movimiento comercial, se han desarrollado de manera informal algunos
puestos de comida y algunestablecimientos de Alimentos y Bebidas (A ymuchos de

estos localero satisfacen por completo las necesidadéssidientesy, por otro ladono
manejan una buena practica de manufactura de alimdtaotra parteno existe un
establecimientoug oferte especificami& la comida tipica de la zona. En tal virtud, existe
una oportunidad de implementar un modelo de negocio que penmdarporar una

alternativa gastronémica con platos y bebidas del sector.

Al analizar este contexto yedcontinuaesta situaciéren wn corto o mediano plazo, podria
sucederdos escenarios: el primero glaecultura gatrondmica de la zona se pierda. El
segundo, se daria al combinar ciertos componentes gastronémicos del sector con elementos
de otros lugares o sectsrelando como resultado una combinacién hibrida. Al final,
también podrigprovocarse una pérdida paulatina skbores yuna afectacién en la
gastronomia ancestral. Los resultados a mediano y largo plazo, podrian afectar también en

aspectos de indotulturd.

Una vez detectado las causas y el pronéstico del problema, la solucion que se desea plantear
es la impémentaciorde un nuevo restaurante para dar a conocer la cultura gastronémica

de la zona y satisfacer la demayygkaque en el sector no existe nadeegido se encuetna
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ubicadoen el sector del rio Daule, el centro de la ciudad de Pichincha y los principales

cantones de alrededor;

Para solventar lo mencionado anteriormente es importante elaborar un proyecto de pre
factibilidad de urrestaurante especializado en comida del cantén Pichiochal fin de
enlazar la gastronomia y la cultura ¢amhabitantes y los turistas que lleguen a este sector
paradisfrutar y degustar de la comida tradicional con produtatisos y que tengamna

experiencia gastronémica y cultural, con atencion de calidad.

Formulacién del Problema.

1 Pregunta General:
¢La propuesta de pre factibilidad para la implementacion de un restaurante
especializado emlimentos y bebidaseraviable en el sector delaiDaule, en la

panamericana-80en el cantdn Pichincha de la provincia de Manabi

1 Preguntas Especificas:
¢ Quéreglamentos y leyes son necesapaga la propuesta de pre factibilidad para la
implementacion de un establecimiento alenentos y bebidasen el sector del rio
Daule Panamericana30?
En la zona del rio Daule, panamericard(gcual es la oferta y demanda del servicio
de alimentos y bebidagjue influya en la propuesta de pre factibilidad para la
implementacion de un establecimiento de Ay B?
¢, Qué puntos se requiepara desarrollarla propuesta de pre factibilidad para la
implementacion dein establecimientale alimentos y bebidasn el sector del rio

Daule, panamericana30?

Il. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
a) Objetivo General:
Realizarla propuestale pre factibilidadpara laimplementacion dein restaurante de
alimentos y bebidagn el canton Pichinchayqvincia de Manabi, para dar a conocer la

cultura gastronGmica de la zona.
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b) Objetivos Especificos:

1 Identificar que reglamentos y leyes son necesarios [argropuesta de pre
factibilidad parala implementacion de un establecimientcatimentos y bebidas
en el sector del rio Daylpanamericana 0.

1 Realizar un estudio de mercado que perndentificarla oferta y demanda del
servicio de alimentos y bebidar el sector del rio Daylpanamericana 0, que
influya en la propuesta de pre factibilidad para la implementacion de un
establecimiento de Ay B.

1 Desarrollarpuntos necesarios y adecuagasa lapropuesta de pre factibilidak
laimplementacion de un establecimientcadienento y bebidaen el sector del rio
Daule panamericana-80, el que incluya el estudio técnico,ngercial, legal,

financiero y de impactos

I, JUSTIFICACION
Esta investigaciorse la realizara debido a que en la actualidad en el c&intbimcha,
provincia deManabi, no existe una oferta que brinde comida tradicional de la zona, tanto
para los hbitantes del sector como pdos turistas que visitan este lugdtediante la
implementacion de esta propuesta de pre factibilidad se conocerapetencia directa e

indirectaenla localidad y las preferencias gastronémicas de la zona.

La presente propuesta de pre factibilidad tidiversosfines, uno de ellos esaber si la
inversidn economepermite tener rentabilidadira seria la deatisfaer las necesidades
gastronémicagspecializadadel sector corlos clientes de la zong de otros lugares.
Adicionalmente se quiere impulsar la productividad y competdtyique beneficie al
crecimiento econdémico rentable y sostenible de manera redistributiva y solidaria para las
personas que colaboren en este proyecto; generando trabajo y empleos Mignos.

finalmente, colaborar con el turistico de la zona.

Los principales beneficiarios de este proyecto seran los siguientes: los clientes debido a
gue su demanda sera satisfedwa productos del sector y con buenas practicas de
manufacturael Estadq porque recibira dinero de las tasas eusgtossegun las leysadlel

pais Otro beneficiario seria el Gobierno Auténomescentralizadalel Municipio de
Pichinchapor medio de los impuestdscales misme que contribuiran al mejoramiento

de obras en dicho cant6hambién la gente del sector que sleréuerza de tragjo que
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colaborarécon el objetivo de esta propuesta en conjunto canles inversionista y/o

asociados que cooperaran econémicamente en este emprendimiento.

V. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Enfoque de Investigacion

En el presente proyecto de pre factibilidad se enfocara en la investigacion cuantitativa, que

permitird realizar de mejor manera la recoleccion de informacion.
La investigacion cuantitativa adopta una estrategia sistematica, objetiva y
rigurosa para genar y refinar el conocimientden estese utiliza inicialmente
el raciocinio deductivo y la generalizacidgl raciocinio deductivo se define
comoel proceso en el cual el investigador comienza con una teoria o estructura
establecida, en donde conceptody@ron reducidos a variables, recolectando
evidencia para evaluar o probar si la teoria se confirma. Generalizacion es la
extension en la cual conclusiones desarrolladas a partir de las evidencias
recolectadas en una muestra, pueden stemdidas a unagblacibn mayor
(Valmi D. , Driessnack, & Costa Mendes, 2007, pag. 2)

Este enfoque sera necesario para la investigacion para conocer necesidades y preferencias de
los clientes potenciales, de igual manera permite sahétes seran las principales

caracteristicas que tendra el restaurante, se aplicaran encuestas cuyos resultados seran
numéricos y de esta manera poder obtener conclusiones veridicas sobre las preferencias de los

encuestados y de esta manera saber quéygoérno.

Tipo de Investigacion.
Estudios exploratorios

fiSe encarga de buscar el porqué de los hetieasante el establecimiento de
relaciones causefecta En este sentido, los estudios explicativos pueden
ocuparse tanto de la determir@cde las causas (investigacpostfacto), cono

de los efectos (investigaci@xperimentdl mediante lgprueba de hipétesiSus
resultados y conclusiones constituyen elhivem8 s pr of undo de ¢
(Morales, 2014)
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Esta investigaciénntenta dar cuenta de un aspecto de la realidad, explicando su
significatividad dentro de una teoria de referencia, a la luz de leyes o generalizaciones

gue dan cuenta de hechos o fendmenos que se producen en determinadas condiciones.

Se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigacion
poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes. Es
decir, cuando la revision de la literatura revel6 que tan sélo hay guias no
investigadas e ideas \agente relacionadas con el problema de estudio, o bien,

si deseamos indagar sobre temas y areas desde nuevas persiptatnsasiez

Sampieri, Fernandez, & Baptista, 2014, p. 91)

Se usara el estlio exploratorio debido que facilitara ek, Como? de ¢ Quéde maneraque
se puede implementar deeja forma un restauranteentendiendo procesos glementos

fundamentales queaciliten latoma de decisines correcta y adecuada para este proyecto.

Estudios descriptivos

i B u s gspexificar propiedades y caracteristicas importantes de cualquier fenémeno
gue se analice. Descri be tHemahden Sampiesi, de u
Fernandez, & Baptista, 2014, p. 92)

Se busca especificar lgwopiedades, las caracteristicas y los perfiles de
personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fenémeno que
se someta a un andlisis. Es decir, Unicamente pretenden medir o recoger
informacion de manera independiente o conjunta saigecbnceptos o las
variables a las que se refieren, esto es, su objetivo no es indicar como se

relacionan éstagHernandez Sampieri, Fernandez, & Baptista, 2014, p. 92)

De igual formase aplicaral estudio descriptivo, en esta investigacion para conocenale
mejor manera las preferencias, gustos y necesidades gotenciales clientes del restaurante

y de esta manera adecuar la misma a todos los requerimientos que el comensal solicite.

Método de Investigacion
Enla presenténvestigacion saplicarael método inductivogdebido a quees un nstrumento
de trabajccuyo procedimientacomo punto inicial tomdos datosy termina en la teoria; por lo

tantq se asciende de lo particular ageneral.
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Este métodes un tipo de razonamiento l6gico que hace uso de la deduccidon por una conclusion
sobre un tema en particular. Este procedimiento parte de una conclusion, ley o principio general

y desciende a casos particulares, secuencias y apiieacio

Por medio de estenétodo se observa, estudia y conoce las caracteristicas
comunes queefleja un conjunto de realidades para elaborar una propuesta o ley
cientifica de indole generaCuyo método inductivo plantea un razonamiento
ascendente que flugie lo particular o individual hasta lo general. Se razona que

la premisa inductiva es una reflexion enfocada en el fin. Puede observarse que
la induccién es un resultado I6gico y metodoldgico de la aplicaciéon del método
comparativqAbreu, 2014, pag. 200)

El método de investigacion aplicar, servird para el analisis de datos sobre los potenciales
clientes, de esta manera llegar a una teoria y,sskepre factibilidad para la implementacion

de un restaurante es viable, de igual manera se corsi¢@mr@ntabilidad es estable.

Enfoque de Investigacion.

En el presente proyecto de pre factibilidad se enfocara en la investigacion cuantitativa, que
permitira realizar de mejor manera la recoleccion de informacion.
La investigacion cuantitativa adopta una estrategia sistematica, objetiva y
rigurosa para generar y refinar el conocimielin estese utiliza inicialmente
el raciocinio deductivo y la generadi@on. El raciocinio deductivo se define
comoel proceso en el cual el investigador comienza con una teoria o estructura
establecida, en donde conceptos ya fueron reducidos a variables, recolectando
evidencia para evaluar o probar si la teoria se confi@eaeralizacion es la
extension en la cual conclusiones desarrolladas a partir de las evidencias
recolectadas en una muestra, pueden sEndidas a una poblacion mayor
(Valmi D. , Driessnack, & Costa Mendes, 2007, pag. 2)

Este enfoque sera necesario para la investigacion para conocer necesidades y preferencias de
los clientes potenciales, de igual manera permite sahbétes seran las principales
caracteristicas que tendri el restaurante, gicagn encuestas cuyos s@tados seran
numericos y de esta manera poder obtener conclusiones veridicas sobre las preferencias de los

encuestados y de esta manera saber qué hacer y qué no.
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Tipo de Investigacion.

Estudios exploratorios
fiSe encarga de buscar el porqué de Heshosmediante el establecimiento de
relaciones causefecta En este sentido, los estudios explicativos pueden ocuparse
tanto de la determinaim de las causas (investigacpwstfacto), cono de los efectos
(investigacionexperimentgd, mediante laprueba de hipétesisSus resultados y

conclusiones constituyenelnive m8 s pr of und o (Mbralesc201l4)o c i mi e |

Esta investigaciéimtenta dar cuenta de un aspecto de la realidad, explicando su significatividad
dentro de una teoria de referencia, a la luz de leyes o generalizaciones que dan cuenta de hechos

o fendmenos que se producen en determinadas condiciones.

Se realizan cuanda objetivo es examinar un tema o problema de investigacion
poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes. Es
decir, cuando la revision de la literatura revel6 que tan so6lo hay guias no
investigadas e ideas vagamente relacionada el problema de estudio, o bien,

si deseamos indagar sobre temas y areas desde nuevas persfémtnsasiez

Sampieri, Ferndndez, & Baptista, 2014, p. 91)

Se usara el estlio exploratorio debido que facilitara ef, CoOmo?% de ¢ Quéanera se puede
implementar denejor manera un restaurantntendiendo proceso®lementos fundamentales

guefaciliten latoma de decisines correcta y adecuada para pebgecto.

Estudios descriptivos
ABusca espec.i fcaraceensticasrinpartanted de dualguiery
fen- meno que se analice. Describe tend

(Hernandez Sampieri, Fernandez, & Baptista, 2014, p. 92)

Se busca especificar las propiedades, las cardiciesisy los perfiles de
personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fenémeno que
se someta a un andlisis. Es decir, anicamente pretenden medir o recoger
informacion de manera independiente o conjunta sobre los conceptos o las
variables a las que se refieren, esto es, su objetivo no es indicar como se

relacionan ésta@lernandez Sampieri, Fernandez, & Baptista, 2014, p. 92)
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De igual formase aplicar&l estudio descriptivagn esta investigacion para conocerude
mejor manera las preferencias, gustos y necesidades gotenciales clientes del restaurante

y de esta manera adecuar la misma a todos los requerimientos que el comensal solicite.

Técnicas de Investigacion
Paraesta investigacion se emplearan tres tipos de técnicas de investigacion, que se consideran
importantes e indispensables al momento de desarrollar el levantamiento de informacion, estas

serén; fuentes primarias, secundarias y encuestas.

i L duentes primarias y secundarsmn aquellos recursos informativos compuestos
por datos escritos, orales, informales, formales, fisicos o multimedia, Gtiles para llevar

a cabo una (Maja, 2089 i gaci - no

Fuentes Primarias:
Se conoce que, estesn escritos del autor sobre una investigacion. Segun varios

autores definen, la fuente primaria como aquella que proporciona datos de
primera mano, es decir, se elabora informacion en si misma.

Encontramos dos tipos de fuentes priias las generales y las especializadas.

En las generales encontramos enciclopedias, diccionarios, tesauros, tratados,
textos y compilaciones. Mientras que en las especializadas tenemos
monografias, series, revistas, boletines, resimenes de sinopsss, ytesi

manuscritos no publicad¢slaya, 2014)

Las fuentes primarias son de mayammportarcia debido a que estas somasconfiables y
veridicas son de primera mano que se obtiene de un tema en espadfacinformacion se

recolectade persnas a la cuales se les realieditrevista o encuesta

Fuentes Secundarias:
Proporcionan informacién ya recogida y elaborada previamente (estadisticas,

l i br os, revistas, estudi os anteriores
proporciona la informacion necegapara la realizacion del estudio y, por tanto,

son innecesarias las etapas cuarta y quinta del proceso metodi\agedes,

2004, p 24).

