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primero comprende el marco referencial, el 

segundo habla sobre el estudio de mercado 

y en el tercero trata sobre la propuesta de 

negocio, aquí se considera el estudio 

técnico, legal, financiero y evaluación de 

impactos. El estudio de la competencia, en 

la investigación, es importante para 

conocer la competencia de la zona a la que 

el presente proyecto se enfrenta, se realizó    

observación de campo, para entender de 

mejor manera el comportamiento de dicha 

competencia. Para el estudio técnico toma 

en cuenta aquellos recursos necesarios para 

empezar las actividades del restaurante 

tales como: tecnología, mano de obra, 

materia prima, recurso humano, la cadena 

de valor, también se toman a consideración  

aspectos legales para el correcto 

funcionamiento del local y el impacto 

social, económico, cultural, turístico, 

ambiental y tecnológico  que afectarían al 

proyecto. Finalmente se realiza el estudio 

de los ingresos y gastos, proyectados a 5 

años, tomando en cuenta como año inicial 

de operación el 2020, lo que ayuda a 

verificar si es rentable o no la idea de 

negocio propuesta en la presente 

investigación. Según el estudio expuesto se 

ha analizado indicadores financieros como: 

TIR (tasa interna de retorno), VAN (valor 

actual neto),   PRC (periodo de 

recuperación de capital) y la relación 

beneficio/costo respecto a la inversión, 



 

 
 

reflejan, que no es factible la propuesta de 

negocio.  

PALABRAS CLAVES:  Pre factibilidad, proyecto, restaurante, 
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ABSTRACT:  

 

 

This project was developed in order to 

carry out a prefeasibility study for the 

implementation of a specialized restaurant 

in gastronomy of the Pichincha canton, 

located in the Daule river sector, in the 

Pan-American E-30, Pichincha canton of 

Manabí province. The project is divided 

into three chapters, the first includes the 

referential framework, the second talks 

about the market study and the third deals 

with the business proposal, here the 

technical, legal, financial study and impact 

assessment are considered. The study of 

the competition, in the research, is 

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 the restaurant's activities 

such as: technology, labor, raw materials, 

human resources, the value chain, legal 

aspects are also taken into consideration 

for the correct operation of the premises 

and the social, economic, cultural, tourist, 

environmental and technological impact 

that would affect the project. Finally, the 

study of income and expenses is carried 

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 proposed in this 

research is profitable. According to the 

study presented, financial indicators have 

been analyzed such as: IRR (internal rate 

of return), NPV (net present value), PRC 

(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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I. ANTECEDENTES  

El Ecuador posee una vasta cultura culinaria, sin embargo, con el pasar del tiempo y debido 

a una serie de factores sociales, culturales, entre otros, se ha ido produciendo cambios 

significativos en los conocimientos ancestrales en la gastronomía; esto con el pasar del 

tiempo está dejando vacíos en el acervo gastronómico de muchas familias en los sectores 

de la Costa, Sierra y Oriente. En todo el Ecuador a lo largo del tiempo, se desarrollaron 

técnicas gastronómicas las cuales servían como métodos de cocción y métodos de 

conservación de los alimentos, sin embargo, es lamentable que poco o nada se aplique en 

la actualidad. 

Seg¼n Julio Pazos ñEl desarrollo de nuestra cultura empezando por la m§s antigua y 

menos documentada. Y nos presenta un panorama sorprendente. Fundamentándose en que 

la cocina propiamente dicha se inició con la confección de artefactos adecuados para 

realizar la cocción y, afirmando que la alfarería no se explica sin la capacidad de simbolizar, 

distingue con el antropólogo Claude Leví-Strauss tres prácticas en el proceso de cocer los 

alimentos: el trabajo de la cocina, el protocolo, y el mito de unirse a la naturaleza y propiciar 

a los dioses.ò (Barrera, 2008, p. 14)  

La comida ecuatoriana es el resultado de una gran variedad de tradiciones culinarias, donde 

se combinan sabores y costumbres que hacen de la gastronomía un auténtico manjar a la 

hora de comer. En la actualidad la comida ecuatoriana entusiasma a las personas que viven 

en Ecuador y a los extranjeros que nos vistan, por este motivo el país cuenta con gran 

número de establecimientos que ofrecen alimentos y bebidas de diversas categorías, que 

brindan gran variedad de platillos, con el objetivo principal de atender la demanda que 

existe en cada ciudad. En la actualidad, las nuevas tendencias de restaurantes se van creando 

según la necesidad que se identifiquen en los comensales.  

Con esta pequeña antesala, surge la necesidad de realizar un estudio de mercado en el sector 

del río Daule, en la panamericana E-30, cantón Pichincha, provincia de Manabí, para 

evaluar si es factible la implementación de un restaurante especializado en comida de este 

cantón. 
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I. ENUNCIADO DEL PROBLEMA  

 

TEMA: ñPROPUESTA DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACIčN DE UN 

RESTAURANTE ESPECIALIZADO EN COMIDA TÍPICA DE LA ZONA, UBICADO EN EL 

SECTOR RIO DAULE, CANTčN PICHINCHA, PROVINCIA DE MANABĉò. 

PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN  

Planteamiento del Problema 

El lugar de este estudio está ubicado en el extremo oriental de la provincia de Manabí, 

cuyos márgenes es la línea divisora de esta provincia con la provincia del Guayas. Es 

atravesada por la panamericana E-30. Cuenta con 30.244 habitantes según el último censo 

de población y vivienda, es un lugar turístico potencialmente ecológico, con un agradable 

clima tropical. 

En este sector, se desarrollan muchas actividades de comercialización, ya que es un punto 

importante para la conexión del flujo de gente con las provincias del Guayas y Manabí. Al 

tener un alto movimiento comercial, se han desarrollado de manera informal algunos 

puestos de comida y algunos establecimientos de Alimentos y Bebidas (A y B), muchos de 

estos locales no satisfacen por completo las necesidades de los clientes y, por otro lado, no 

manejan una buena práctica de manufactura de alimentos. Por otra parte, no existe un 

establecimiento que oferte específicamente la comida típica de la zona. En tal virtud, existe 

una oportunidad de implementar un modelo de negocio que permita  incorporar una 

alternativa gastronómica con platos y bebidas del sector.  

Al analizar este contexto y de continuar esta situación, en un corto o mediano plazo, podría 

suceder dos escenarios: el primero que la cultura gastronómica de la zona se pierda. El 

segundo, se daría al combinar ciertos componentes gastronómicos del sector con elementos 

de otros lugares o sectores dando como resultado una combinación híbrida. Al final, 

también podría provocarse una pérdida paulatina de sabores y una afectación en la 

gastronomía ancestral. Los resultados a mediano y largo plazo, podrían afectar también en 

aspectos de índole cultural. 

Una vez detectado las causas y el pronóstico del problema, la solución que se desea plantear 

es la implementación de un nuevo restaurante para dar a conocer la cultura gastronómica 

de la zona y satisfacer la demanda; ya que en el sector no existe nada parecido, se encuentra 
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ubicado en el sector del río 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 un restaurante especializado en comida del cantón Pichincha, con el fin de 

enlazar la gastronomía y la cultura con los habitantes y los turistas que lleguen a este sector, 

para disfrutar y degustar de la comida tradicional con productos nativos, y que tengan una 

experiencia gastronómica y cultural, con atención de calidad. 

Formulación del Problema. 

¶ Pregunta General:  

¿La propuesta de pre factibilidad para la implementación de un restaurante 

especializado en alimentos y bebidas será viable en el sector del río Daule, en la 

panamericana E-30 en el cantón Pichincha de la provincia de Manabí? 

 

¶ Preguntas Específicas: 

¿Qué reglamentos y leyes son necesarios para la propuesta de pre factibilidad para la 

implementación de un establecimiento de alimentos y bebidas, en el sector del río 

Daule Panamericana E-30? 

En la zona del río Daule, panamericana E-30 ¿cuál es la oferta y demanda del servicio 

de alimentos y bebidas, que influya en la propuesta de pre factibilidad para la 

implementación de un establecimiento de A y B? 

¿Qué puntos se requiere para desarrollar la propuesta de pre factibilidad para la 

implementación de un establecimiento de alimentos y bebidas, en el sector del río 

Daule, panamericana E-30? 

 

II.  OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN  

a) Objetivo General:  

Realizar la propuesta de pre factibilidad para la implementación de un restaurante de 

alimentos y bebidas, en el cantón Pichincha, provincia de Manabí, para dar a conocer la 

cultura gastronómica de la zona. 
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b) Objetivos Específicos: 

¶ Identificar que reglamentos y leyes son necesarios para la propuesta de pre 

factibilidad para la implementación de un establecimiento de alimentos y bebidas, 

en el sector del río Daule, panamericana E-30. 

¶ Realizar un estudio de mercado que permita identificar la oferta y demanda del 

servicio de alimentos y bebidas en el sector del río Daule, panamericana E-30, que 

influya en la propuesta de pre factibilidad para la implementación de un 

establecimiento de A y B. 

¶ Desarrollar  puntos necesarios y adecuados para la propuesta de pre factibilidad de 

la implementación de un establecimiento de alimento y bebidas en el sector del río 

Daule panamericana E-30, el que incluya el estudio técnico, comercial, legal, 

financiero y de impactos. 

 

III.  JUSTIFICACIÓN  

Esta investigación se la realizará debido a que en la actualidad en el cantón Pichincha, 

provincia de Manabí, no existe una oferta que brinde comida tradicional de la zona, tanto 

para los habitantes del sector como para los turistas que visitan este lugar. Mediante la 

implementación de esta propuesta de pre factibilidad se conocerá la competencia directa e 

indirecta en la localidad y las preferencias gastronómicas de la zona. 

 

La presente propuesta de pre factibilidad tiene diversos fines, uno de ellos es saber si la 

inversión económica permite tener rentabilidad, otra sería la de satisfacer las necesidades 

gastronómicas especializadas del sector con los clientes de la zona y de otros lugares. 

Adicionalmente se quiere impulsar la productividad y competitividad, que beneficie al 

crecimiento económico rentable y sostenible de manera redistributiva y solidaria para las 

personas que colaboren en este proyecto; generando trabajo y empleos dignos. Y 

finalmente, colaborar con el turístico de la zona. 

 

Los principales beneficiarios de este proyecto serán los siguientes: los clientes debido a 

que su demanda será satisfecha con productos del sector y con buenas prácticas de 

manufactura, el Estado, porque recibirá dinero de las tasas e impuestos, según las leyes del 

país. Otro beneficiario sería el Gobierno Autónomo Descentralizado del Municipio de 

Pichincha por medio de los impuestos locales, mismos que contribuirán al mejoramiento 

de obras en dicho cantón. También la gente del sector que será la fuerza de trabajo que 
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colaborará con el objetivo de esta propuesta en conjunto con el o los inversionistas y/o 

asociados que cooperaran económicamente en este emprendimiento. 

 

 

V. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN  

Enfoque de Investigación 

En el presente proyecto de pre factibilidad se enfocará en la investigación cuantitativa, que 

permitirá realizar de mejor manera la recolección de información.  

La investigación cuantitativa adopta una estrategia sistemática, objetiva y 

rigurosa para generar y refinar el conocimiento. En este, se utiliza inicialmente 

el raciocinio deductivo y la generalización. El raciocinio deductivo se define 

como el proceso en el cual el investigador comienza con una teoría o estructura 

establecida, en donde conceptos ya fueron reducidos a variables, recolectando 

evidencia para evaluar o probar si la teoría se confirma. Generalización es la 

extensión en la cual conclusiones desarrolladas a partir de las evidencias 

recolectadas en una muestra, pueden ser extendidas a una población mayor 

(Valmi D. , Driessnack, & Costa Mendes, 2007, pág. 2). 

 

Este enfoque será necesario para la investigación para conocer necesidades y preferencias de 

los clientes potenciales, de igual manera permite saber cuáles serán las principales 

características que tendrá el restaurante, se aplicaran encuestas cuyos resultados serán 

numéricos y de esta manera poder obtener conclusiones verídicas sobre las preferencias de los 

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

 

Tipo de Investigación. 

Estudios exploratorios 

ñSe encarga de buscar el porqué de los hechos mediante el establecimiento de 

relaciones causa-efecto. En este sentido, los estudios explicativos pueden 

ocuparse tanto de la determinación de las causas (investigación post facto), como 

de los efectos (investigación experimental), mediante la prueba de hipótesis. Sus 

resultados y conclusiones constituyen el nivel m§s profundo de conocimientosò 

(Morales, 2014). 
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Esta investigación intenta dar cuenta de un aspecto de la realidad, explicando su 

significatividad dentro de una teoría de referencia, a la luz de leyes o generalizaciones 

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

 

Se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigación 

poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes. Es 

decir, cuando la revisión de la literatura reveló que tan sólo hay guías no 

investigadas e ideas vagamente relacionadas con el problema de estudio, o bien, 

si deseamos indagar sobre temas y áreas desde nuevas perspectivas (Hernández 

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

 

Se usará el estudio exploratorio debido a que facilitará el ¿Cómo? y de ¿Qué? de manera que 

se puede implementar de mejor forma un restaurante, entendiendo procesos y elementos 

fundamentales que faciliten la toma de decisiones correcta y adecuada para este proyecto. 

Estudios descriptivos 

ñBusca especificar propiedades y características importantes de cualquier fenómeno 

que se analice. Describe tendencias de un grupo o poblaci·nò (Hernández Sampieri, 

Fernández, & Baptista, 2014, p. 92). 

Se busca especificar las propiedades, las características y los perfiles de 

personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fenómeno que 

se someta a un análisis. Es decir, únicamente pretenden medir o recoger 

información de manera independiente o conjunta sobre los conceptos o las 

variables a las que se refieren, esto es, su objetivo no es indicar cómo se 

relacionan éstas. (Hernández Sampieri, Fernández, & Baptista, 2014, p. 92). 

De igual forma, se aplicará el estudio descriptivo,  en esta investigación para conocer de una 

mejor manera las preferencias, gustos y necesidades de los potenciales clientes del restaurante 

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

 

Método de Investigación 

En la presente investigación se aplicará el método inductivo, debido a que, es un instrumento 

de trabajo cuyo procedimiento como punto inicial toma los datos y termina en la teoría; por lo 

tanto, se asciende de lo particular a lo general. 
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Este método es un tipo de razonamiento lógico que hace uso de la deducción por una conclusión 

sobre un tema en particular. Este procedimiento parte de una conclusión, ley o principio general 

y desciende a casos particulares, secuencias y aplicaciones. 

Por medio de este método se observa, estudia y conoce las características 

comunes que refleja un conjunto de realidades para elaborar una propuesta o ley 

científica de índole general. Cuyo método inductivo plantea un razonamiento  

ascendente que fluye de lo particular o individual hasta lo general. Se razona que 

la premisa inductiva es una reflexión enfocada en el fin. Puede observarse que 

la inducción es un resultado lógico y metodológico de la aplicación del método 

comparativo (Abreu, 2014, pág. 200) 

El método de investigación aplicar, servirá para el análisis de datos sobre los potenciales 

clientes, de esta manera llegar a una teoría y saber, si la pre factibilidad para la implementación 

de un restaurante es viable, de igual manera se conocerá si la rentabilidad es estable. 