Seg¥%n Jos® L-pez, | a dodak acquellds ejge resapilan lasdf@entesa s S

primarias. Setieneqleas fuentes secundarias fAsoni obras
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fundamentalmente de caracter primario como son las bibliografias, indices de publicaciones,
bol etines de s un(bopez @304, p586at 81 ogos, etc. o

Las fuentes secundarias son ortantesya que son de mayor accesmgs facil de encontrar
y obteneyse las encuentra en libros, tesis, revistas, paginagmtee otras publicaciones, estas
pueden segscritas o digitales; y es seguro porque este tipo de fuente es certificadenyamtanf

por los autores de los mismos ya que lo redactaron premiaatudio amplio y detallado.

Observacion:

Este método consiste en saber seleccionar aquello que se quiere analizar, como primer paso se
debe plantear previamente que es lo que se glassaesita observar, al seleccionar un objeto

claro de observacién. La observacién cientifica tiene la capacidad de describir y explicar el
comportamiento, al obtener datos adecuados y figbleespondientes a conductas, eventos

y/o situaciones perfectamte identificadas en un contexto tedrico.

Se puede considerar en la observacion tres niveles de sistematizacion, las cuales se explican a

continuacion:

- Observacion asistematica: esta consiste en una constatacion directa, sin tener ningun
objetivo y sin estar definido, no tiene orden o planificacion determinada; son
narraciones escritas en forma directa recogidos de manera aleatoria.

- Observaciénamigstematica:consiste en fijar objetivos de registro a priee,aseguran
deplanficar el tiempo y el orden, necesita especificar la conducta o evento antecedente,
el nacleo observado y la conducta o evento posterior, pero no se categorizan las
conductas a clervar.

- Observacion sistematica: esta intenta agrupar informacion a través de fijar previamente
ciertos criterios o partiendde estos registros, requiere categorizar hechos, conductas

y/o eventos a observgiazques, 2016 )

El métodoa aplicaren elpresenteroyecto,sera laobservaciéon semisistematica, la cual
ayudara a la obtencion de informacion que se requiere para realizar el estudio de la

competenciaconocer el entorno y sus distintas realidades.
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CAPITULO 1
1. MARCO REFERENCIAL

1.1.Revision Bibliografica de Referencia (Bases Tedricas)

El Ecuador es un pais de gran diversidad, ya que en un espacio tan pequefio de territorio se
pueden encontrar un sinfin de cosas sorprendergé&s.cRutiva, no solo a lgente oriunda

sino también al extranjerda flora y la fauna, permiten una simbiosis interesante para una
diversidad de aplicaciones, es este sentido se puede hablar de la gastronomia. Esencia principal

dd gran acervo cultural, social e incluso ideolégico del ecizato.

Al avanzar en el tiempo, en muacagares de este pais, se van perdiendo poco a poco muchas
tradiciones, a tal punto que las generaciones actuales de jovenes, desconocen incluso dentro de
sus hogares una serie de elementos tradicionales. Egtle iipgestigacion busca ser un aporte,
posiblemente desde la academia, a las generaciones actuales y venideras con respecto a un lugar
en particular, que muchas de las personas incluso no lo han oido nombrar. Un lugar pequefio,
pero lleno de cositas caradticas como es el canton Pichincha, en la hermosa provincia de

Manabi.

Manabij provincia ecuatoriana ubicada en la parte interior de las costas ecuatorianas,
localizada en el eplazamiento centraoroeste deEcuador especialmente en los
montes, asi como también en las riberas de los rios y carreteras. Ofrece 350 kilometros
de playa, bosques humedos, cabalgatas, deportes nauticos, cultura, deliciosa comida.
Con una poblacién de 1,395.2#8@bitantes, es la tercera provincia mas poblada de
Ecuador. Su temperatura promedio es de 25 grados centigrados y posee un clima
subtropical entre seco y humedoos cantones de la provincia de Manabi son:
Portoviejo,Bolivar (c.c. Calceta), Chone, El Cagm Flavio Alfaro, Junin, Jipijapa,
Manta, Montecristi, Pajan, Pichincha, Olmedo, Puerto Lopez, Pedernales, Rocafuerte,
Santa A, Sucre (c.c. Bahide Caraquez), Tosagua, 24 de Mayo, San Vicente, Jaramijo

y Jama(Ecured, s.f.)

Las principales actividadesconomicas son: la agricultufeacao café banang maiz arroz

algodon frutag; los recursos forestales; el ganado vacuno y porcino; la avicultura; las
camaroneras; las agroindustrias (fabricacion de grasas y aceites, confiteria, quimicos, papel,
ceramica); la artesania de paja toquilla y mimbre y la mineria (calizas, gasitd, Posee una

excelente cocina regional, entre sus platos tipicos encargrahviche (sopa de pescado y


https://www.ecured.cu/Ecuador
https://www.ecured.cu/Cacao
https://www.ecured.cu/Caf%C3%A9
https://www.ecured.cu/Banano
https://www.ecured.cu/Ma%C3%ADz
https://www.ecured.cu/Arroz
https://www.ecured.cu/Algod%C3%B3n
https://www.ecured.cu/Frutas
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manij, el sancocho (sopa de pescadplftang, empanadas de verde (platano), patacones
(platano), hayacas (version costefia de los tamales serranos), cebiches (mariscos diversos, sal
prieta (una especie de salsa, hecha con mantequilla de mani, harina de maiz y condimentos),
etc. (Visita Ecuador, 2019)

El proyecto se centraren el canton Pichinchabicado en el extremo oriental de i,
bafiado por las aguas déd Daule, cuyos margenes es la linea divisoria de esta provincia con
Guayas. Graparte de su geografia esta bafiada por el embalse-Paifs, convirtiéndose en

la via fluvial para quienes viven en la zona.

Una de las palabras claves para este proyecto, es saber que es un restaurante, que abarca y que

lo caracteriza.

Segun Cooper (2@0) restaurante se puede definir de
sencillamente es un negocio de venta al por menor, con una decoracion y un personal adecuado
para una pr od @Coapér,-Floode & Mcdeill? 2002,cpabp

Es decir unrestaurante es aquel que se caracteriza por ofertar un servicio en cantidades

pequefias, en un espacio fisico con personal capacitado para atencion al cliente.

Un restaurant@sun comercioquesecaracterizgor servirdistintosplatospara
consumode sus clientes También es posible consumir aperitivos o tomar
bebidas demodo individua en el mismo. Urestaurantesuele consistir de un
amplio salon en el que se encuentran ubicadas distintas mesas con sus
respectivas sillas y en donde los clientes se sientaomer. En las mismas se
encuentra un@artaen la que se presentan todas las comidas queeskempu
consumir, tanto como platprincipal como para postre, comasimismo se
presentan los precios de las mismas. Un camarero suele tomar los pedidos de los

clientes y traerlos cuando estan list@ditorial Definicion, 2014)

Segun el Reglamento de Alimentosg Bi das fARestaurante: Establ ec
y/o expenden alimentos preparados. En estos establecimientos se puede comercializar bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas. También podra ofertar servicios de cafeteria y, dependiendo de la
categoria,pdr 8 di sponer de s @mistericdedurishm, 2018, pdy. Ve r vi ci

Pre factibilidad
La prefactibilidad supone un analisis preliminar de una idea para determinar si

es viable convertirla en un proyecto. El concepto suele emplearse en el ambito


https://www.ecured.cu/Man%C3%AD
https://www.ecured.cu/Pl%C3%A1tano
https://definicion.mx/carta/
https://definicion.mx/principal/
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empresarial y comercial. Al realizar un estudio defactibilidad, se toman en
cuenta diversas varibds y se reflexiona sobre los puntos centrales de la idea. Si
se estima que su implantacion es viable, la idea se transformara en un proyecto
gue sera sometido, ahora si, a un estudio de factibilidad. Este es el ultimo paso

antes de que el proyecto se mialece (Pérez Porto & Merino , 201.3)

Para realizar es estudio de geetibilidad, como primer paso se debe recopilar toda la
informacién posible para ponerla a consideracion el estudio ddagptibilidad permite

minimizar el riesgo y conocer si es factible o no el proyecto.

Antes de realizar una inversion, se debatar con una investigacion de mercado y se debe
considerar el aspecto legal. También es necesario prestar atencion al plano déipanker
tecnologia y aimpacto ambientaljue tendra el proyecto.

Todo estudio de practibilidad cuenta con una estructura a seguir y son los siguientes:

Estudio de Mercadse analiza y observa un sector en concretel gue la empresa quiere
entrara través de laroduccién de un bien o de la prestacion de un servicio. Para
ello, necesita de conclusiones precisas acerca del entorno en el que se quiere
desenvolver y el resultado que tendria una entrada en €l dadas las caracteristicas
del bien o servicio en el que rharabajado. Toda la informacion obtenida
supondrd una prevision de la empresa, Util a la hora de plantear una inversion o

la entrada a un mercad&conomipedia, 2015)

Estudio Financiero: Es el proceso a través del que aaliza la viabilidad de un proyecto
Tomando como base los recursos econémicos que tenemos disponibles y el coste
total del proceso de producciddu finalidad es permitirnos ver si el proyecto
gue nos interesa es viable en términos de rentabilidad eaadtor ello, el
estudio financiero se convierte en una parte fundamental en cualquier proyecto
de inversion. No importa si se trata de un emprendedor con una idea de negocio,
una empresa gue quiere crear una nueva area de negocios o incluso un inversor
gue esta interesado en poner su dinero en una empresa con el fin de obtener

rentabilidad. El estudio financierformara parte de un posterior estudio de
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mercadoToda la informaciémecogida nos permitira haceraglalisis de riesgos

de un proyectg evalua en profundidad su viabilidafOBS, 2019)

Estudio Técnico: Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones
tecnolégicas para producir los bienes o servicios que se requieren, lo que ademas
admite veriicar la factibilidad técnica de cada una de ellas. Este analisis
identifica los equipos, la maquinaria, las materias primas y las instalaciones
necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de inversion y de operacion
requeridos, asi como el capitke trabajo que se necesiiRamon, 2005)

Proyecto

Segun Miria Raffinodefine proyecto comé Wa planificacién consistente en un conjunéo d
actividades que se encuentiaterrelacionadas y coordinadas, con el fin expdesalcanzar
resultados especificos en el marco de las limitaciones impuestas poredagrevios
condicionantes: upresupuestoun lapso de tiempo o una serie de calidades establécidas.
(Raffino, 2019)

1.2.Marco Legal

1.2.1.Constitucion de la Republica del Ecuador

El presente proyecto se articula con la Constitucién Politica de la Republica del Ecuador, en su
t2tulo 11, ADerechoso; cap2tuamnt seglumddb4, Ade
reconoce el derecho a la poblacion a vivir en un ambiente sano y ecologicamente equilibrado,
gue garantice | a sost eni b(Reégistb®ficial49&ddamilea e n v i

NacionalConstituyente de Ecuador, 2008)

Se articula con la Constitucion Politica de la Republica del Ecuador, en el titulo V,
AOrganizaci-n Territorial del Estadoo; cap?z2t
g u e dLa soberanidialimentar@onstituye un objetivo estratégico y una obligacion del

Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la
autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma perm@egittro

Oficial 449- Asamblea Nacional Constituyente de Ecuador, 2008)

1.2.2.Cdbdigo Orgéanico de Organizacion Territorial Autonomia y Descentralizacion
A su vez se articula con el COOTAD, en su ca
Municipal 6; secci-n primera, fANaturaleza jur

ASon funciones del gobierno agui-emtmos a,e sy ecthd


https://concepto.de/presupuesto/
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particular en el literal g); M@ARegular, contr
cantonal en coordinacion con los demas gobiernos autonomos descentralizados, promoviendo
especialmente la creacion y funcionamient® okganizaciones asociativas y empresas
comuni t ar i a(Regidte Oficial Suplemento Nf 206, 2018)

1.2.3.Ley Orgéanica de Economia Popular y Solidaria Superior

Como articulo importante se toma en cuent®rel 74- Las personas responsables de la
Economia del CuidadoPara efectos de esta Ley se refiere a las personas naturales que realizan
exclusivamente actividades para la reproduccion y sostenimiento de la vida de las personas, con
relacion a la preparacidte alimemos, de cuidado humano y oti@egistro Oficial Suplemento

N° 206, 2018)

Se consideragl articulo 283 de la Constitucion de la Republica, establece que el sistema
econdmico es social y solidario y se integra por las formas de organizacién econémica publica,
privada, mixta, popular y solidaria y las demas que la Constitucion determireanianga
popular y solidaria se regulara de acuerdo con la ley e incluird a los sectores coopstativist

asociativos y comunitarigikegistro Oficial Suplemento N° 206, 2018)

Art. 309- El sistema financiero nacional se compade los sectores publico, privado, y del
popular y solidario, que intermedian recursos del publico. Cada uno de estos sectores contara
con normas y entidades de control especificas y diferenciadas, que se encargaran de preservar
su seguridad, estabilidadransparencia y solidez. Estas entidades seran autdbnomas. Los
directivos de las entidades de control seran responsables administrativa, civil y penalmente por
sus decisione@Registro Oficial Suplemento N° 206, 2018)

1.2.4.Ley de Turismo

Dicho por la ley de turismo en el capitulo primero, generalidades dice lo siguiente en el: Art.
2.- Turismo es el ejercicio de todas las actividades asociadas con el desplazamiento de personas
hacia lugares distintos al de su residemabitual; sin &nimo de radicarse permanentemente en
ellos(Registro Oficial Suplemento 733 de, 2014)

Segun la ley de turismo en el capitulo dos, de las actividades turisticas y de quienes la ejercen
dice en el Art. 5.Seconsideran actividades turisticas las desarrolladas por personas naturales
o juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de modo habitual a una o mas de las

siguientes actividades:
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a. Alojamiento;
b. Servicio de alimentos y bebidas;

c. Transportadén, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el transporte aéreo,

maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para este proposito;

d. Operacion, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte, esa actividad se

consideara parte del agenciamiento;

e. La de intermediacion, agencia de servicios turisticos y organizadoras de eventos congresos y

convenciones; vy,
f. Casinos, salas de juego (biag@canicos) hipédromos y parques de atracciones estables.