Enfoque de Investigación. 

En el presente proyecto de pre factibilidad se enfocará en la investigación cuantitativa, que 

permitirá realizar de mejor manera la recolección de información.  

La investigación cuantitativa adopta una estrategia sistemática, objetiva y 

rigurosa para generar y refinar el conocimiento. En este, se utiliza inicialmente 

el raciocinio deductivo y la generalización. El raciocinio deductivo se define 

como el proceso en el cual el investigador comienza con una teoría o estructura 

establecida, en donde conceptos ya fueron reducidos a variables, recolectando 

evidencia para evaluar o probar si la teoría se confirma. Generalización es la 

extensión en la cual conclusiones desarrolladas a partir de las evidencias 

recolectadas en una muestra, pueden ser extendidas a una población mayor 

(Valmi D. , Driessnack, & Costa Mendes, 2007, pág. 2). 

 

Este enfoque será necesario para la investigación para conocer necesidades y preferencias de 

los clientes potenciales, de igual manera permite saber cuáles serán las principales 

características que tendrá el restaurante, se aplicarán encuestas cuyos resultados serán 

numéricos y de esta manera poder obtener conclusiones verídicas sobre las preferencias de los 

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

Estudios exploratorios 

ñSe encarga de buscar el porqué de los hechos mediante el establecimiento de 

relaciones causa-efecto. En este sentido, los estudios explicativos pueden ocuparse 

tanto de la determinación de las causas (investigación post facto), como de los efectos 

(investigación experimental), mediante la prueba de hipótesis. Sus resultados y 

conclusiones constituyen el nivel m§s profundo de conocimientosò (Morales, 2014). 

 

Esta investigación intenta dar cuenta de un aspecto de la realidad, explicando su significatividad 

dentro de una teoría de referencia, a la luz de leyes o generalizaciones que dan cuenta de hechos 

o fenómenos que se producen en determinadas condiciones. 

 

Se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigación 

poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes. Es 

decir, cuando la revisión de la literatura reveló que tan sólo hay guías no 

investigadas e ideas vagamente relacionadas con el problema de estudio, o bien, 

si deseamos indagar sobre temas y áreas desde nuevas perspectivas (Hernández 

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

 

Se usará el estudio exploratorio debido a que facilitará el ¿Cómo? y de ¿Qué? manera se puede 

implementar de mejor manera un restaurante, entendiendo procesos y elementos fundamentales 

que faciliten la toma de decisiones correcta y adecuada para este proyecto.  

Estudios descriptivos 

ñBusca especificar propiedades y características importantes de cualquier 

fen·meno que se analice. Describe tendencias de un grupo o poblaci·nò 

(Hernández Sampieri, Fernández, & Baptista, 2014, p. 92). 

Se busca especificar las propiedades, las características y los perfiles de 

personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fenómeno que 

se someta a un análisis. Es decir, únicamente pretenden medir o recoger 

información de manera independiente o conjunta sobre los conceptos o las 

variables a las que se refieren, esto es, su objetivo no es indicar cómo se 

relacionan éstas (Hernández Sampieri, Fernández, & Baptista, 2014, p. 92). 
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De igual forma, se aplicará el estudio descriptivo, en esta investigación para conocer de una 

mejor manera las preferencias, gustos y necesidades de los potenciales clientes del restaurante 

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

Técnicas de Investigación 

Para esta investigación se emplearán tres tipos de técnicas de investigación, que se consideran 

importantes e indispensables al momento de desarrollar el levantamiento de información, estas 

serán; fuentes primarias, secundarias y encuestas. 

ñLas fuentes primarias y secundarias son aquellos recursos informativos compuestos 

por datos escritos, orales, informales, formales, físicos o multimedia, útiles para llevar 

a cabo una investigaci·nò (Mejia, 2019). 

Fuentes Primarias: 

Se conoce que, estos son escritos del autor sobre una investigación. Según varios 

autores definen, la fuente primaria como aquella que proporciona datos de 

primera mano, es decir, se elabora información en sí misma. 

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

En las generales encontramos enciclopedias, diccionarios, tesauros, tratados, 

textos y compilaciones. Mientras que en las especializadas tenemos 

monografías, series, revistas, boletines, resúmenes de sinopsis, tesis y 

manuscritos no publicados (Maya, 2014). 

 

Las fuentes primarias son de mayor importancia debido a que estas son más confiables y 

verídicas, son de primera mano que se obtiene de un tema en específico, esta información se 

recolecta de personas a las cuales se les realizó entrevistas o encuestas. 

Fuentes Secundarias:  

Proporcionan información ya recogida y elaborada previamente (estadísticas, 

libros, revistas, estudios anterioresé). En ocasiones este tipo de fuentes 

proporciona la información necesaria para la realización del estudio y, por tanto, 

son innecesarias las etapas cuarta y quinta del proceso metodológico (Nogales, 

2004, p. 24). 

 

Seg¼n Jos® L·pez, las fuentes secundarias son: ñtodas aquellas que recopilan las fuentes 

primarias. Se tiene que las fuentes secundarias ñson obras elaboradas sobre la base de otras ï
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fundamentalmente de carácter primario como son las bibliografías, índices de publicaciones, 

boletines de sumarios, cat§logos, etc.ò (López, 2004, p. 586). 

Las fuentes secundarias son importantes, ya que son de mayor acceso y más fácil de encontrar 

y obtener, se las encuentra en libros, tesis, revistas, páginas web entre otras publicaciones, estas 

pueden ser escritas o digitales; y es seguro porque este tipo de fuente es certificada y confirmada 

por los autores de los mismos ya que lo redactaron previo a un estudio amplio y detallado. 

Observación:  

Este método consiste en saber seleccionar aquello que se quiere analizar, como primer paso se 

debe plantear  previamente que es lo que se desea y necesita observar, al seleccionar un objeto 

claro de observación. La observación científica tiene la capacidad de describir y explicar el 

comportamiento, al obtener datos adecuados y fiables correspondientes a conductas, eventos 

y/o situaciones perfectamente identificadas en un contexto teórico.   

Se puede considerar en la observación tres niveles de sistematización, las cuales se explican a 

continuación:  

- Observación asistemática: esta consiste en una constatación directa, sin tener ningún 

objetivo y sin estar definido, no tiene orden o planificación determinada; son 

narraciones escritas en forma directa recogidos de manera aleatoria.  

- Observación semisistemática: consiste en fijar objetivos de registro a priori, se aseguran 

de planificar el tiempo y el orden, necesita especificar la conducta o evento antecedente, 

el núcleo observado y la conducta o evento posterior, pero no se categorizan las 

conductas a observar. 

- Observación sistemática: está intenta agrupar información a través de fijar previamente 

ciertos criterios o partiendo de estos registros, requiere categorizar hechos, conductas 

y/o eventos a observar. (Vazques, 2016 ) 

El método a aplicar en el presente proyecto, será la observación semisistemática, la cual 

ayudará a la obtención de información que se requiere para realizar el estudio de la 

competencia, conocer el entorno y sus distintas realidades.   
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CAPÍTULO 1 

1. MARCO REFERENCIAL  

1.1. Revisión Bibliográfica de Referencia (Bases Teóricas) 

El Ecuador es un país de gran diversidad, ya que en un espacio tan pequeño de territorio se 

pueden encontrar un sinfín de cosas sorprendentes. Esto cautiva, no solo a la gente oriunda, 

sino también al extranjero. La flora y la fauna, permiten una simbiosis interesante para una 

diversidad de aplicaciones, es este sentido se puede hablar de la gastronomía. Esencia principal 

del gran acervo cultural, social e incluso ideológico del ecuatoriano. 

Al avanzar en el tiempo, en muchos lugares de este país, se van perdiendo poco a poco muchas 

tradiciones, a tal punto que las generaciones actuales de jóvenes, desconocen incluso dentro de 

sus hogares una serie de elementos tradicionales. Este tipo de investigación 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 oído nombrar. Un lugar pequeño, 

pero lleno de cositas características como es el cantón Pichincha, en la hermosa provincia de 

Manabí. 

Manabí, provincia ecuatoriana ubicada en la parte interior de las costas ecuatorianas, 

localizada en el emplazamiento centro-noroeste del Ecuador, especialmente en los 

montes, así como también en las riberas de los ríos y carreteras. Ofrece 350 kilómetros 

de playa, bosques húmedos, cabalgatas, deportes náuticos, cultura, deliciosa comida. 

Con una población de 1,395.249 habitantes, es la tercera provincia más poblada de 

Ecuador. Su temperatura promedio es de 25 grados centígrados y posee un clima 

subtropical entre seco y húmedo. Los cantones de la provincia de Manabí son: 

Portoviejo, Bolívar (c.c. Calceta), Chone, El Carmen, Flavio Alfaro, Junín, Jipijapa, 

Manta, Montecristi, Paján, Pichincha, Olmedo, Puerto López, Pedernales, Rocafuerte, 

Santa Ana, Sucre (c.c. Bahía de Caraquez), Tosagua, 24 de Mayo, San Vicente, Jaramijó 

y Jama (Ecured, s.f.). 

Las principales actividades económicas son: la agricultura (cacao, café, banano, maíz, arroz, 

algodón, frutas); los recursos forestales; el ganado vacuno y porcino; la avicultura; las 

camaroneras; las agroindustrias (fabricación de grasas y aceites, confitería, químicos, papel, 

cerámica); la artesanía de paja toquilla y mimbre y la minería (calizas, arcilla, yeso). Posee una 

excelente cocina regional, entre sus platos típicos encontramos: el viche (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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maní), el sancocho (sopa de pescado y plátano), empanadas de verde (plátano), patacones 

(plátano), hayacas (versión costeña de los tamales serranos), cebiches (mariscos diversos, sal 

prieta (una especie de salsa, hecha con mantequilla de maní, harina de maíz y condimentos), 

etc. (Visita Ecuador, 2019). 

El proyecto se centrará en el cantón Pichincha, ubicado en el extremo oriental de Manabí, 

bañado por las aguas del río Daule, cuyos márgenes es la línea divisoria de esta provincia con 

Guayas. Gran parte de su geografía está bañada por el embalse Daule-Peripa, convirtiéndose en 

la vía 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. 

Según Cooper (2002) restaurante se puede definir de la siguiente manera ñUn restaurante 

sencillamente es un negocio de venta al por menor, con una decoración y un personal adecuado 

para una producci·n espec²ficaò (Cooper, Floody, & McNeill, 2002, p. 5). 

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

pequeñas, en un espacio físico con personal capacitado para atención al cliente. 

Un restaurante es un comercio que se caracteriza por servir distintos platos para 

consumo de sus clientes. También es posible consumir aperitivos o tomar 

bebidas de modo individua en el mismo. Un restaurante suele consistir de un 

amplio salón en el que se encuentran ubicadas distintas mesas con sus 

respectivas sillas y en donde los clientes se sientan a comer. En las mismas se 

encuentra una carta en la que se presentan todas las comidas que se pueden 

consumir, tanto como plato principal como para postre, como asimismo se 

presentan los precios de las mismas. Un camarero suele tomar los pedidos de los 

clientes y traerlos cuando están listos ( Editorial Definición, 2014). 

Según el Reglamento de Alimentos y Bebidas ñRestaurante: Establecimiento donde se elaboran 

y/o expenden alimentos preparados. En estos establecimientos se puede comercializar bebidas 

alcohólicas y no alcohólicas. También podrá ofertar servicios de cafetería y, dependiendo de la 

categoría, podr§ disponer de servicio de autoservicio.ò (Ministerio de Turismo, 2018, pág. 9) 

Pre factibilidad 

La pre factibilidad supone un análisis preliminar de una idea para determinar si 

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

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 de pre factibilidad, se toman en 

cuenta diversas variables y se reflexiona sobre los puntos centrales de la idea. Si 

se estima que su implantación es viable, la idea se transformará en un proyecto 

que será sometido, ahora sí, a un estudio de factibilidad. Este es el último paso 

antes de que el proyecto se materialice (Pérez Porto & Merino , 2013). 

  

Para realizar es estudio de pre factibilidad, como primer paso se debe recopilar toda la 

información posible para ponerla a consideración el estudio de pre factibilidad permite 

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

 

Antes de realizar una inversión, se debe contar con una investigación de mercado y se debe 

considerar el aspecto legal. También es necesario prestar atención al plano financiero, a la 

tecnología y al impacto ambiental, que tendrá el proyecto. 

 

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

Estudio de Mercado:  se analiza y observa un sector en concreto en el que la empresa quiere 

entrar a través de la producción de un bien o de la prestación de un servicio. Para 

ello, necesita de conclusiones precisas acerca del entorno en el que se quiere 

desenvolver y el resultado que tendría una entrada en él dadas las características 

del bien o servicio en el que han trabajado. Toda la información obtenida 

supondrá una previsión de la empresa, útil a la hora de plantear una inversión o 

la entrada a un mercado. (Economipedia, 2015) 

 

Estudio Financiero:  Es el proceso a través del que se analiza la viabilidad de un proyecto. 

Tomando como base los recursos económicos que tenemos disponibles y el coste 

total del proceso de producción. Su finalidad es permitirnos ver si el proyecto 

que nos interesa es viable en términos de rentabilidad económica. Por ello, el 

estudio financiero se convierte en una parte fundamental en cualquier proyecto 

de inversión. No importa si se trata de un emprendedor con una idea de negocio, 

una empresa que quiere crear una nueva área de negocios o incluso un inversor 

que está interesado en poner su dinero en una empresa con el fin de obtener 

rentabilidad. El estudio financiero formará parte de un posterior estudio de 
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mercado. Toda la información recogida nos permitirá hacer el análisis de riesgos 

de un proyecto y evaluar en profundidad su viabilidad. (OBS, 2019). 

Estudio Técnico: Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones 

tecnológicas para producir los bienes o servicios que se requieren, lo que además 

admite verificar la factibilidad técnica de cada una de ellas. Este análisis 

identifica los equipos, la maquinaria, las materias primas y las instalaciones 

necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de inversión y de operación 

requeridos, así como el capital de trabajo que se necesita. (Ramon, 2005). 

Proyecto 

Según María Raffino define proyecto como ñUna planificación consistente en un conjunto de 

actividades que se encuentran interrelacionadas y coordinadas, con el fin expreso de alcanzar 

resultados específicos en el marco de las limitaciones impuestas por factores previos 

condicionantes: un presupuesto, un lapso de tiempo o una serie de calidades establecidas.ò 

(Raffino, 2019) 

1.2. Marco Legal  

1.2.1. Constitución de la República del Ecuador 

El presente proyecto se articula con la Constitución Política de la República del Ecuador, en su 

t²tulo II, ñDerechosò; cap²tulo segundo, ñDerechos del buen vivirò, art²culo 14, que dice; ñSe 

reconoce el derecho a la población a vivir en un ambiente sano y ecológicamente equilibrado, 

que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumak kawsayò (Registro Oficial 449 - Asamblea 

Nacional Constituyente de Ecuador, 2008). 