En dicha ley informa aoo ser parte de las actividades turisticas decretando lo siguiente: Art.
8.- Para el ejercicio de actividades turisticas se requiere obtener el registro de turismo y la
licencia anual de funcionamiento, que acredite idoneidad del servicio que ofrecgetese &

las normas técnicas y de calidad vigentes.

Art. 9.- El Registro de Turismo consiste en la inscripcion del prestador de servicios turisticos,
sea persona natural o juridica, previo al inicio de actividades y por una sola vez en el Ministerio
de Turismo, cumpliendo con los requisitos que establece el Reglamento de esta Ley. En el

registro se establecera la clasificacion y categoria que le corresponda.

También la ley decreta lo siguiente segun el Art- Reférmase el articulo 3 del Decreto
Supremo 269, de 20 de agosto de 1971, publicado en Registro Oficial No. 295 de 25 de agosto
de 1971, por el siguiente texto: "El Ministro de Trabajo y Recursos Humanos es responsable
del control y estricto cumplimiento del presente Decreto, a objeto de quez gladieiento

adicional al consumo en concepto de propina que se paga en los establecimientos, hoteles, bares
y restaurantes de primera y segunda categoria, sean entregados a los trabajadores, sin

descuentos ni deducciones de ninguna naturaleza".

En los ariculos de este Decreto Supremo, que se refiere a Ministerio de Prevision Social y
Trabajo, cambiese por Ministerio de Trabajo y Recursos HuméRegistro Oficial
Suplemento 733 de, 2014)



32

1.2.5.Consejo Nacional de Competenas, resolucion 001, 2016

Seg¥%n | a Ley Org8nica de Econom2a popul ar 'y
Cmbit o, Obj e tAd. 1yDeffricionnRara pféctossde la presente Ley, se entiende

por economia popular y Solidaria gdama de organizacion econdmica, donde sus integrantes,
individual o colectivamente, organizan y desarrollan procesos de produccién, intercambio,
comercializacion, financiamiento y consumo de bienes y servicios, para satisfacer necesidades
y generar ingress, basadas en relaciones de solidaridad, cooperacion y reciprocidad,
privilegiando al trabajo y al ser humano como sujeto y fin de su actividad, orientada al buen
vivir, en armonia con la naturaleza, por sobre la apropiacion, el llecemwymulacién deapital

(Registro Oficial 444, 2011)

Art. 3.- Objeto- La presente Ley tiene por objeto:

a) Reconocer, fomentar y fortalecer la Economia Popular y Solidaria y el Sector Financiero
Popular y Solidario en su ejercicio y rel@ticon los demas sectores de la economia y con el
Estado; b) Potenciar las practicas de la economia popular y solidaria que se desarrollan en las
comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades, y en sus unidades economicas productivas
para alcanzar el Suk&awsay; c) Establecer un marco juridico comun para las personas
naturales vy juridicas que integran la Economia Popular y Solidaria y del Sector Financiero
Popular y Solidario; d) Instituir el régimen de derechos, obligaciones y beneficios de las
personag organizaciones sujetas a esta ley; y, e) Establecer la institucionalidad publica que
ejercera la rectoria, regulacion,ntml, fomento y acompafiamien{®egistro Oficial 444,

2011)

Se considera importante en la Ley Organica de Economia popular y solidaria del sistema
financiero; Capitulo |1, fADe | as Amm7#ddlasdes Ec
personas responsables de la Economia del Cuidddm efectos de estayLee refiere a las
personas naturales que realizan exclusivamente actividades para la reproduccién y
sostenimiento de la vida de las personas, con relacion a la preparacion deajidecuidado
humano y otrogRegistro Oficiak44, 2011)

1.3.Marco Institucional.

1.3.1.0bjetivos de Desarrollo Sostenible 2030.

Este proyecto se articula basandose en los objetivos de Desarrollo Sostenible, propuesto pos las
Naciones Unidas, tomando co®er @0, nde pmaanerd a o

la meta 2.4:
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Para 2030, asegurar la sostenibilidad de los sistemas de produccion de alimentos y aplicar
practicas agricolas resilientegue aumenten la productividad y la produccion, contribuyan al
mantenimiento de los ecosistas) fortalezcan la capacidad de adaptacion al cambio climatico,
los fendmenos meteoroldgicos extremos, las sequias, las inundaciones y otros desastres, y

mejoren progresivamente la calidad del suelo y la t{®&a&iones Unidas ,(1.9).

De igual manera es importante tomar en cuenta para este proyecto la meta 2.c, que habla lo

siguiente:

Adoptar medidas para asegurar el buen funcionamiento de los mercados de productos basicos
alimentarios y sus derivados y facilitar el accegortuno a informacion sobre los mercados,
en particular sobre las reservas de alimentos, a fin de ayudar a limitar la extrema volatilidad de

los precios de los aliment@&aciones Unidas , 2019)

Los objetivos antes mencionados son importantes para dar a conocer la importancia y utilidad
gue tiene esta investigacidtebido a que la alimentacion y los alimentos sanos, seguros y de
facil alcance para todas las personas. La importancia de estetpasy/@ce factibilidad que es
implementar un establecimiento de alimentos y bebiéaspofrecera los conamidores

alimentos sanos, seguros manipulados y preparados de una correcta manera.

1.3.2.Plan Nacional de Desarrollo 2017 2021, Toda una Vida.
El Pan Nacional de Desarrolicumple un papel importante, tomando en cuenta el objetivo 5:
Al mpul sar |l a productividad y competitividad

mang a redi stri but i v dasyiguientek politicas:i ado, en especi a

5.1 Generar trabajo y empleo dignos fomentando el aprovechamiento de las

infraestructuras construidas y las capacidades instaladas.

5.5 Diversificar la producciéon nacional con pertinencia territorial, aprovechando las
ventajas competitivas, comparativas y tgmrtunidades identificadas en el mercado

interno y externo, para lograr un crecimiento econémico sostenible y sustentable.

5.8 Fomentar la produccion nacional con responsabilidad social y ambiental,

potenciando el manejo eficiente de los recursos natusalel uso de tecnologias

! Resiliencia:se rdiere a lacapacidacie sobreponersa momentoscriticosy adaptarsduego de experimentar
alguna situacion inusual e inesperg8@nificados.com, 2019)
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duraderas y ambientalmente limpias, para garantizar el abastecimiento de bienes y

servicios de calidad.

5.9 Fortalecer y fomentar la asociatividad, los circuitos alternativos de comercializacion,
las cadenas productivas, negocioslusivos y el comercio justo, priorizando la
Economia Popular y Solidaria, para consolidar de manera redistributiva y solidaria la

estructura productiva del pgf8ecretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo, 2017)

Cada una de estas politicas son importantes para esta investigacion debido que el
establecimiento de alimentos y bebidas necesita recursos humanos y de esta manera generar
trabajo y empleo digno para las personas de la aprayvechar al maximo los productos
nacionales y del sector, de una manera responsable social y ambiental incrementando la

economia de los productores.

1.3.3 Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial.

Se articula en el Plan de Desarrollo y Orden
y soberan2a alimentariao dice:
EIll PNBV se sefala |l a necesidad de fdpron

habitos de alimentacion nutritiva y saludaglee permitan gozar de un nivel de
desarrollo fisico, emocional e intelectual acorde con su edad y condiciones
fisicas: prestando atencién a los requerimientos nutricionales recomendados para
cada grupo poblacional; articulando la produccion local y suuconsa las
necesidades nutricionales de la poblacién, a fin de garantizar la disponibilidad y

el acceso permanente a alimentos nutritivos, sanos, saludables y seguros, con
pertinencia social, cultural y geografica, contribuyendo con la garantia de la
sostelbilidad y soberania alimentarias; y fomentando la produccion de cultivos
tradicionales y su consumo ¢ @Qomsejoal t er n
Provincial de Manabi, 2015)

Por su parte La Ley Organica de Soberaniméhtaria sefiala en el apartado de
principios generales | a importancia de
nutritivos preferentemente provenientes de la migrpequefia producciéon

c a mp e Eonsegpdrovincial de ManabiQ)25).

Adicionalmente en el capitulo que se ocupa de la proteccion dgrta
biodiversidadse ampara el uso del suelo para el fortalecimiento de los cultivos
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ancestrales al expresar que Al as per ¢
conservaran los ecosistemas y promoveran la recuperacion, uso, conservacion y
desarrollo de lagro biodiversidagtde los saberesncest r al es vi ncul

(Consejo Provincial de Manabi, 2015)
De igual manera se considera como opol 2tica i

Considerando las estrategias territoriales nacionales para la erradicacion de la

pobreza y el cambio de matriz productilas politicas productivas son:

Desarrollar el sector productivo local fortaleciendo el pleno empleo y el trabajo digno
Fomentar el sector de servicios y turismo

Fortalecer la produccién rural y la agricultura familiar campesina

=A =2 = =

Promover y fortalecdas cadenas productivas y circuitos comerciales vinculados a los
actores de la economia popular y solidaria; procurando condiciones adecuadas para
pequefios y medianos emprendimientos

Incorporar a los actores productivos locales reicgsos de contrataei pablica.

Promover el acceso equitativo al riego

Desarrollar la vialidad en cantidad y calidad necesaria

= =4 =4 =4

Garantizar la interconectividad rural y la dotacion de infraestructura adecuada, de

calidad e incluyent€ConsejoProvincial de Manabi, 2015)

1.4.Marco Conceptual

Tipos de Restaurantesontar con un restaurante con tematica definida permite crear y formar
una popularidad Unica ante los clientes, es por esta razén que se han creado infinidad de
conceptos nuew) para satisfacer la necesidad de las personas, a continuacion se describe cada

uno:

Fast Food considerado por preparar comida de manera rapida y ser consumida de forma rapida
por el cliente, se caracteriza principalmente por ser consumida sin neaisigsat cubiertos.

Slow Food Esteconcepto se origind en Italiapmbina placer y anocimiento a la hora de
comer, elobjetivo principal es resaltar Ildignidad cultural de los platillos de una region,
creando conciencia especialmente en los jévenesquer aprendan a relacionar el placer y el
gusto de comemBistro: El bistro tradicional era una taberna o un lugar muy sencillo, este lugar
se caracterizaba por no tener buena reputacién, se afoecida ypero lo que mas se consumia

era el vinosobre odo al sector popular de PariBuffet la caracteristica principal es que la
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comida est& a disposicion de los clientes para que ellos escojan libremente la cantidad y tipo de
alimento.(MaFerinBa, 2014)

Brasserie se lo conoce comoeaféi restaurante, con ambiente tranquilo, se sirve platos a la
carta. El servicio a la mesa es profesigndébe existir el menu impreso.

Trattoria: restaurante, nacido en Itallagardonde no se sirve comida bajo un menu sino que
sepaga por cubierto. El ambiente y la decoracion es informal, préxsos de la comida son
bajos, su nombre provieme la palaka,trattore que en italiano significa preparar.

Temaéticos: En este tipo de restaurantes la decoracion gira en torno a wespetiéico. Lo
principal en este tipo de negocio es la estética sobre la cegipancipal objetivo es entregar

al cliente una experiencia, mas que una con@tarmet La materia primampleada es de

gran calidad, se realizagtdido a la carta o eggido de un menu, por lo que los alimentos son
cocinados en ese momentcsigen meseros quienedos dirigidos el Maitre. El servicio, la
decoracién, la ambientacion, comida y bebidas son cuidadosamente seleccionados.
(MaFerinBa,2014)

Grill : restaurante orientado a la cocina americana donde se sirve carnes, pescados y mariscos a
la plancha y a la parrilla, skervicio debe ser rapido y eficiente en este tipo de restaurantes.
Especialidad: Son restaurantes que se especializan en un tipo de comidsteaknioouses
asaderos, mariscos, vegetariandsndo su especialidad la card@e autor: En la cocina de

autor no s@repararplatos de la nueva cocina, sino que se apliceetas propias, suelen ser

de caracter regional basados en las materias primas del lugar en donde se encuentran, los
platillos se cocinan con mucha delicadeza para no perder los sabores originales.

Gastra concepto que naci0 emglaterra este hace referera a la venta de alimentos
sofisticados y de buena calidad junto con una buena carta de(Miad®rinBa, 2014)

Fusion: mezcla de estilos culinarios de diferentes culturas, como la mezcla de ingredientes
representativos ddros paises, mezcla de condimentos y/o especias y practicas culinarias.
Etnico: hace referencia a una etnia en especifmma sus recetas y platos tradicionales y la
manera de prepararlos, esteen los que representan la gastronomia tipica o propiaale
determinada raza o cultura de un pais determinado.

Degustacion: concepto de platos en donde se cuida el mas minimo detalle, se busca probar y

catar alimentos para saborear y deleitarse con otras sensagafestinBa, 2014)

En la Tabla 1se observa lanformacion sobre los tipos de restaurantes que exigtda,un
enfoque de la categoriag podria tener el restaurante.
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Tabla 1. Categorizacion de Restaurantes

Categorizacién Caracteristicas
Restaurante - El servicio debera ser personalizado.
de lujo - Debera contar con una entrada independiente para clientes
(5 tenedores) exclusiva para el personal.

- El servicio de efectuara directamente en las mesas.

- La carta debera estar separada en entradas, sopas,
ensaladas, especialidades o sugerencias, carnes, aves, m
postres y bebidas.

Restaurante - Este presentara de cinco a siete tiempos, asi como una va
de primera clase limitada de bebidas alcohdlicas.
(4 tenedores) - Su personal debera ser capacitado y con tener conocimiel
los productos que se preparan y venden en el establecimie
Restaurante - Conocido como turistico.
de segunda clase - Puede tener acceso indepamié para comensales, que en
(3 tenedores) defecto, serd utilizado por el personal de servi

exclusivamente en las horas que no haya atencion a los cli
- Su carta contara con no mas de seis tiempos.
- El personal de contacto como de apoyo debera estar prese
y uniformado.

Restaurante de tercera | - El acceso sera utilizado tanto por comensales como p
clase personal de servicio; su mobiliario serd apropiado;
(2 tenedores) irrompible; plagué inoxidable (cubiertos y/o utensilig

cristaleria sencilla y¥n buen estado, servilletero y mantelq
presentables.
- Debera tener servicios sanitarios independientes para da

caballeros.
- Su carta presentara cuatro tiempos de servicios.
Restaurante - Tendrd su comedor independiente ¢ cocina, plaqug
de cuarta clase inoxidable, loza irrompible, cristaleria sencilla en buen estac
(1 tenedor) conservacion, servilletas de tela o papel, servicios sanit
decorosos.

- Ofrecera platillos de no mas de tres diferentes tiempos.
Fuente(Ministerio de Turismo , 2018)

Al tener identificado la categorizacién de los restaurante en el Ecuador, y tener claro a que
categoria perteneceria el establecimiento planteado en el proyecto.

También es importante el conocer los significadopalabras importates para entender el
proyecto, tales como:

Mesa Mueblecompuestale untablerohorizontalliso y sostenidaa la alturaconvenientegen
eralmentepor una o varias patas, para diferentesusos, como escribir, comer, etc (Real
Academia Espafiola, 2020)

Gastronomia: Ciencia y arte que estudia la relacion del ser humano con su alimentacion y su

medio ambiente o entorr{@ourse Hero, 2020)
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Gastronomo: Es quien estudia los elementmiologicos de la gastronomia, es la persona que
se encarga del estudio de los diverasgectos que componen la gastrongi@i@stronomia

Ciencias de la saluBiécnicas Ciencias exactlsmanidade€ultura(Course Hero, 2020)
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CAPITULO 2

2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1.Localizacion

SegunPadilla(2011), la macro localizacion se refiere a la zona mas amplia donde se ubicara
un determinado proyectdeniendo en consideracion aspectos sociales y nacionales de la
planeacion basados en las condiciones regionales de la oferta y la delbeigleml manera

para ¢ autor, la micro localizacion indica la ubicacion del proyecto dentro de la macro zona
elegidh, tomando en cuenta la investigacién y comparacion de componentes del costo y estudio
de costosindicando la ubicacion exacta del sitio donde se llevaran a cabo las operaciones
(Padilla, 2011, pag. 121)

2.1.1. Macro localizacion
La presente propuesta de pre factibilidadsituara en Ecuador, provincia de Manabi, cantdn

Pichinchalugar donde sistalaréel establecimiento de alimentos y bebidas.

2.1.2.Micro localizacion
El restaurante estara ubicado epdaroquia de Pichinch#arrio la Cadena, avenida Manta y

Quevedo

2.2. Caracteristicas gneaales del sector

Entre lascaracteristicagenerdéesde la zonalonde se desarrollara la presente propuesta de pre
factibilidad para la implementacion del estabigento de alimentos y bebidas se encuentra
unagran variedad en florasi como urreaarrulladapor las suaves ondas del rio Dauleoy

los esteros que lo rodean. Convirtiéndose en la via flpae quienes viven en la zorn el
sector donde seaibica@n las instalaciones del establecimiento existBversos locales
comercialesno solo restaurantes si no también locales de otra irfusdeendo del lugar un
espacio con mucha afluencia de persd@abierno de Manabi , 20).

2.3. Macro entorno
En elpresete proyecto de pre factibilidagke aplicaréel analisis de PEST, cuyo significado
hace referencia a los factores politicos, econémicos, socioculturales y tecnoldgicos, en conjunto
permitirAncontribuir de maneradecuada los factores externos que aporte con informacion

oportuna a la investigacidiKotler & Armstrong, Marketing, 2012, pags.-@6).
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2.3.1.Factores Politicos
El Ministerio de Turismo del Ecuador es la entidad que se encarga de regular, controlar y
categorizara los diferentes establecimientos de alimentos y bebidas que existe erSsgais.
el Ministerio de Turismel términor e st a u r a n éstable@ngntcadgnales de eldboran
y/o expenden alimentos preparados. En estos establecimientos se puede comercializar bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas. También podra ofertar servicios de cafeteria y, dependiendo de la

categoria, podra disponer de servicio de aus e r (Ministerioodé Turismo , 2018)

De igual manera erel reglamento, se encuentra Att. 16- e cual clasifica a ds
establecimientos turisticos dalimentos y bebidascomo cafeteria, bar, restaurante
establecimiento moévil y servicio de catering deberan informar, a través del sistema determinado
por la Autoridad Nacional de Turismo, el tipo de cocina que estos ofrezcan a sus usuarios de

acuerdo a lo establecido en eh@xo A) de este reglamen{®inisterio de Turismo , 2018)

Para categorizar los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas, se aplica un sistema de
puntuaciénpbtenida de acuerdo al cumplimiento de requisistablecidos en este reglamento,

por esta razon los restaurant@s categorizaran en: cinayatro tres,dos y un tenedor, siendo

cinco tenedores la mayor categoyian tenedor la menor catego(Ministerio de Turismo ,

2018)

De igual modo para abrir un establecimiento de alimentos y bebidas en el Ecuador, los
requisitos sonla cédula de ciudadania (ecuatoriahe pasaporte (extranjeros), patente
Municipal, permiso de ARCSA, permiso del Cuerpo de BombeRbiC (sera validado
internamentefMinisterio de Gobierno , 2012)

Segun eldocumento delARSCA (2014),el requisitonecesariode funcionamiento den
restaurante es tategorizacion otorgada por el Ministerio de Turismo de acuerdglahnento
sustitutivo para otorgar Permisos de Funcionamielus Bstablecimientos sujeto¥ailancia

y Control Sanitario; Acuerdo ministerial N° 4712, Suplemento del Registro Gfa2afi 3111 -

2014 y sus reformagcuerdo 4907, Registro Oficial 294, -221-2014 y Acuerdo 5004,
Registro Oficial317, 22VIIl -2014contrato de prestacion de servicio de expendio de alimentos

y bebidagAgencia Nacional de Regulaci, Control y Vigilancia Sanitaria, 2014)
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2.32. Factores Econdmicos
En el Ecuador existen varias vias de acceso a créditos, estos pueden ser de entidades publicas
y privadas, enfocados en emprendedores, microempresarios y empresarios. Como por ejemplo
se encuentrdanEcuador que ofrece créditos que desde $50Chasta un dtal de 150
Remuneracién Mensual Unificada (RMU), esto es, $57.8600n Pablo Hurtado, subgerente
de Negocios en BanEcuador, las garantias, plazos, periodos de pago y de gracia se fijan
dependiendo &l cada actividad productiva. Existen varias garan#les icomohipotecaria,
prendaria, personal, certificados de inversion, garantia solidaria, facturas comerciales
negociables y certificados de depésito de mercadeximstitucion cuenta caiasas de interés
guevandesde el 9,/ al 11%(El Universo, 2018)

A su vez el Ministerio d€roduccion Comercio Exterior, inversién y pesca cuyas siglas son
(MPCEIP), cuenta con programas para emprendedores como la incubaciéon de netgcios,
igual manera brinda asesasi sobre eknalisis financiero, planes de negocio e inmage
corporativa, entre otros. En el a#019, ha brindado méas de 5.100 asistencias técnicas para el
desarrollo temprano de emprendimientos a escala na¢©masejo Naciongbara la igualdad

de discapacidades, 2019)

El gobierno y las instituciones financieras que brindan los créditos, son de suma importancia
para la poblacion ya que de esta manera impulsan a las personas a iniciar una actividad propia
y de este modaportar al crecimiento econdémico del pais. El analisis del factor econdémico

ayuda a determinar la factibilidad de esta investigacion.

Segun datos del INEC (20203, inflacion anual de precios de enero de 2020, respecto a enero
de 2019, alcanzé,30%; cano referencia, en enero de 2019 fue del 0,58#6los datos del

INEC se refleja la informacién sobre la canasta basica que indican que a la fecha presente el
valor de la mismae ubicé en USD 716,14, mientras que, el ingreso familiar mensual de un
hogar tpo fue de USD 746,67, lo cual representa el 104,26% del costo de [ANERER 2020)

Segun JP Morgan (202@), riesgo pais del Ecuador se ub&n2 792 puntqse trata del nivel
mas alto alcanzaden la Ultima décad&cuador es el segundon el riesgo pais mato en la

regicn (El Comercio, 2020)

El INEC (2011, presento la encuestke Estratificacion del Nivel Socioeconémico, el mismo
gue reflejé informacién sobre los hogaresHiriadoy estosse dviden en cinco estratog)

1,9% de los hagres se encuentra en estrat@i11,2% en nivel B, el 22 ,8% en nivel C+, el
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49,3% en estrato Cy el 14,9% en nivel D.A continuacién se explica cada nivel
socioecondmic@INEC, 2011)

- Nivel A: este abarca el 1,9%, los jefes de hogar desempefian como profesionales cientificos,
intelectuales, miembros del poder ejecutivo, de los cuerpos legislativos, personal del
directivo de la Administracién Publica y de empresas, cuenta con segue&8ab lseguros
privados.El nivel de instruccién es superior y un nimero considerable alcanza estudios de
post gradoLos miembros de los hogares de estrato alto compran la mayor parte de su
vestimenta en centros comerciales.

- Nivel B: estaabarca 11,2%, logefes de hogar se desempefian como profesionales
cientificos, intelectuales, técnicos y profesionales del nivel medio, cuentan con seguro IESS
y privados.Sunivel de instruccién es superidn promedio disponen de tres celulares en
el hogar.

- Nivel C+: estaabarca 22,8%, los jefes de hogar se desempefian como trabajadores de los
servicios, comerciantes y operadores de instalacion de maquinas montadoigs| de
instruccion es secundaria compldEa. promedio tiene dos televisiones a color.

- Nivel C-: estaabarca 49,3%, los jefes de hogar se desempefian como trabajadores de los
servicios y comerciantes, operadores de instalat@dnaquinas y montadores y algunos se
encuentran inactivos, su nivel de instruccion es de primaria completa.

- Nivel D: este abaa 14,9%, los jefes de hogar se desempefian como trabajadores no
calificados, trabajadores de los servicios, comerciantes, operadores de instalaciéon de
maquinas y montadores y algunos se encuentran inacBepsnstrucadn es primaria
completa(INEC, 2011)

De igual manera un punto importante en este factor, es gabeecesidad identifica esta
investigacion a través de la piramide de Maslow, Segun Abraham (1943), establece que el ser
humano tiene necesidades que deben ser satisfechas y lo divide en dos niveles las cuales son
basicas y secundaridsste proyecto se uta en el nivel de necesidad fisiologica, ya que es de

suma importancia el alimentarg@odriguez, 2011)

2.3.3.Factores Socioculturales
Segun la encuesta del INEC, enadio 2012 los hogares ecuatorianos gastaron USD 34,3
millones en pan corriente, 33,7 millones en arroz blanco y 20,6 millonesasnytm bebidas
gaseosas. A su vez indica que el canal mas usado para casfmsry otros productos

alimenticios son las tiendas de barrio, bodegas y distribuiddeggin la Bcuesta de ingresos
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y gastos que se hace cada cinco afios comparando con los datos del afio 2007, la estructura de
consumo de alimentos como el pan, el arroz yageseno ha cambiado se manti€gariquez
& Maldonado , 2017)

De igual manera los ecuatorianos no smmpranproductos como el pan, arroz entre otros,
tambiénse tiene en cuentas habitos alimenticiode un porcentaje de la poblacérconsumo

de comida chatarra es una preferencia a la hora de déhsergimiento de estas opciones y
habitos también responde al aumento de una poblacién mas urbana en el pais que invierte menos
tiempo en cocinar en el hogar y opta por alternativas rapidas. Este ritmo de vida hace que las
personas consuman mas calorias lgague realmente gastan cada diabido a la falta de
conocimiento sobre la nutricién a la hora de alimentarse a causado problemas y surgimiento de
enfermedades cronicas como diabetes tipo 2, hipertepsiérdiferentes tipos de candéi
Comercio, 2014)

Por este motivajue se impulsé a la creacion de una guia alimentaria para generar habitos
saludables de alimentaci6derada por el Ministerio de Salud Puablica y la Organizacion de las
Naciones Unidas para Eimentacion y la agricultura (FAO), junto con la participacién de
varios ministerios, el fin de esta guia es fomentar habitos de alimentacion salodaalmbios

en el estilo de vida modifican los patrones alimentarios, tanto en el tipo de alimeatos qu
consumimos como en su forma de preparacion; por ello la ministra Espinosa insistio en el
consumo de alimentos | ocal es, puesto que fn
sido reemplazados por las comidas rapidas, priorizando los alimentograttesados y esto

se evidencia en que 8 de las 10 principales causas de muerte en el Ecuador se relacionaron a los
principales factores de riesgo de las denominadas Enfermedades CnaniCassmisibles

(ENT) (Ministerio deSalud Publica , 2018)

2.3.4.Factores Tecnolégicos
En varios establecimientos de alimentos y bebidas del Ecuador se han implementado nuevas
tecnologias, aplicaciones y herramientas que facilitan y mejoran la experiencia del cliente al
momento de adlir a un restaurante. Entre las facilidades tecnolégicas ya mencics®adas
encuentran laformas de pago digitales, reservas en linea nacionales e internacionales
ingresando a la pagina web del establecimiento, la cancelacién de los servicios recibidos con
tarjeta de crédito o débito desde el celular, generando confianza en los comensales y

haciéndags vivir una nueva experiendia Comercio , 2018)
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Las aplicaciones de entrega de comida a domicilio, que facilitan el diarodd los
consumidores, se han convertido en recursos de gran importancia para los emprendedores; entre
las aplicaciones mas usadas se encuentra Uber Eats, Rappi y lGIsvioes aplicaciones
coinciden en que los repartidores son independientes delragi y no son empleasl

directos del establecimien(&l Telegrafo , 2020)

Es de suma importancia estos avances tecnoldgicos para los establecimientos de alimentos y
bebidas, debido a que facilitan y agilitan la erdrelgpedidos a sus consumidores, para la
presenta investigacion este es un elemento fundamental a considerar ya que es un factor que

ayudara a determinar la factibilidad y la rentabilidad del proyecto.