 

Se articula con la Constitución Política de la República del Ecuador, en el título V, 

ñOrganizaci·n Territorial del Estadoò; cap²tulo tercero, ñSoberan²a AlimentariaÌ, art²culo 281, 

que dice; ñLa soberanía alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligación del 

Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la 

autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente. (Registro 

Oficial 449 - Asamblea Nacional Constituyente de Ecuador, 2008) 

 

1.2.2. Código Orgánico de Organización Territorial Autonomía y Descentralización 

A su vez se articula con el COOTAD, en su cap²tulo III, ñGobierno Aut·nomo Descentralizado 

Municipalò; secci·n primera, ñNaturaleza jur²dica, sede y funcionesò, art²culo 41, Funciones. ï 

ñSon funciones del gobierno aut·nomo descentralizado municipal las siguientesò, y de manera 

https://concepto.de/presupuesto/
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particular en el literal g); ñRegular, controlar y promover el desarrollo de la actividad tur²stica 

cantonal en coordinación con los demás gobiernos autónomos descentralizados, promoviendo 

especialmente la creación y funcionamiento de organizaciones asociativas y empresas 

comunitarias de turismo;ò (Registro Oficial Suplemento Nº 206, 2018). 

 

1.2.3. Ley Orgánica de Economía Popular y Solidaria Superior  

Como artículo importante se toma en cuenta el Art. 74.- Las personas responsables de la 

Economía del Cuidado.- Para efectos de esta Ley se refiere a las personas naturales que realizan 

exclusivamente actividades para la reproducción y sostenimiento de la vida de las personas, con 

relación a la preparación de alimentos, de cuidado humano y otros (Registro Oficial Suplemento 

Nº 206, 2018). 

Se considera, el artículo 283 de la Constitución de la República, establece que el sistema 

económico es social y solidario y se integra por las formas de organización económica pública, 

privada, mixta, popular y solidaria y las demás que la Constitución determine, la economía 

popular y solidaria se regulará de acuerdo con la ley e incluirá a los sectores cooperativistas, 

asociativos y comunitarios (Registro Oficial Suplemento Nº 206, 2018). 

Art. 309.- El sistema financiero nacional se compone de los sectores público, privado, y del 

popular y solidario, que intermedian recursos del público. Cada uno de estos sectores contará 

con normas y entidades de control específicas y diferenciadas, que se encargarán de preservar 

su seguridad, estabilidad, transparencia y solidez. Estas entidades serán autónomas. Los 

directivos de las entidades de control serán responsables administrativa, civil y penalmente por 

sus decisiones (Registro Oficial Suplemento Nº 206, 2018). 

1.2.4. Ley de Turismo 

Dicho por la ley de turismo en el capítulo 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 residencia habitual; sin ánimo de radicarse permanentemente en 

ellos (Registro Oficial Suplemento 733 de, 2014). 

Según la ley de turismo en el capítulo dos, de las actividades turísticas y de quienes la ejercen 

dice en el Art. 5.- Se consideran actividades turísticas las desarrolladas por personas naturales 

o jurídicas que se dediquen a la prestación remunerada de modo habitual a una o más de las 

siguientes actividades: 
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a. Alojamiento; 

b. Servicio de alimentos y bebidas; 

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

marítimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehículos para este propósito; 

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

considerará parte del agenciamiento; 

e. La de intermediación, agencia de servicios turísticos y organizadoras de eventos congresos y 

convenciones; y, 

f. Casinos, salas de juego (bingo-mecánicos) hipódromos y parques de atracciones estables. 

En dicha ley informa como ser parte de las actividades turísticas decretando lo siguiente: Art. 

8.- Para el ejercicio de actividades turísticas se requiere obtener el registro de turismo y la 

licencia anual de funcionamiento, que acredite idoneidad del servicio que ofrece y se sujeten a 

las normas técnicas y de calidad vigentes. 

Art. 9.- El Registro de Turismo consiste en la inscripción del prestador de servicios turísticos, 

sea persona natural o jurídica, 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 establecerá la clasificación y categoría que le corresponda. 

También la ley decreta lo siguiente según el Art. 61.- Refórmase el artículo 3 del Decreto 

Supremo 1269, 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 que el diez por ciento 

adicional al consumo en concepto de propina que se paga en los establecimientos, hoteles, bares 

y restaurantes de primera y segunda categoría, sean entregados a los trabajadores, sin 

descuentos ni deducciones de ninguna naturaleza". 

En los artículos de este Decreto Supremo, que se refiere a Ministerio de Previsión Social y 

Trabajo, cámbiese por Ministerio de Trabajo y Recursos Humanos (Registro Oficial 

Suplemento 733 de, 2014). 
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1.2.5. Consejo Nacional de Competencias, resolución 001, 2016 

Seg¼n la Ley Org§nica de Econom²a popular y solidaria del sistema financiero; T²tulo I, ñDel 

Ćmbito, Objeto y Principiosò; Art. 1.- Definición.- Para efectos de la presente Ley, se entiende 

por economía popular y Solidaria a la forma de organización económica, donde sus integrantes, 

individual o colectivamente, organizan y desarrollan procesos de producción, intercambio, 

comercialización, financiamiento y consumo de bienes y servicios, para satisfacer necesidades 

y generar ingresos, basadas en relaciones de solidaridad, cooperación y reciprocidad, 

privilegiando al trabajo y al ser humano como sujeto y fin de su actividad, orientada al buen 

vivir, en armonía con la naturaleza, por sobre la apropiación, el lucro y la acumulación de capital 

(Registro Oficial 444, 2011). 

 

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

a) Reconocer, fomentar y fortalecer la Economía Popular y Solidaria y el Sector Financiero 

Popular y Solidario en su ejercicio y relación con los demás sectores de la economía y con el 

Estado; b) Potenciar las prácticas de la economía popular y solidaria que se desarrollan en las 

comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades, y en sus unidades económicas productivas 

para alcanzar el Sumak Kawsay; c) Establecer un marco jurídico común para las personas 

naturales y jurídicas que integran la Economía Popular y Solidaria y del Sector Financiero 

Popular y Solidario; d) Instituir el régimen de derechos, obligaciones y beneficios de las 

personas y organizaciones sujetas a esta ley; y, e) Establecer la institucionalidad pública que 

ejercerá la rectoría, regulación, control, fomento y acompañamiento (Registro Oficial 444, 

2011). 

Se considera importante en la Ley Orgánica de Economía popular y solidaria del sistema 

financiero; Capitulo II, ñDe las Unidades Econ·micas Popularesò, se considera al Art. 74.- Las 

personas responsables de la Economía del Cuidado.- Para efectos de esta Ley se refiere a las 

personas naturales que realizan exclusivamente actividades para la reproducción y 

sostenimiento de la vida de las personas, con relación a la preparación de alimentos, de cuidado 

humano y otros (Registro Oficial 444, 2011). 

 

1.3. Marco Institucional.   

1.3.1. Objetivos de Desarrollo Sostenible 2030. 

Este proyecto se articula basándose en los objetivos de Desarrollo Sostenible, propuesto pos las 

Naciones Unidas, tomando como principal el objetivo 2 ñHambre Ceroò, de manera principal 

la meta 2.4: 
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Para 2030, asegurar la sostenibilidad de los sistemas de producción de alimentos y aplicar 

prácticas agrícolas resilientes1 que aumenten la productividad y la producción, contribuyan al 

mantenimiento de los ecosistemas, fortalezcan la capacidad de adaptación al cambio climático, 

los fenómenos meteorológicos extremos, las sequías, las inundaciones y otros desastres, y 

mejoren progresivamente la calidad del suelo y la tierra (Naciones Unidas , 2019). 