Hoy en dia existen varios software que se han implememados establecimientos de
alimentos y bebidas para un mejor uso y manejo de materia prima, comandas y un control del
personal. Uno de ellos ¢SS Applicationsqueofrece una vision de 360 grados de su cadena

de suministro y la capacidad de producciomue le permite tomar decisiones con informacion

de todas las areas y cumplir con las demandas de los clientes difécilee una base diaria.

IFS Applications se puede utilizar en la oficina, en la tienda, en el almgumémsa fuerza de
trabajo movi| proporcionauna solucion deplanificacion de recursos empresariales (ERP)

completamente integrada para la iswia de alimentacion bebidagIfs, 2020)

Otro programa que los restaurantes y varias cadenas de alirhantasiplementado para
obtener mejor resultadeas Oracle Micros,es una suite integrada de soluciones de software
para restaurantes de servicio completo o0 como se conoce un restaurante de servicio a la mesa,
este ofrece soluciones de post venta, maneja la operatividad del restaarard®, al cliente

creando una coumicacion integral entre todas las operaciones obteniendo una eficaz velocidad

y eficiente servicio creando mejor experiencia hacia sus cliédédsom, 2020)

Implementar estos nuevos software en los establecimientos de alimentos y bebidas, es de suma
importancigpara quienes administran logasecimientos, esto posibilitanerel correcto uso

y manejo de los recursos que forman pagleedtablecimiento dgual formapermite tener un

mayor controlde cada area del restaurante generando un valor diferencial para competir en el

mercado que cada dia se torna mas exigente y volatil


https://www.ifsworld.com/es/solutions/enterprise-resource-planning/
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2.4. Micro entorno
2.4.1. Fuerzas de Michael Porter
Para Porter (2008)ascinco fuerzas competitivaketerminan la posicion de cualquier empresa
en el sector especializado, de igual margradan analizaa intensidad de la competencia y
la rentabilidad en una indust(Porter, 2008, pag. 21)

2.4.1.1 Rivalidad entre los competidores existentes

La rivalidad existenteentre los competidorese debe a que uno o mas competidgresse
sienten presionados o ven oportunidades para mejorar su estgdan partele las industrias,

la estrategia competitiva de una compairiia afed@&r@anera profundaotras compaiiias, por
lo que incurrira en represalias 0 contraa&s] es decjrlas empresas son interdependientes
(Porter, 2008)

De igual manera,d competencia entre competidores izail métodos de manipulacion
conocidos para lograr la posia, recurriendo a estrategias cort@ocompetencia de precios, la
guerra publicitaria, lantroduccion de productos yilaejora deservicio otacicapara garantizar
a los clientes.

Los competidores son rapidos y faciles de comparar con los recortes de precios; una vez que lo
hagan, sus ingresos disminuiran a menos que la elasticidad precio de la demanda sea lo
suficientemente flexible. En lo quespecta a la guerra publicitaria, en beneficio de todos, la
guerra publicitaa aumentara la demandaeb nivel de diferenciaciéon de productos en la
industria(Porter, 2008)

2.4.1.2 Amenaza de productos Sustitutos
Los productos sustitutdgmitan el rendimiento potenciadlel sector industriaja queponen
limites a los precios de los que pueden beneficiarse: cuanto mas atractivas sean las opciones de

precios ofrecidas por las alternativas yorasera el margen deneficio(Porter, 2008)

Al momento debuscarproductos alternativos, es msario encontrar otroson la misma

funcion que la industrjaen ocasionessta es una tarea delicada, que lleva a los analistas a
industrias apareamente diferentes. Por lo tanto, los corredores deben lidiar con mas
alternativas cada dia, como bienes raices, seguros, fondos del mercado monetario y otras formas
para que las personas inviertan en capital. Debido al bajo rendimiento del mercadoede valor

su importancia estd aumentar{tleiva, 2015)
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En la industria restaurantera, al sustituir la materia prima se debe tomar en cuenta que no se

puede bajar la calidad del producto figae se le entrega al cliente.

2.4.1.3. Amenaza de nuevos Competidores

Segun Porter (2008)a amenaza de la aparicion de nuevos competidores se relaciona con
nuevos participantes los mismos que generan participacion dentro del mercado, poniendo en
practica tecnologia nueva a costos bajos quditéan la produccion de los productos,
manteniendo un costo menor que el de la competépoiéer, 2008)

Es una de las fuerzas mas famosas utilizadas en la industria para detectar empresas con las
mismas caracteristicasconémicas o productos similares en el mercado. Estos tipos de
amenazas pueden depender de las barreras de entrada. Existen 6 tipos diferentes de barreras:
economias de escala, diferenciacion, requisitos de capital, acceso a canales de distribucion o

ventgas de costos independientfsiva, 2015)

Proponer nuevos menus, promocion e inversién en reaconainiento y apertura dei@vos
establecimientos de alimentos y bebidas algunas de las estrategias que etaarrollando
las principales cadenas de restaurantes para hacer frente al creciente mercado en el que

participan cada vez mas competidores.

2.4.1.4 Poder de Negociacion de los Proveedores

Para Porter (2008), los proveedorearsenazan con aumentar lm®cios o reducir la calidad

de los bienes y servicios proporcionagppueden ejercer el poder de negociadiénte alos
participantes de la industria. Por lo tanto, en una industria que no puede recuperar el aumento
de precios causado por el aumerddak costos, el competidor mas poderoso redaeaigran

medida su rentabilidadPorter, 2008)

Para los proveedores, la industria no esliemte importante. Se encargannder a varias
industrias, es por este motivo queo de ellos no representa una gran proporcion de las ventas,
sera mas probable que ejerzan poder. Si la industria es un cliente importante, la prosperidad del
proveedor estara estrechentevinculada a éa y tratara derotegerlonegociando umrecio
razonable y su vedrindarle asistencia en sastividadegHarvard Business Review América
Latina, 2008)

2.4.1.5.Poder de Negociacion con los Clientes
En este momento, si el producto del cliente tiene multiples alternativas en el mercado, o si el

costo de su producto es mas alto que el costo de otros productos similares en el mercado, pueden
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surgir problemas. Si lodientesestan bien organizados, suswhndas serdn cada vez mas altas,

e incluso necesitaran reducir significativamente sus pr@easer, 2008)

Los clientes poderosos, al contrario de los proveedores poderosos, pueden obtener mas valor al
obligar a bajar loprecios, exigir una mayor calidad o un mejor servicio (lo que aumentara los
costos) y atraer a los participantes de la industria en general. Convertirse Afrontar todo esto

perjudica la rentabilidad de la industftdarvard BusinesReview América Latina, 2008)

Se observa que @ual que los proveedores, existen diferentes grupodietdes con varios
poderes de negociacion. Un grupo Los clientes tienen la capacidad de negociar en las siguientes
situaciones: pocos compradooet®dos comprangranel n grandes en relacién con el tamafio

del proveedar

2.5. Andlisis de la Oferta

Segun el Banco Central del Ecuador (BCE) proyect6 el decrecimiento econémico del pais para
el presente afio.d_.economia decrecera entre 7,3% y 9di¥@ante este afio, lo que reflejara

qgue elProduct Interno Bruto (PIB) se ubique en el 2020 un rango de entre USD 65 015
millones y 66 678 millones. Antes de la pandemia, el BCE estimaba que la actividad econémica
del pais crezca en un 0,7%n el primer semestre del afio 2Q206dos los sectores econOmicos
ecuatorianos se vieron afectags el estado de excepcion p@emergencia sanitaria, lo que
produjola interrupcionde todas las actividades econdmicas y el trabajo presencial en la mayor

parte desectoreproductivogEl Comercio, 2020)

Segun Soledispa, director de Exponential Research, el turismo es uno de los sectores mas
afectadosen el presente afio (20268gbido a que el poder adquisitivo de la poblacion ha
disminuido por la reduccion de salarios y por el aumento de la tasa de desempleo. Para
Zambrano, titular de la Camara de Industrias y Produccion (CIP), umgeks restricciones

de confinamiento elos diferentes cantones del pais sean més flexibles, es oportuno sefalar y
conocer ladi f erenci ar entre fAreactivaci-no 'y fAr e
reactivandose con el levantamiento parcial de restricciones, pero la recuperacién podria tomar
18 meses 0 masegunGarcig docente de la Universidad Central (UCE), manifestdé que uno

de los sectoregue seguiria aportando a la economia para su recuperacion edimleteosy

bebidas, gracias a la buena respuesta que tuvo. El Gobierno ha coosidereas medidas
econdmicas para afrontar la crisis mediantéditcs a bajas tasas para micro, pequefias y
medianas empresas, ajuste al gasto y renegociacion de USD iflld8@6s con tenedores de
bonos(El Comercio , 2020)
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Para el andlisis de la oferta toda la informagid@tolectadaanteriormentees de suma
importancia,puesto que todo el Ecuador esta atravesando una crisis econOmica y sanitaria,

debido a | a pandemia producid®opor el virus

Enel presente proyecto se analizara y detectara los posibles competidores directos e indirectos

para el restaurante.

Segun Zambranaen su trabajo de investigacién obtuvo la siguieimf@rmacionsobre los
cantones aledafios Richincha de acuerdo corl casstro del @anton Bolivar existen 22
establecimientos de restauracidhyididos en diferentes parroquiasles como:Calceta,
Quiroga yMembirillo. Bolivar esta situada al este deintdn Fchincha, contando con una
poblacion aproximada d&t.720 habitanteson el26.68%en é sector ubano y el 73.32% en
el sectorrural (Zambrano H. , 2014, pags.-32).

En la figura 1, se observa el catastro de los restaurantes existentes en el cantén Bolivar,

informacién que fue dayuda para la investigacion antes mencionada.

Figura 1. Catastro cantdn Bolivar

NOMERE PARROQUIA UBICACION CAP. REGISTRO

Comedor San Luis Calceta Cale Salinas 20 GAD canpnal
Resiauranie Domingo Cricllo Calceta Via a Plalanales 30 GAD canional
Restaurant el Criollo Calceta Calle Vilamar y Bolivar 15 GAD cantonal
Comedor V y L Calceta Calle 3alinas 10 GAD canbonal
Resiaurant Naomy Calceta Calle 10 de Agosb 15 GAD canional
Comedor Tia Maria Calceta Cale Ricaurie 15 GAD canpnal
Restaurant Caleets Caleeta Calle \ilamar 20 GAD canonal
Bar &l Menudo Calceta Cale Salinas ] GAD canional
Asadero Rico Pollo Calceta Cale 10 de Agosb 25 GAD canonal
Restaurant Mami Nina Calceta Callz 10 de Agosb 30 GAD canbnal
Bar el Cipriano Calceta Via a Plabnaks 35 GAD canonal
Asadero Pai Calceta cale salinas 10 GAD canpnal
La Ola Calceta Via platanales 35 GAD cantonal
Montecrisio Calceta Calle 10 de agosb 0 GAD cantonal
Cabafia Parrales Calceta Cale Ahuslpa 30 GAD cantonal
Picanieria Chavii Caleeta Cale Salinas 30 GAD canpnal
Josefa Auxiliadora Calceta Sito Tardo 30 No Cansia

San Vicenie Quiroga Sifo La Esperanza 15 No Consta

Comedor Caketa Membrrillo Membrilo 15 No Cansla

Bachia Membrillo Membrilo 15 No Cansia

Estrelita Membrilio Membrilo 15 No Consta

SN Membrrillo Membrilo 5 No Cansia

Fuente(Zambrano H. , 2014)

Segun Alarcon, en su trabajo de titulacafrtuvo la informacion sobre un canton cercaraea
Pichincha, se habla sobPertoviejo ubicado en el centro de leopincia de Manabijmita al
norte conos con los cantones Rocafuerte y Junin, al este con el canton Bolivar, al sur con los

cartones Santa Ana y Montecriséil oestecon unaparte décantdn Sucre; aqui existen cinco
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establecimientos deestauracion cuentacon 280.029 dehabitantes,los cuales 17837

pertenecen al sector urbaffarcon, 2016, pags. 225).

En la tabla 2, se puede observainf@rmacionrecolectada por Alarcon en su trabajotelss,

la cual detalldos establecimientos pertinente$a zona déortovieja

Tabla 2. Descripcion establecimientos de la zona de Portoviejo

Nombre Establecimiento Direccion Aforo Ticket
Promedio
Citric Dulce Calles Espejo y €&dro GQual en el 60 pax $ 850
mezanine del Hotel Ceibo Dorado
Pachuco Chicano Avenida Manabi S/N y Tenislb S/N 48 pax $17,00
Che Cactus Avenida Manabi S/N frente al hospit $12,00

del IESS ubicadodos cuadras de la zon 44 pax
rosa de la ciudad

Cubicherialutiven Calles Atanasio &tos a la ciudadelg $4,00
- 136 pax
Luzde América
Botelos Avenida Manabi frente a la pista d $15,00
60 pax
aeropuerto

Fuente:(Alarcon, 2016)

Gracias a las informacion obtenida anteriorragse puede evidenciar que la oferta en las zonas
aledafas a Pichincha es variada, informacion que sera util para poder analizar y estudiar la
competencia en la zona en la que se desarbpresente proyecto; los datos son importante

para conocecuantos establecimientos de alimentos y bebidas existen alrededor de la zona

estudiada

2.6. Estudio de laCompetencia
En el cantén Pichinchargvincia de Manabi, en el barrio La Cadenaseontraron cuatro

posibles competidoragie se detallan a continuacion:

En la tabla 3, se encuentra el nombre del establecimiento de la competencia, donde se detalla
la direccion, el aforo de personas, el ticket promedio de cada local y su especialidad,

informacion que se encuentra detallada en la descripcion de cada restaurante.

Tabla 3. Establecimientosde laCompetencia

Nombre Establecimiento Direccién Aforo T'Cket. Especialidad
Promedio
PicanteriaMagaly Zambrano | Av. PrincipalE-30 15 pax $4,25 Mariscos
Asader o fAMel a|Av.Principal E30 $4,10 Pollo a la
. 20 pax
y Luis Pinto brasa
De Pepe Restaurant Calle Luis Pinto y 21 pax $4,38 Platos a base
12de Oatibre P decarne
Picanteria Don WACHO E-30 y FilamirVélez 10 pax $250 Mariscos

Fuente: Eaboracién propia
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- Picanteria Magaly Zambrano

Restaurante especializado en mariscos, cuenta con un lmastantereducidoel cual es
explicado dia a dia por el mesero del establecimiento para dar a conowatletliario al
cliente aprovechando los productos maritimos que el lugar ofrece segsamgariedad de
cevichescon un ticket promedio d&4,25dependiendo de la especialidad que prepare durante

el dia.

La ubicacion esenla avenida E30, en el barrio la &ena y el estaldenientocuenta corun
aforo de 15 personas cdmimesadlistribuidas en el locallos dias de atencion son de lunes a

domingo en ehorario de5:00a 19:00 atienderirfes de semanaferiados

Por otro ladpse pudo observar, que varios busgsrprovinciales llegan a este establecimiento
con el fin de que sus pasajeros puedan adquirir alimentos para llevar, en promedio 35 personas

por dia.

Para ekalculode las ventas anualde este establecimiento se tomé en cuenta la rotgan
es0,8; capacidad maximee 15 personas, el ticket promedio $i4,25 y 30 das de atendn;
obteniendo de esta manera un valor totaht® 360en ventas durante el afio 20&ataivo.
Las ventas historicas de los dos afios anteriores se calculan en basedaictian del 9% en
el 2018 'y 7% en el 2017.

En la figura 2, se observa la parte exterior de este establecimiento.

Figura 2. PicanteriaMagaly Zambrano

B Magaly Zambrano == .
M) | veosy zamreno [

Fuente: Primaria (foto tomada fisicamente)

- Asaderoi Me |l any 0

Restaurate especializado en pollo asado, cuenta con un menu reddlaidal es explicado
por el mesero del local para dar a conocer los combos y promociones que se ofrece a diario,

con un tickepromedio de $4,10 dependiendd dembo opromocién que escoja el cliente.
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La ubicacién es en la avenida3B y Luis Pinto, en el barrio la Cadena y el establecimiento
cuenta con un aforo de 20 personas con 6 mesas distribuidagsestaalantelos dias de
atencion son de lunes a domingo enahho de7:00 a 17:00atierden feriados y fines de

semana.

Para el calculo de las ventas anuales de este establecimiento se tomé en cuenta la rotacion que
es 07, capacidad maxima d20 personas, el ticket promedio ddl@y 24 dias de atenén;
obteniendo de esta manera un valor totdllde531,D en ventas durante el afio 2@é8tativa

Las ventas historicas de los dos afios anteriores se calculan en base a una reduccion del 8% en
el 2018 y del 5% en el 2017.

En la figura 3, se observa la pagtaerior de este establecimiento.

Fuente: Primarigfoto tomada fisicamente)

- De Pepe Resturant

Restaurante especializagitatos a base de carnes tipo estofado (secos) acompafiados de
menestras de diferentes tipos de granos, el menu es explicado por el propietario del restaurante
para dar a conocer el tipo de menestra y el tipo de género carnico que acompafara el plato
(carne,chuleta, pollo o pescado), con un ticket promedidd4&8 dependiendo el género

carnico que el comensal escoja.

La ubicacion es en la calle Luis Pinto y 12 de Octubre, en el barrio la Cadena y el
establecimient@uenta con un aforo de 21 personas conesas distribuidas en el local; los

dias de atencion son de martes a domingo en el hora8i@@ea 19:00atienden feriadofara

el calculo de las ventas anuales de este establecimiento se tomé en cuenta la rotacién que es
0,6, capacidadnaxima de 21 psonas, el ticket promedio &&,38 y 24 dias de ateidci;
obteniendo de esta manera un valor total$ds.894,144en ventas durante el afio 2019
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tentativa Las ventas historicas de dos afios anteriores se calculan en base a una reduccién del
6% en el 201§ del 7% en el 2017.
En la figura 4, se observa la parte exterior de este establecimiento.

Figura 4. De Pepe Restaurant

\

“DE PEPE RESTAURANT"

Progresando contigo...!

Fuente: Primaria (foto tomaa fisicaméhte)
- Picanteria Don WACHO

Restaurante especializado en mariscos y encebollado, el menu del local es explicado por el
propietario del restaurante para dar a conocer los diferentes ceviches que seonitatécket
promedio de $2,75 a $6,00 dependiendo de la especialidad deate escoja.

La ubicacion es la avenidad® yFilamir Vélez, barrio la Cadena y el establecimiento cuenta
con un aforo de 10 personas con 5 mesas distribuidas en el local; los dias de soenden

lunes a domingo en el horario de 7&807:00 atiendériados y fines de semana.

Para el calculo de las ventas anuales de este establecimiento se tomé en cuenta la rotacion que
es 0,8 capacidad maxima de 10 personas, el ticket promedio de 2,50 y 28 dias diatenci
obteniendo de esta manera un valoi$de720 en ventas durante el afio 2@é6tativa Las

ventas historicas de dos afios anteriores se calculan en base a una reduccion del 5% en el 2018
y del7% en el 2017.

En la figura 5, se observa la parte exterior de este establecimiento

Figura 5. Picanteria Don Wacho

Fuente: Primaria (foto tomada fisicamente)
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En funcion del andlisis realizado, utilizando la técnica de la observadidmisientificado tres
competidores indirectodsadero Melany, De Pepe Restaurant y Picanteria Don WAGHO)

un competidor directque esPicanteriaMagaly Zambano.

Para efecto de este proyecto se va a tomar en comsiole la informacion recopiladde la
Picanteria Mgaly Zambrano,a cual cuerd con un aforo de 15 personas, conaomsumo
promedio de 4,25y un nimero aximado de 80 clientes por dia, se tomd en cuenta este
establecimiento como competencia directa debido a la ubicacion del mismo, ekalrcaao

al del emprendimiento.

En latabla 4, se observa las ventas de la competencia de los tres Gltimdafafimacion que
se encuentra detallada al final s parrafe conlas especificaciones de cadao de los

establecimiento.

Tabla 4. Ventas historicas ded competencia

Restaurante Don Pepe Picanteria Don
Afo Magaly Asadero Melany b
Restaurant Wacho

Zambrano
2017 $15.742,09 $14.577,78 $14.013,53 $5.981,31
2018 $16.844,04 $15.306,67 $14.944 47 $6.400,00
2019 $18.360,00 $16.531,20 $15.894,14 $6.720,00
Promedio $16.982,04 $15.471,88 $14.950,71 $6.367,10

Fuente Elaboraciénpropia
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CAPITULO 3

3.PROPUESTA

3.1. Idea de Negocio

La propuesta en el presente proyecto, es el disefio de un restaurante que busca diferenciarse de
los demas en el cantétichincha gracias a caracteristicas como la calidad en el servicio y de
comida que se oferten el establecimientgero sobretodo diferenciarse de los competidores

por el uso ded tecnologia esusoperaciones.

A continuacion en la figura 6, se encuemttéienzo Canvas, herramienta que servira de apoyo
para crear el modelo de negocio, de manera simplificada, el lienzo seafivmkeprincipales

aspectos que involucren el negocio y este gira entorno a la propuesta de valor que se ofrece.

Figura 6. Lienzo Canvas

Obtencion,
transformacion de
la materia.

Personas de 20 a 65 =

afos de edad,

Socios ici La propuesta de econdémicamente
semiclo Y valor se basara activa
Gienies. %1 | enlos siguientes. 5o de redes RELACION CON '
= fz
Actividades g socales  y | O CLIENTES =t2oremy
ca a boca.
ACTIVIDADES Relaciones
CLAVE l
SOCI0S
CLAVE Infraestructura,equipo i SEWTO
&l prodcuto
1
Proveedores de la rs';;:zt:;:(;sb:l:manos s m VALOR x f::':tao Ilega al cliente CLIENTES
materia prima. Valor  ydiecto: d:rectamerne Segmenta
a segmenta
Recursos Precio. % EiGon de
calidad,experiencia eSlﬂblaCIMIemo LUz
RECURSOS gastrondémica y Dmmsm N mercados
CLAVE senvicio.
=
—_— Ingresos 20
v ESTRUCTURA DECOSTES  Costos S4SSS FLUJO DE INGRESOS
Ventas, los ingresos serdn lnicamente de T
Costo de mano de obra, costo las ventas.

administrativo y costo total.

Fuente: Eaboracion Propia

Segmentaciéon del Mercado Personas entre 20 a 65 afos, sin distincion de género,
econdmicamente actiypertenecientes a la clase social C+ (22,8%) y B ( 11&a)un nivel

deeducacion de bachiller, segundo y tercer ni€eln un ingreso mensual superior a 700.

Propuesta de valor: El precio sera accesible y se basara en los valores existentes de la
competencia con productos y servicio de primera calidad que garantice altecliema

experiencia gastronémica unica al probar nuestros platos.
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Canal de distribucién: Sera corto y directo ya que el producto llega al cliente directamente en

el restaurante y no necesita de intermediarios.

Relacién con los clientesSera mediante redesociales siendo muy activparaatraer nas

clientes yservira para ofertadl mendy las promociones del restaurante.

Recursos claveEl recurso fisico, es decir la infraestructura del establecimiento y los equipos
como la maquinaria paraddaboracion de los productos; otro recurso sera el humano y la mano

de obra.

Actividades clave:Obtencién de la materia prima directamente del productor garantizando que
este sea de calidad; transformacion de la materia prima mediante procesos regulados por
personal calificado para optimizar al maximo los recursos tecnolégicos y humanos; garantizar
al cliente una experiencia Unica, agradable y servicio de calig@izar seguimiento al cliente

después de consumir en el local para recibir sugerencias y saber el nivel de satisfaccion.

Socios Claves Nuestros socios clave seran los proveedores deataria prima para la

preparacion de los productos.

Estructura de Costos:

- Costo de Materia prima: en este rubro se considera la materia prima para elaborar los
productos.

- Costo Administrativo: en este rubro se considera el personal que trabajatécah ehra la
elaboracién del producto y administracion del establecimiento.

- Costo totalaqui se considera la mano de obra administrativa y operativa de la empresa y de
igual manera los rubros de los servicios basicos que complementaran toda |@opirac

produccién

3.2. Estructura Organizacional

3.2 1.Mision

Satisfacer las necesidades gastronOmicas de nuestros clienteendfram servico y
alimentos deaalta calidadguesuperen las exgetativasdel misma Ser un espacio de trabajo

gue permita laautarealizaciény el desarrollodel personalde trabajo considerandacomo
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principal estrategiael mejoramientaontinuode estandres deseguridad énigienebrindando

unservicio erun ambienteagradable yamiliar a un precio justo.

3.2.2 Vision
Para el 202, ser el mejor retaurante de comida tipica dahtdn Pichincha y posicionarnos en
el mercado nacional con la comida mas nutritiva y de calidad de la zomigibGir y aportar

de manera eficientenla generagdn deemple para las personas deictor.

3.2.3. Objetivos Empresariales
3.2.3.1. Objetivos a corto plazo
{1 Desarrollar productos de alta calidad con el fin de posicionar al restaurante como uno
de los mejores de la ciudad, brindando una prtpugastronémica diferente e
innovadora al cliente.

1 Alcanzar las ventas propuestas en el primer afn

3.2.3.2. Objetivos a mediano plazo
1 Consolidarse como un restaurante sostenible en el tiempo y en constante innovacion en
el menu.
1 Crear strategias que permita cumpgtis objetivos econdmicos definidos para cada uno

de los afiosbteniendo de esta manera una ventaja competitiva en el mercado.

3.2.3.3. Objetivos a largo plazo
1 Generar y mantener puestos de trabajo estables durante el idrapendo estabilidad
econdmica y profesional para cada uno de los colaboradores.
1 Permanecer posicionado en el mercado nacipeal cincoafiosgenerar los ingresos

suficientes para poder ampliar el negocio y atender a un mayor namero de clientes.

3.2.4.Valores Corporativos
1 Fomentar valores dentro del area de trabajo tales como: trabajo en equipo,
responsabilidad, sinceridad, equidad para crear integridad y confianza entre comparieros
de trabajo, de esta manera tener un ambiente laboral tranquilo y sano.
1 Promover la puntualidada tolerancia, el orden, compromiso entre compafieros de
trabajo con el fin de obtener resultados positivos y lograr ser competitivos en el

mercado.
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3.3. Direccidén Estratégica
3.3.1. Politicas Internas

Politicas Organizacionales

1 El presupuesto deadaareadel establecimiente realizardn en base a la disponibilidad
econdmicaon la quecuente el mismo.

! Los futuros contratos seran evaluados detenidamente, se escogera a la persona que
cumpla con el perfil requerido.

1 Eluso de rearsosmateriales usadgmra la produccién y elaboracién del producto debe
controlarse mediando uontrol inventario semanal, registrando entrada y salida de

materia prima.

Politicas Tecnolégicas

1 Eluso de recursos tecnologicos del establecimientosilmestinado Unicamente para
fines del mismo.
1 Los empleados del establecimiento deben firmar un convenio de confidencialidad sobre

la informacion digital de proveedores.

PoliticasOperacionales

1 Mantener en constastapacitacion al personal en procesossga operativos como
administrativos para tener mejoras continuas en las diferentes areas del establecimiento.
1 Llevar a cabo ugontrol deproceso de higiengsanitaciéren todas ladreas del local,
incluidos muebles, equipos de trabajo y alimentos.
Lograr que nuestros procesos trazados, se cumplan de manera eficaz y segura.
Las actividades deontrol y mantenimiento de equipos de produccion se deben realizar

en horarios que no interrumpan la produccion y trabajo de los empleados.

PoliticasFinancieras

1 Elaborar un presupuestobre lanversion inicial para el primer afio de funcionamiento
del local, evitando la perdida de dinero y aprovechando las ganancias al maximo.
9 De ser necesario que el establecimiento necesite financiamiento, se debera evaluar la

situacion econémica actual del mismo.

3.4. Organizacién Empresarial

3.4.1. Estructura Organizacional
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La organizacion estructural de la empresa se representa con las personas que ocuparan los
diferentescargos, estos pueden seiministrativos wperativos; desempefiando actividades en

cada area del establecenio segun sea requerido. Erfiglira 7 se puede observar de manera
jerarquicalas plazas que el presente proyecto necesita. El orden a congddoa cargos va

desde el puesto mas attasta el mas bajo pero no menos importante en el organigrama; en el
proyecto se necesitara un gerente el cual ocupara el manddoalttargos medios seran
ocupados por el jefe de cocipal contador y al final se requiere fuerza operativa este consta

deayudante de cocina y los meseros.