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 básicos 

alimentarios y sus derivados y facilitar el acceso oportuno a información sobre los mercados, 

en particular sobre las reservas de alimentos, a fin de ayudar a limitar la extrema volatilidad de 

los precios de los alimentos (Naciones Unidas , 2019). 

Los objetivos antes mencionados son importantes para dar a conocer la importancia y utilidad 

que tiene esta investigación, debido a que la alimentación y los alimentos sanos, seguros y de 

fácil alcance para todas las personas. La importancia de este proyecto de pre factibilidad que es 

implementar un establecimiento de alimentos y bebidas, es ofrecer a los consumidores 

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

1.3.2. Plan Nacional de Desarrollo 2017 ï 2021, Toda una Vida. 

El Plan Nacional de Desarrollo cumple un papel importante, tomando en cuenta el objetivo 5: 

ñImpulsar la productividad y competitividad para el crecimiento econ·mico sostenible de 

manera redistributiva y solidariaò, en especial las siguientes políticas: 

5.1 Generar trabajo y empleo dignos fomentando el aprovechamiento de las 

infraestructuras construidas y las capacidades instaladas. 

5.5 Diversificar la producción nacional con pertinencia territorial, aprovechando las 

ventajas competitivas, comparativas y las oportunidades identificadas en el mercado 

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

5.8 Fomentar la producción nacional con responsabilidad social y ambiental, 

potenciando el manejo eficiente de los recursos naturales y el uso de tecnologías 

                                                             
1 Resiliencia: se refiere a la capacidad de sobreponerse a momentos críticos y adaptarse luego de experimentar 

alguna situación inusual e inesperada (Significados.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 comercialización, 

las cadenas productivas, negocios inclusivos y el comercio justo, priorizando la 

Economía Popular y Solidaria, para consolidar de manera redistributiva y solidaria la 

estructura productiva del país (Secretaria Nacional de Planificación y Desarrollo, 2017). 

Cada una de estas políticas son importantes para esta investigación 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 zona, aprovechar al máximo los productos 

nacionales y del sector, de una manera responsable social y ambiental incrementando la 

economía de los productores. 

1.3.3. Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial. 

Se articula en el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial en su pol²tica 7.6.13 ñSeguridad 

y soberan²a alimentariaò dice:  

El PNBV se se¶ala la necesidad de ñpromover entre la poblaci·n y en la sociedad 

hábitos de alimentación nutritiva y saludable que permitan gozar de un nivel de 

desarrollo físico, emocional e intelectual acorde con su edad y condiciones 

físicas: prestando atención a los requerimientos nutricionales recomendados para 

cada grupo poblacional; articulando la producción local y su consumo a las 

necesidades nutricionales de la población, a fin de garantizar la disponibilidad y 

el acceso permanente a alimentos nutritivos, sanos, saludables y seguros, con 

pertinencia social, cultural y geográfica, contribuyendo con la garantía de la 

sostenibilidad y soberanía alimentarias; y fomentando la producción de cultivos 

tradicionales y su consumo como alternativa de una dieta saludable.ò (Consejo 

Provincial de Manabí, 2015).  

Por su parte La Ley Orgánica de Soberanía Alimentaria señala en el apartado de 

principios generales la importancia de ñfomentar el consumo de alimentos sanos, 

nutritivos preferentemente provenientes de la micro y pequeña producción 

campesinaò (Consejo Provincial de Manabí, 2015). 

Adicionalmente en el capítulo que se ocupa de la protección de la agro 

biodiversidad se ampara el uso del suelo para el fortalecimiento de los cultivos 
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ancestrales al expresar que ñlas personas y las colectividades proteger§n, 

conservarán los ecosistemas y promoverán la recuperación, uso, conservación y 

desarrollo de la agro biodiversidad y de los saberes ancestrales vinculados a ellaò 

(Consejo Provincial de Manabí, 2015). 

De igual manera se considera como pol²tica importante 8.8.1 ñPol²ticas Productivasò:  

Considerando las estrategias territoriales nacionales para la erradicación de la 

pobreza y el cambio de matriz productiva, las políticas productivas son: 

¶ Desarrollar el sector productivo local fortaleciendo el pleno empleo y el trabajo digno. 

¶ Fomentar el sector de servicios y turismo.  

¶ Fortalecer la producción rural y la agricultura familiar campesina.  

¶ Promover y fortalecer las cadenas productivas y circuitos comerciales vinculados a los 

actores de la economía popular y solidaria; procurando condiciones adecuadas para 

pequeños y medianos emprendimientos.  

¶ Incorporar a los actores productivos locales en procesos de contratación pública. 

¶ Promover el acceso equitativo al riego.  

¶ Desarrollar la vialidad en cantidad y calidad necesaria.  

¶ Garantizar la interconectividad rural y la dotación de infraestructura adecuada, de 

calidad e incluyente (Consejo Provincial de Manabí, 2015). 

1.4. Marco Conceptual  

Tipos de Restaurantes: contar con un restaurante con temática definida permite crear y formar 

una popularidad única ante los clientes, es por esta razón que se han creado infinidad de 

conceptos nuevos, para satisfacer la necesidad de las personas, a continuación se describe cada 

uno:  

Fast Food: considerado por preparar comida de manera rápida y ser consumida de forma rápida 

por el cliente, se caracteriza principalmente por ser consumida sin necesidad de usar cubiertos.  

Slow Food: Este concepto se originó en Italia, combina placer y conocimiento a la hora de 

comer, el objetivo principal es resaltar la dignidad cultural de los platillos de una región, 

creando conciencia especialmente en los jóvenes para que aprendan a relacionar el placer y el 

gusto de comer; Bistró: El bistró tradicional era una taberna o un lugar muy sencillo, este lugar 

se caracterizaba por no tener buena reputación, se ofrecía comida y pero lo que más se consumía 

era el vino sobre todo al sector popular de París. Buffet: la característica principal es que la 
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comida está a disposición de los clientes para que ellos escojan libremente la cantidad y tipo de 

alimento. (MaFerinBa, 2014) 

Brasserie: se lo conoce como café ï restaurante, con ambiente tranquilo, se sirve platos a la 

carta. El servicio a la mesa es profesional y debe existir el menú impreso. 

Trattoria: restaurante, nacido en Italia, lugar donde no se sirve comida bajo un menú sino que 

se paga por cubierto. El ambiente y la decoración es informal, y los precios de la comida son 

bajos, su nombre proviene de la palabra, trattore que en italiano significa preparar. 

Temáticos: En este tipo de restaurantes la decoración gira en torno a un tema específico. Lo 

principal en este tipo de negocio es la estética sobre la cocina, su principal objetivo es entregar 

al cliente una experiencia, más que una comida. Gourmet: La materia prima empleada es de 

gran calidad, se realiza el pedido a la carta o escogido de un menú, por lo que los alimentos son 

cocinados en ese momento; existen meseros, a quienes los dirigidos el Maître. El servicio, la 

decoración, la ambientación, 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, el servicio debe ser rápido y eficiente en este tipo de restaurantes.  

Especialidad: Son restaurantes que se especializan en un tipo de comida como: steak houses o 

asaderos, mariscos, vegetarianos, siendo su especialidad la carne. De autor: En la cocina de 

autor no se preparan platos de la nueva cocina, sino que se aplican recetas propias, suelen ser 

de carácter 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.  