El personal de planta esta representado con un rectangulo completo, mientras que el personal

por contrato esta representatoel organigrama con un rectangulo discontifveo figura 7).

El numero de colaboradorestablecidos en el establecintienes el indispensable para un

optimofuncionamiento del mismo.

Figura 7. Organigrama Estructural

Gerente
1
] —_—
Jefe de cocina Mesero r Contador 1
1 1 L 1

Ayudante de
L cocina

1

Fuenteelaboracién propia

3.4.2. Organigrama Funcional

En este organigrama seespecifica lasactividades que desempefia cada cargo en el

establecimiento, a continuacion se detallara las funciones de cada puesto de trabajo.

Gerente la principal funcdn de este cargo es planificaontrola y evaluara operatividad del
establecimientdomando en wenta la inversion total necesaria para el proyecto, establecer
estandares para el desempef@ personalja atencion al clientg estimar costos de los

alimentosa transformardirigir y organizade la mejor manera y oportuna al equipo de trabajo
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paracumplir con las diferentes tareas en cada una de lasestabtecids, servir como apoyo

en las diferentes areas del establecimieruando asi lo requiera.

Jefe de cocinaes el encargadde gestionar y guiaa la brigada de cocina, debe llevar un
cortrol de la materia prima existente en bodegsa aprovechar al maximo y que no exista
desperdiciosprganizacion y direcciode todo el personal de cocina para produccion diaria de

los alimentos.

Ayudante de cocina:encargado de organizar y planificar @njunto con el jefe de cocina,
trabaja bajo la supervision del chef realizando tareas basicas y en trabajos rutinarios tales como:
limpiar, pelar, cortar verduras; de igual manera son encargados de mantener la higiene, el orden

de la cocina y los utensiis.

Mesera encargadale procesar pedidos y servirlpgas mesas, trabajar en conjunto con el jefe

de servicio para cumplir sin ningan inconveniente el servicio y logrsatiafaccion total del
comensal. Adicionalmente el o los meseros podrian cuagtiridades adicionales designadas

por gerencia, por ejemplo: pagos de servicios basicos, recepcién de materia prima, compra de

materia, almacenamiento, entre otras.

Contador: el cargo que desempefia la persona bajo cortredotador externo, debe elalrora
y presentar estados financieros con sus respectivas notas al menos una vez al afno, registrar

ingresos, egsos y pagos para el personal.



Figura 8. Organigrama Funcional
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Gerente

-Planificar,controlar y
inversion total.

-Establecer estandares.

evaluar

-Controlar procesos y al personal.
- Dar apoyo en las diferentes areas d

establecimiento.

-Dirigir y organizar el equipo de trabgjo.
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Jefe de cocina
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Mesero
-Procesar pedidos
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-Mantener el higienely
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Fuente: Eaboracion propia

A continuacionse detalla, ebueldo de cada cargo que existe en el establecimiento:

Tabla 5. Tabla sueldos

Cargo Sueldo
Gerente $800
Jefe de cocina $550
Ayudante de Cocina $400
Mesero $400
Contador (por servicios) $150

Fuente: Eaboracion propia

3.5. Propuesta Técnica

3.5.1.Macro localizacién

El presente proyecto se situara en Ecuador, provincia de Manabi, cantdn Pichincha; lugar donde
se instalara el establecimiento de alimentos y bebidas.
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3.51.2. Micro localizacion

El restaurante estara ubicagio la parroquia de Pichinchaarrio laCadena, avenida Manta y
Quevedo.

Figura 9. Mapa Micro Localizacion
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Fuente(Google Maps, 2020)

3.5.2. Recursos Técnicos

3.5.2.1. Infraestructura

El area de la infraestructura del establecimientnta cor® metros € frente por 12 metros de
fondo, teniendo un area total de 108. rha infraestructuraesta yarealizada se hara
adecuacionepara las diferentes areas del restauranteicges\decocina, bafios y saloRara

las adecuaciones del local se necesBzr@92.

3.5.2.2. Areas del Negocio

El restaurante de dividira en las siguientes areas:

Area de Cocina:el restaurante se divide doszonasfundamentales para el establecimiento,

la primerade produccién ya segundale pre produccion.

En lazonade pre produccion se preparaal mise en place paradéaboracion de los platgs

en la de produccion sdaboran ya los platos terminados.

Area de Serviciol salon: esazonaesimportarte dentro del proyecto ya que es donde el cliente

se sentira a gusto y confortapb®nsumira sus alimentos y bebidas.
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Bodega:lugar designado para la recepcion, almacenaje y control de la materia prima, en el cual
se mantendra el stock minimo y maxinGmntara con estanterias designadas para almacenar

de una forma correcta la materia prima siguiendo en procedimiento PEPS.

3.5.2.3. Planos del Establecimiento

En la micro localizacién se encuentra la ubicacion precisa del progentte funcionara el
restawante las instalaciones cuemaon108 metros cuadrados, en el establecimiento constara
de tres areds cocina, servicio/salon y de la bodega. Para la adecuacion del local, el valor por

metro cuadrado es de 74 dolares que daréa un total a pagar dedlé962.d

En el &rea de cocinasta sera la vista del cliente, en la cus# instalara todos los equipos y
mobiliaria necesariajue ayude a la elaboraciéon de manera correcta y pertinente de los
alimentos, se ubicara los equipos de cocina tales comeama, horno, plancha, refrigerador,
microondas todos estos elementos son industriales ysequeparara en cantidades grandes y

debera ser de forma rapida para evitar retraso a la hora de servir al cliente.

La bodega sera &lgar asignado para almacehas insumoy materia prima necesarara la
preparacion de los alimentos, constaraldg perchar de cinco niveles de acero inoxidable y

con un congelador horizontal.
El area de servicio/salélugar donde se ubicaran las mesas y sillas para atendeslig@hbss.

Figura 10. Planos del establecimiento (vistarea)
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Fuente Sketchup Alexander Miranda, Daniela Vélez

En la figura 10, se observa una viagéaealel plano del establecimientme ayuda a identificar

las diferentesirea comoel de la cocina, bodega, salon, bafios y recibidor.

Figura 11 Vista interna de la cocina

Fuente:Sketchup Alexander Miranda, Daniela Vélez

En la figura 11, se visualiza la parte interna del area de la cocinbseg/a los pozos, la cocina, la

campana de extraccion de olores y las mesas de trabajo.

Figura 12.Vista interna del salon

Fuente:Sketchup- Alexander Miranda, Daniela Vélez

En la figura 12, se observa la vista interna del dmtasaléndesde la cocinae puede visualizar la
distribucién de las mesas y sillas, de igual manera la ubicacion del recibidotayedérada del

establecimiento.
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Figura 13. Vista interna sal6n 2

Fuente: Sketchup Alexandktiranda, Daniela Vélez

En la figura 13, se puede visualizar desde la entrada del establecimiento, el area de la cocina la cual es

vista al cliente y de igual forma se observa la distrioucie mesas.

3.5.2.4. Capacidad Instalada
El establecimiento cuenta con un afde28paxdistribuidos con 8nesas, entre cada mesa

existe una distancia de 110cpara permitir la movilizacién de los clientes.

3.5.2.5. Equipos, mobiliario, menaje y uniformes

En mobiliario y equipos: estanconformalos por todos los activos relacionados con el proceso

de produccidly manejodel proyecto, para la seleccion del mismo se tomara en @asggatos

como: la tecnologia requerida para el proceso de produccion y disponibilidad de los recursos

financieras dda inversion para la adquisiri de los mismosalorados en utotal de $.463

Menaje: conjunto de utensilios de cocina y de mesa, herramientas necesarias para la
elaboracién coccion ypresentaciorde los alimentgsterminados y listos para el servicio,
valorado con unatal de $4.319

Uniformes: el uniforme debgenerar confianza al cliente, esto se logra combinando la limpieza
y apariencia del mismaesto aplica paral areade cocina y de servicige cuenta conas
personas en cocinajentras quenel area de servicio calospersonasyalorado los uniformes

con un total de $13%I uniforme del personal de servicio constar@ifierentesbordads y/o
alegorias de la localidagl llevaraun pafiuelorojo en el cuello haciendbonor a la cultura

montuvia manabita.
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Uniforme de Cocina:
- Gorro
- Malla para cabello
- Chaqueta de cocina (Filipina)
- Pico
- Limpiones
- Mandil
- Pantalérde cocina
- Zapato negro antideslizante

Uniforme Servicio:
- Camiseta manga corta del establecimiento
- Pantalén negro
- Delantal a la cintura

3.5.2.6. Procesos

Para Porter la cadena de valor es un elenfenttamental a la hora de hablar de los procesos

gue realiza una compaf2a mientras est® func
(direccién, administracion, oficinas e imagen) y actividademplementarias, llandas
actividades primarias, por suage econémico(Hernandez, 2011)

La cadena de valor ayuda a determinar las actividades de negocio principal o competencias que
permite generar una ventaja competitiva; tener una ventaja de mercado es generar rentabilidad

relativa a sus competidores

Las actividades primarias del establecimiento corresponden a la generacion gesvaldas
siguientes:logistica interna, cocirgervicio y marketing/ post venta. Por otro lado se
encuentran las actividadesmplementariague se relacionan con la tecnologia empleada y los

recursos humanos que ayudan al establecimiento.



Figura 14. Cadena de Valor
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Este procesicia con la recepcion y almacenaje de la materia prima que se requiere para el

restaurante, comprende procesos de manipulatipieza almacenamiento y control de

inventariosgue se realizard una vez a la semana, respetando las normagdtE81$a80 que

la materia prima llegue en mal estado se procetkrélucion a proveedores.

Figura 15. Flujograma de Logistica Interna
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FuenteElaboraciénpropia

3.5.2.6.2. Cocina y servicio

Este procesmicia con el pedido de materia prima a bodega, encangadel chef ejecutivo
realizando una requisicion de la materia prima necesaria para la elabaetidrplatos, una

vez recibido lo requerido en cocina se procede a la produccion de los misdexsres la
transformacion de materia prima en producto terminado listo para el consumo del cliente; como
paso siguiententra el cliente al establecimiento, el mesero entrega la carta del restalrante,
clienteordendos alimentossu pedido es tomadentrega de comanda en la coGipgeparacion

y produccion del platillo pedido por el clienentrega de pedido al clientepnsumo de los

alimentosemision de factura al cliente y finaliza con el pagoservicio.

Figura 16. Flujopgrama cocina y servicio
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Fuente: Eaboracion propia

3.5.2.6.3. Marketing y postventa

Este proceso inicia con la informacion que se difunde por las redes sociales y el boca a boca,
sobre la oferta gastrondmica del restaurddte vez que atliente consuma nuestro producto

y servicio se procede hacer una encuesta acerca del nivel de satisfaccion del cliente y de esta
manea recibir recomendacioneportunas del clientgpor ultimo se procede a tomar en cuenta

las mejoras ya sea en el semioilos alimentos e implementarlas.
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Figura 17. Flujograma marketing y post-venta
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Fuente: Eaboracion propia

3.6. Estructura Legal
3.6.1. Requisitos de constitucion
En el siguiente cuadro se explicard los permisos legales y constitucionales para el correcto

funcionamiento del establecimiento



Tabla 6. Cuadro Requisitos de Constitucion
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Requisitos

Costo

Registro del representante legal del establecimiento en la pagina w|
Ministerio del Interior.

$0,00

Registro Unico de Contribuyente (RUC) persona natural:

- Presentar el original y entregar una copia de la cédula de identid
ciudadania o del pasaporte, con hojas de identificacion y tipo de vise

- Presentar el original del certificado de votacién del dltimo pro
electoral.

- Entregar una copia de un documtee que certifique la direccion d
domicilio fiscal a nombre del sujeto pasivo.

$0,00

Patente Municipal, licencia Gnica de actividad econdémica o su equival

$50,00

Permiso de la Agencia Nacional de Regulacién y Control Sanitario (cate
4).

$236,40

Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos
- Extintor de 10 Ibs. de polvo quimico seco PQS (ABC), uno por caq
m2. Debe instalarse a una altura de 1.50 mts. del piso al soporte.

- Lamparas de emergencia que estardn ubicadas en todas lade

evacuacion y puertas de salida.

- Instalaciones eléctricas en buen estado.

- Sistema de deteccion de humo con panel centralizado (no a bateria 1

-Letreros de evacuaci-n ASALI DA
blancas en formato de 30 cms x @®s. Deben instalarse en vias
evacuacion. Puede ser tipo reflectivo o foto luminiscente.

-Letrero de ASALI DAO de tipo I
luminiscente en la parte superior de la puerta principal y alterna.

- Apertura de las puertas en sdntide la evacuacion, es decir, de ade
hacia afuera. Se prohibe la implementacion de cualquier dispositi
cierre que impida el ingreso o egreso de personas.

- Plan de Emergencia y Evacuacion sera presentado mediante el forn
entrega firmado por eepresentante legal.

$0,00

Comprobante de Ingresos por Recuperacién de Costos por conce
otorgamiento de Permiso de Funcionamiento,

$0,00

SENADI
- Verificar en el listado de marcas, que no esté registrado o en tram
registro con el nombre da marca.

Generar la solicitud en linea en el Portal del SENADI, con los requ
basicos necesarios a fin de reproducir el comprobante de pago
Pagar la tasa correspondiente en el Baletdacifico

Iniciar el proceso de registro de la marca epoetal del SENADI.
Retirar el titulo, en el caso de ser concedido.

$208,00

Fuente: Eaboracién propia
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3.6.2. Gastos de Constitucion
En el cuadro siguiente, se detalla los gastos de constitucién requeridos para el funcionamiento

del estableaniento.

Tabla 7. Gastos de Constitucion

Gasto Costo
Patente Municipal $50,00
Permiso de la Agencia Nacional d $236,40
Regulacién y Control Sanitario
(categoria 4).
SENADI $208,00
Total: $494.9

Fuente: elaboracion propia

3.7. Propuesta Comercial

3.7.1. Marketing Mix

3.7.1.1.Producto

Para Kotler, eproductose refiereaquel biemrmaterial o inmaterial que puesto en el mercado
satisface la necesidad de un determinado grupo de clientes, se conoce como producto al bien
material mientras que al servicio se lo conoce como al bien inmaterial, es decir que el producto

puede ser tangibleistangible(Publicaciones Vértice S.L., 2008, pag. 3)

La propuesta de valor del presente proysetenfocan satisfacer las necesidades del cliente,
ofreciendo comida tipica del cantéitiincha, siendo su oferta mugscazay la competencia
no la considera ersus localesSe pretendegeneraruna experiencia gastronémiaanica al

cliente en el establecimientouando los comensales consuman el producto en el restaurante.

A continuacion se detallara el menu delktauranteie bollo de pescado, plato tipico
emblematico de la provincia de Manabi, surgié de la mezcla de culturas costefias. Mezcla a
base de platano verde, mani, relleno de pescado se usa la albacora ieainito,se envuelve

en hoja delatano y séo cocina al vapofZambrano C. , 2020)

El caldo de gallina, una de las delicias de la comida tipica monsaiarear este plato es una
de las mayores experiencias culinarias que pueda tener una persona, generalmente este plato se
lo sirve en fiestas y en ocasiones especiales, caldo a bga#inle de campo, yuca, orégano,

cebolla largacomino(Zambrano C. , 2020)

El seco de gallina criollo es un guiso popular entre los pobladores del cantén Pichincha, para la

preparacion se deja marinar a la gallina con jugo de naranja el cual le da un sabor Unico y hace
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gue se ablande la carifleya jugo de tomate rifion, cebolla picada, orégano entre otras especias,

generalmente se lo acompafia con maduro frito y agu@taateorano C. , 2020)

Viche de pescado platwmstefio tipico montuvio manaba cuya combinatudiona diversidad

de vegetales y pescado en su preparacion, se dice que las tribus del sur eran expertos en manejar
la cocina y sabores del ingrediente principal que el mani se lo preparaba en rituales y se lo
entregaba a los dioses como agradecimieatpréparacion es a base de mani, pescado, leche,
comino, orégano Y hierbas que le dan un toque especial a |&Zsoplrano C. , 2020)

El rompope montuvio o también conocido como borroque, es una bebida que se la consume
como postre frio, se la elabora a base de platano maduro, leche y ch@itédrano C. ,
2020)

La ambientacion del establecimiento tearios componentes los cuales haran del cliente una

experiencia Unica, se detallan a continuacion:

1. Ambientacion visualconsiste en colocdéotosen una llea de tiempa;ontando la evolucion
dd cantonPichincha para que el cliente conozca un poésdr la historiage igual manera
en las paredes se obsenianagenesle lugares emblematicos y/o atractivGada mesa llevara
unaamor fino o undrasemontuviacomo:i Gr an pena debe ser tener

reemplazanda la numeradin clasicapara identificar a cada una de estas.

2. Ambientacién musicala musica del local, serd un acompafiamiento importante a la hora de
gue el cliente ingrese al establecimiento y se deleite con los exquisitos platillos preparados en
el restaurante, las melodiaeran representativas de la zona es dgotadanontuviaelgalope
montuvo y los amorfinos que a su vez no solo se manifiesta de manera literaria sino también
como expresion musical.odo esto va generando un ambiente propicio para vivir un poco de

esta experiencia gastronémica y cultural.



73

Figura 18. Isologaipo del Restaurante

de Pedho

Fuente: Eaboracion propia

El el emento denomina AEI caball o mihado Pedr o
isologo. En la Figurd8se puede observar en primera instancia, cuatro elementos que seran

descritos brevemente.

1. Ventana: elemento grafemonc e pt u al gue mezcla el texto
Pichinchai Manab?2 0 junto con | 2neas exprabmai vas
ARestauranto. Juntos establecen una conexi

de sentimientos, por parte de la persona que lo visualiza. El texto junto con la imagen estan
desarrollados con un color café, esto evoca a la madera de fornggnéuica. Finalmente,

el tipo de letra es algo informal y amigable.

2. Flama: Esta imagen representa el reflejo o reverberacion de una llama y permite evocar
el elemento que permite preparar y combinar distintos elementos comestibles en recetas
memorablesGraficamente no es un elemento complejo, ya que ancestralmente se identifica
esta figura con el fuego. Tiene una combinacién de color que va en su parte inferior rojo

calido hasta el amarillo, en una suave transicion.

3. Caballo: Este es un componentsudl importante de la propuesta y su forma gréafica es
muy sintética. Permite visualizar un ejemplar equino, que en cierta medida representa la

figura del caballo Pedro en color blanco.

4. Fr ase: Las pal abras nEI c a b deltddwmestdisotippe d r 0 0
y permite mostrar con claridad el nombre del negocio. La tipografia es de color negro y
presenta una tipografia con dos tipos de tamafo. Esta tipografia es clara, legible y algo

informal € Como era don Pedr o, mi abuelito.
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Figura 19. Portada carta establecimiento
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Figura 20. Carta establecimiento
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3.7.1.2.Precio

Para Ochoa y Segovia en su proyecto de telsggecio representa cantidad de dinero que el
consumidor o cliente debe pagar para obtener un producto o seestgoelemento es un
elemento competitivo, por ese motivo se debe tener claro los costes y beneficios de los
productos que se oferté@choa & Segovia , 2010)

Para l&fijacion de precis para los platos del restaurastbasa en los precios que maneja la
competencia en los establecimientos, para ello se analizé la oferta de platos y en cuanto lo

comercializan.

Los preciosatomar en cuentan el menu, son en base a recetas estandar considerados para el

primerafiode funcionamientdestas se detallan ehanexo2.

El costo potencial de la carta del establecimiento tomando como costo objetivo del restaurante

el 25%, da como selltado un costo potencial de la carta del 32,09%, como indica la tabla

siguiente:
Tabla 8. Costo potencial de la carta
COSTOS COSTOS
RECETA PVP POTENCIAL
ESTANDAR
ENTRADA $ 430 % 13,20 32,58
PLATO FUERTE $ 1,201 $ 3,75 32,009
POSTRE $ 050 $ 1,75 28,57%
TOTAL $ 6,00| $ 18,70 32,09%
Fuente: Elaboracion propia
3.7.1.3.Plaza

Segun Ochoa y Segovia, péaza otambiénconocida como canales de distrikdrgi son clave
importante para una empresa debido a que la misma debe encontrar la mejor manera para que

el negocio sea rentable y que llegue el producto al consuf@dboa & Segovia , 2010)

Para el presente proyecto los canales de distdhuserian aquellodirectcs ya queel cliente
sedirige al establecimienta consumir los alimentos y hacer uso del servicialiueentos y
bebidas o también puede optar por el servicio para Jlpgaeste no haytermediarios con el

comensal.

Es decir el cliente llega al restaurante, toma asiento, el mesero ofrece la carta, toma el pedido,

la comanda entra a la cocina al terminar la preparacion del plato la cocina se comunisa con lo
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meseros Y seirve alcliente los platillos ordenados; en caso de que el cliente ordene el pedido
para llevar, el cliente ingresa al restaurante, el cajero ofrece el menu, toma el pedido, se entrega
la comanda a cocina, se prepara en la cocina los platillos parg Bévtaner el pedido se

comunica con el cajero para entregar al comensal.

3.7.1.4.Promocion

Kotler mencionaen su libro,que la promociéon sedefine a aialquier forma pagada de
represetacion y promocién no personal soldeas, bienes o serviciosstose hace mediante
un patrocinador identificagoy estetiene como objetivo principal el comunicar, informar,
persuadir o recordar a un publico metaespecifico, ean tiempo determinado un producto o

servicio(Kotler & Armstrong, Marketing, 2012, p. 437)

La publicidad es un eje fundamental pagalizar la promocion del restauranga que la gente

hoy en dia ocupa medios tecnoldgicos para conocer productos o servicios nuevos y existentes,
por este motivose usar&é las redes sociales tales como: Facepdbagtagram yel buzz
marketing (boca a boca), es una estratdgiauma importancigara el desarrollo del proyecto;

uno de los principales propdésitos de promocionar el restaurante es que los potdieiédss c

y posibles clientes estén al tanto de nuevas promociones con el fin de lo cof\semaaexo

1).

3.8. Estudio Financiero

3.8.1. Inversion Total

3.8.1.1. Activos Fijos

Para el autor Baca Urbina un activo tangible odgoun bierpropiedad de la empresastos
pueden serterrenos, edificios, maquinaria, equipo, mobiliario, vehiculos de transporte,
herramientagntre otrosSelo conoce comdijo debido a quéa empresa no puedepararse
facilmente de él sin questoocasione problensaa las actividades productivdgaca , 2010, p.
143)

En el presente proyectdesdda perspectiva de la inversion,teenara a consideracion activos

fijos los cuales se detallaran a continuacionedificio se tomara en cuenta la adecuacion del
establecimiento, para la oficina, cocina y salon del restaurante muebles, enseres yvwarenaje
anexod), esto representa todo aquello quenesesario para ser usado en las diferentes areas
del establecimient@omo: mesas de trabajo, perchas entre otro, en equipos se encuentra los
utensilios necesarios para la produccion y elaboracion de los alimentos, en maquémaria

anexo 5), se encuentran todos aquellos instrumentos industriales usadascecinalos
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equipos de computo son las herramientas tecnoldgicas necesarias para uso de (@esficina

anexo 3J.

No existe una cantidad en el rubro de terreno, debido a que el lugar donde s& eibicar

establecimiento es propio.

Tabla 9. Activos Fijos

RUBRO uSD
Adecuaciones 7.992
Muebles, enseres y menaje 5.952
Equipo 2.830
Maquinaria 1.242
Equipo de computo 825
Vehiculos -
Terrenos -

TOTAL ACTIVO FIJO 18.841

Fuente:Elaboracionpropia

3.8.1.2. Activos Diferidos
Segun el autoBaca Urbinad activo intangible atambién conocido comdiferido es el
conjunto de bienes propiedad de la empresacuales sonecesarios para $uncionamiato,
aqui se incluye lagatentes de invencion, marcas, disefios comerciales o industriales, nombres
comerciales, asistencia técnica o transferencia de tecnologia, gastos pre operativos, de

instalacién y puesta en marcha, contratos de sen{iBars , 2010, p. 143)

En los activos diferidos se encuentra los permisos necesarios pareeetofuncionamiento
del presente proyectgg tiene los gastos de constitucion, la patente municipakENABI
entidad encargada de registrar el nombre y la marca del local para evitar plagio al registrar un

nuevo nombre o marca.

Tabla 10. Activos Diferidos

RUBRO usD
Gastos de constitucion 236,40
Patentes 50
Senadi 208
Planos -
Estudios especializados -
TOTAL 494,40

Fuente: Eaboracion propia
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3.8.1.3. Capital de Trabajo

ParaUrbina el capitade trabajdo definecomo la restantre el activo circalnte y el pasivo
circulante. Se lo representa por el capital adicional el cual se dispama que un
emprendimientgponga en marcha ldgnciones operativas como empress decir para que la
emprea pueda operar a gran capacidgadequiere de recursos para cubrir insumos como
materia prima, mano de obra directa y de igual manera tener una cantidad en efectivo de dinero
para costear gastos e imprevisto de la empresiglsepagar por la primera peccion antes

de recibir el dinero por los servicios prestados, en practica las gandraidsen se puede
acceder arédites a corto plaz@on los rubros de impuestos,skvicios y proveedores,estos

se los considera conpasivo circulantéBaca , 2010, p. 145)

En este punto se detalla todos rubros referentes a costos y gastos con los que el establecimiento
cuenta para iniciar las actividades del proyecto. Para los costos de produccién se toman en
cuentavarios rubros importantes como es la materia prima y la mano de obra ojreicttva
encargada de transformar materia prima en producto final para el cliente, al hablar de gastos
operacionales se habla de la mano de obra en el area administrativaey deltos servicios
esenciales para la produccion tales como agua, luz, internet, teléfono y suministros basicos que

se debe tener en establecimiento.

Tabla 11. Capital de trabajo

Costos de produccion 31.214
Gastos operacionales 15.996
Total anual 47.210
Valor mensual 3.934
Desfase (entre 3y 6 meses) 3
Capital de trabajo 11.803

Fuente: Eaboracion propia

3.8.2. Financiamiento

Para el proyectserequiere realizann préstamo a la Corporacion Financiera Nacional por un
valor total de21.796,00d6lares, con una tasa de interés de 13,422%tandgpagos semestrales
durante 5 afiogienerandain total de 10 cuotas fijasunvalor de3.062 00 ddlares; informacion
guese obtuva travéglel simulador web de la pagindemet de la CFN (ver anegp. Después
de5 afos de pagos constantes estipulados en @gitddecidase cancelarén valor total de

30.61800 ddlaes por ecrédito recibido, es pago total de interésle8.82200 ddlares
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Tabla 12.Financiamiento a plazos semestrales por 5 afos

Afos Semestre Deuda Interés vencido | Capital Pagado | Cuota de pago Saldo

1 1 21.796 1.463 1.599 3.062 20.197

2 20.197 1.355 1.707 3.062 18.490

2 3 18.490 1.241 1.821 3.062 16.669

4 16.669 1.119 1.943 3.062 14.726

3 5 14.726 988 2.074 3.062 12.652

6 12.652 849 2.213 3.062 10.439

4 7 10.439 700 2.361 3.062 8.078

8 8.078 542 2.520 3.062 5.558

5 9 5.558 373 2.689 3.062 2.869

10 2.869 193 2.869 3.062 |- 0

8.822 21.796 30.618
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Gastos Financieros 2.818 2.359 1.837 1.243 565
Amortizacion préstan 3.306 3.764 4,287 4,881 5.558

Fuente: elaboracion propia

3.8.3. Depreciaciones
Las depreciaciones reflejan la disminucion del vekdrbien que posee el establecimiento por

esta razén es necesario calcular el monto el cual disminuira del activo fijo por adquirir.

Se toman en cuenta varios factores al calcular el monto de depreciacion, se debe tomar en cuenta
el valor de compra, poro&je y afios impuestos por la I&ara realizar la depreciacion se ha
tomado en cuentavalores que corresponden a los 5 primeros afios de operacion del
establecimiento, todos los activos fijos son depreciables a excepcion de los &stesno® se

deprecan mantienen su valor.

Tabla 13. Depreciaciones de activos

Fuente: Eaboracién propia

Tabla 14. Depreciacién anual

Fuente: Eaboracion propia




















































