Gastro: concepto que nació en Inglaterra este hace referencia a la venta de alimentos 

sofisticados y de buena calidad junto con una buena carta de vinos. (MaFerinBa, 2014) 

Fusión: mezcla de estilos culinarios de diferentes culturas, como la mezcla de ingredientes 

representativos de otros países, mezcla de condimentos y/o especias y prácticas culinarias.  

Étnico: hace referencia a una etnia en específico, toma sus recetas y platos tradicionales y la 

manera de prepararlos, estos, son los que representan la gastronomía típica o propia de una 

determinada raza o cultura de un país determinado.  

Degustación: concepto de platos en donde se cuida el más mínimo detalle, se busca probar y 

catar alimentos para saborear y deleitarse con otras sensaciones. (MaFerinBa, 2014). 

En la Tabla 1 se observa la  información sobre los tipos de restaurantes que existen, y da un 

enfoque de la categoría que podría tener el restaurante. 
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Tabla 1. Categorización de Restaurantes 

 

Categorización Características 

Restaurante  

de lujo 

(5 tenedores) 

- El servicio deberá ser personalizado. 

- Deberá contar con una entrada independiente para clientes y otra 

exclusiva para el personal. 

- El servicio de efectuará directamente en las mesas. 

- La carta deberá estar separada en entradas, sopas, pastas, 

ensaladas, especialidades o sugerencias, carnes, aves, mariscos, 

postres y bebidas.   

Restaurante  

de primera clase 

(4 tenedores) 

- Este presentará de cinco a siete tiempos, así como una variedad 

limitada de bebidas alcohólicas. 

- Su personal deberá ser capacitado y con tener conocimiento de 

los productos que se preparan y venden en el establecimiento. 

Restaurante  

de segunda clase  

(3 tenedores) 

- Conocido como turístico. 

- Puede tener acceso independiente para comensales, que en su 

defecto, será utilizado por el personal de servicio, 

exclusivamente en las horas que no haya atención a los clientes. 

- Su carta contara con no más de seis tiempos. 

- El personal de contacto como de apoyo deberá estar presentable 

y uniformado. 

Restaurante de tercera 

clase 

(2 tenedores) 

- El acceso será utilizado tanto por comensales como por el 

personal de servicio; su mobiliario será apropiado; loza 

irrompible; plaqué inoxidable (cubiertos y/o utensilios), 

cristalería sencilla y en buen estado, servilletero y mantelería 

presentables. 

- Deberá tener servicios sanitarios independientes para damas y 

caballeros. 

- Su carta presentará cuatro tiempos de servicios. 

Restaurante  

de cuarta clase  

(1 tenedor) 

- Tendrá su comedor independiente de la cocina, plaqué 

inoxidable, loza irrompible, cristalería sencilla en buen estado de 

conservación, servilletas de tela o papel, servicios sanitarios 

decorosos. 

- Ofrecerá platillos de no más de tres diferentes tiempos. 

Fuente: (Ministerio de Turismo , 2018) 

 

Al tener identificado la categorización de los restaurante en el Ecuador, y tener claro a que 

categoría pertenecería el establecimiento planteado en el proyecto.  

También es importante el conocer los significados de palabras importantes para entender el 

proyecto, tales como:  

Mesa:Mueble compuesto de un tablero horizontal liso y sostenido a la altura conveniente, gen

eralmente por una o varias patas, para diferentes usos, como escribir, comer, etc (Real 

Academia Española, 2020). 

Gastronomía: Ciencia y arte que estudia la relación del ser humano con su alimentación y su 

medio ambiente o entorno (Course Hero, 2020). 
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Gastrónomo: Es quien estudia los elementos sociológicos de la gastronomía, es la persona que 

se encarga del estudio de los diversos aspectos que componen la gastronomía, Gastronomía 

Ciencias de la salud Técnicas Ciencias exactas Humanidades Cultura (Course Hero, 2020). 
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CAPÍTULO 2 

2. ESTUDIO DE MERCADO  

2.1. Localización  

Según Padilla (2011), la macro localización se refiere a la zona más amplia donde se ubicará 

un determinado proyecto, teniendo en consideración aspectos sociales y nacionales de la 

planeación basados en las condiciones regionales de la oferta y la demanda. De igual manera 

para el autor, la micro localización indica la ubicación del proyecto dentro de la macro zona 

elegida, tomando en cuenta la investigación y comparación de componentes del costo y estudio 

de costos, indicando la ubicación exacta del sitio donde se llevarán a cabo las operaciones. 

(Padilla, 2011, pág. 121) 

2.1.1. Macro localización  

La presente propuesta de pre factibilidad se situará en Ecuador, provincia de Manabí, cantón 

Pichincha; lugar donde se instalará el establecimiento de alimentos y bebidas. 

2.1.2. Micro localización  

El restaurante estará ubicado en la parroquia de Pichincha, barrio la Cadena, avenida Manta y 

Quevedo. 

2.2. Características generales del sector 

Entre las características generales de la zona donde se desarrollará la presente propuesta de pre 

factibilidad para la implementación del establecimiento de alimentos y bebidas se encuentra 

una gran variedad en flora, así como un área arrullada por las suaves ondas del rio Daule y por 

los esteros que lo rodean. Convirtiéndose en la vía fluvial para quienes viven en la zona. En el 

sector donde se ubicarán las instalaciones del establecimiento existen diversos locales 

comerciales, no solo restaurantes si no también locales de otra índole, haciendo del lugar un 

espacio con mucha afluencia de personas (Gobierno de Manabí , 2019). 

2.3. Macro entorno  

En el presente proyecto de pre factibilidad se aplicará el análisis de PEST, cuyo significado 

hace referencia a los factores políticos, económicos, socioculturales y tecnológicos, en conjunto 

permitirán contribuir de manera adecuada los factores externos que aporte con información 

oportuna a la investigación (Kotler & Armstrong, Marketing, 2012, págs. 66-70). 
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2.3.1. Factores Políticos 

El Ministerio de Turismo del Ecuador es la entidad que se encarga de regular, controlar y 

categorizar  a los diferentes establecimientos de alimentos y bebidas que existe en el país. Según 

el Ministerio de Turismo el término restaurante es aquel ñestablecimiento donde se elaboran 

y/o expenden alimentos preparados. En estos establecimientos se puede comercializar bebidas 

alcohólicas y no alcohólicas. También podrá ofertar servicios de cafetería y, dependiendo de la 

categoría, podrá disponer de servicio de autoservicioò (Ministerio de Turismo , 2018). 

De igual manera en el reglamento, se encuentra el Art. 16.- el cual clasifica a los 

establecimientos turísticos de alimentos y bebidas como cafetería, bar, restaurante 

establecimiento móvil y servicio de catering deberán 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 el (Anexo A) de este reglamento. (Ministerio de Turismo , 2018). 

Para categorizar los establecimientos turísticos de alimentos y bebidas, se aplica un sistema de 

puntuación, obtenida de acuerdo al cumplimiento de requisitos establecidos en este reglamento, 

por esta razón los restaurantes  se categorizaran en: cinco, cuatro, tres, dos y un tenedor, siendo 

cinco tenedores la mayor categoría y un tenedor la menor categoría (Ministerio de Turismo , 

2018). 

De igual modo para abrir un establecimiento de alimentos y bebidas en el Ecuador, los 

requisitos son la cédula de ciudadanía (ecuatorianos) - pasaporte (extranjeros), patente 

Municipal, permiso de ARCSA, permiso del Cuerpo de Bomberos, RUC (será validado 

internamente) (Ministerio de Gobierno , 2012). 

Según el documento del ARSCA (2014), el requisito necesario de funcionamiento de un 

restaurante es la categorización otorgada por el Ministerio de Turismo de acuerdo al reglamento 

sustitutivo para otorgar Permisos de Funcionamiento a los Establecimientos sujetos a Vigilancia 

y Control Sanitario; Acuerdo ministerial N° 4712, Suplemento del Registro Oficial 202, 13-III -

2014 y sus reformas Acuerdo 4907, Registro Oficial 294, 22-VII -2014 y Acuerdo 5004, 

Registro Oficial 317, 22-VIII -2014 contrato de prestación de servicio de expendio de alimentos 

y bebidas (Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, 2014). 
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2.3.2. Factores Económicos 

En el Ecuador existen varias vías de acceso a créditos, estos pueden ser de entidades públicas 

y privadas, enfocados en emprendedores, microempresarios y empresarios. Como por ejemplo 

se encuentra BanEcuador que ofrece créditos que va desde $500 hasta un total de 150 

Remuneración Mensual Unificada (RMU), esto es, $57.900. Según Pablo Hurtado, subgerente 

de Negocios en BanEcuador, las garantías, plazos, períodos de pago y de gracia se fijan 

dependiendo de cada actividad productiva. Existen varias garantías tales como: hipotecaria, 

prendaria, personal, certificados de inversión, garantía solidaria, facturas comerciales 

negociables y certificados de depósito de mercadería. La institución cuenta con tasas de interés 

que van desde el 9,76% al 11% (El Universo, 2018). 

A su vez el Ministerio de Producción, Comercio Exterior, inversión y pesca cuyas siglas son 

(MPCEIP), cuenta con programas para emprendedores como la incubación de negocios, de 

igual manera brinda asesorías sobre el análisis financiero, planes de negocio e imagen 

corporativa, entre otros. En el año 2019, ha brindado más de 5.100 asistencias técnicas para el 

desarrollo temprano de emprendimientos a escala nacional (Consejo Nacional para la igualdad 

de discapacidades, 2019). 

El gobierno y las instituciones financieras que brindan los créditos, son de suma importancia 

para la población ya que de esta manera impulsan a las personas a iniciar una actividad propia 

y de este modo aportar al crecimiento económico del país. El análisis del  factor económico 

ayuda a determinar la factibilidad de esta investigación. 

Según datos del INEC (2020), la inflación anual de precios de enero de 2020, respecto a enero 

de 2019, alcanzó -0,30%; como referencia, en enero de 2019 fue del 0,54%. En los datos del 

INEC se refleja la información sobre la canasta básica que indican que a la fecha presente el 

valor de la misma se ubicó en USD 716,14, mientras que, el ingreso familiar mensual de un 

hogar tipo fue de USD 746,67, lo cual representa el 104,26% del costo de la CFB (INEC, 2020). 

Según JP Morgan (2020), el riesgo país del Ecuador se ubicó en 2 792 puntos, se trata del nivel 

más alto alcanzado en la última década. Ecuador es el segundo con el riesgo país más alto en la 

región (El Comercio, 2020). 

El INEC (2011), presento la encuesta de Estratificación del Nivel Socioeconómico, el mismo 

que reflejó información sobre los hogares de Ecuador, estos se dividen en cinco estratos, el 

1,9% de los hogares se encuentra en estrato A, el 11,2% en nivel B, el 22 ,8% en nivel C+, el 
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49,3% en estrato C- y el 14,9% en nivel D. A continuación se explica cada nivel 

socioeconómico (INEC, 2011). 

- Nivel A: este abarca el 1,9%, los jefes de hogar desempeñan como profesionales científicos, 

intelectuales, miembros del poder ejecutivo, de los cuerpos legislativos, personal del 

directivo de la Administración Pública y de empresas, cuenta con seguro del IESS o seguros 

privados. El nivel de instrucción es superior y un número considerable alcanza estudios de 

post grado. Los miembros de los hogares de estrato alto compran la mayor parte de su 

vestimenta en centros comerciales. 

- Nivel B: esta abarca 11,2%, los jefes de hogar se desempeñan como profesionales 

científicos, intelectuales, técnicos y profesionales del nivel medio, cuentan con seguro IESS 

y privados. Su nivel de instrucción es superior. En promedio disponen de tres celulares en 

el hogar.  

- Nivel C+: esta abarca 22,8%, los jefes de hogar se desempeñan como trabajadores de los 

servicios, comerciantes y operadores de instalación de máquinas montadores. Su nivel de 

instrucción es secundaria completa. En promedio tiene dos televisiones a color. 

- Nivel C-: esta abarca 49,3%, los jefes de hogar se desempeñan como trabajadores de los 

servicios y comerciantes, operadores de instalación de máquinas y montadores y algunos se 

encuentran inactivos, su nivel de instrucción es de primaria completa.  

- Nivel D: este abarca 14,9%, los jefes de hogar se desempeñan como trabajadores no 

calificados, trabajadores de los servicios, comerciantes, operadores de instalación de 

máquinas y montadores y algunos se encuentran inactivos. Su instrucción es primaria 

completa (INEC, 2011). 

De igual manera un punto importante en este factor, es saber qué necesidad  identifica esta 

investigación a través de la pirámide de Maslow, Según Abraham (1943), establece que el ser 

humano tiene necesidades que deben ser satisfechas y lo divide en dos niveles las cuales son 

básicas y secundarias. Este proyecto se ubica en el nivel de necesidad fisiológica, ya que es de 

suma importancia el alimentarse (Rodriguez, 2011). 

2.3.3. Factores Socioculturales 

Según la encuesta del INEC, en el año 2012 los hogares ecuatorianos gastaron USD 34,3 

millones en pan corriente, 33,7 millones en arroz blanco y 20,6 millones en colas y/o bebidas 

gaseosas. A su vez indica que el canal más usado para comprar estos y otros productos 

alimenticios son las tiendas de barrio, bodegas y distribuidores. Según la encuesta de ingresos 
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y gastos que se hace cada cinco años comparando con los datos del año 2007, la estructura de 

consumo de alimentos como el pan, el arroz y gaseosas no ha cambiado se mantiene ( Enriquez 

& Maldonado , 2017).  

De igual manera los ecuatorianos no solo compran productos como el pan, arroz entre otros, 

también se tiene en cuenta los hábitos alimenticios de un porcentaje de la población el consumo 

de comida chatarra es una preferencia a la hora de comer. El surgimiento de estas opciones y 

hábitos también responde al aumento de una población más urbana en el país que invierte menos 

tiempo en cocinar en el hogar y opta por alternativas rápidas. Este ritmo de vida hace que las 

personas consuman más calorías que las que realmente gastan cada día. Debido a la falta de 

conocimiento sobre la nutrición a la hora de alimentarse a causado problemas y surgimiento de 

enfermedades crónicas como diabetes tipo 2, hipertensión y 15 diferentes tipos de cáncer (El 

Comercio, 2014). 

 

Por este motivo que se impulsó a la creación de una guía alimentaria para generar hábitos 

saludables de alimentación liderada por el Ministerio de Salud Pública y la Organización de las 

Naciones Unidas para la alimentación y la agricultura (FAO), junto con la participación de 

varios ministerios, el fin de esta guía es fomentar hábitos de alimentación saludable, los cambios 

en el estilo de vida modifican los patrones alimentarios, tanto en el tipo de alimentos que 

consumimos como en su forma de preparación; por ello la ministra Espinosa insistió en el 

consumo de alimentos locales, puesto que ñnuestros alimentos tradicionales y naturales han 

sido reemplazados por las comidas rápidas, priorizando los alimentos ultra procesados 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 Crónicas no Transmisibles 

(ENT) (Ministerio de Salud Pública , 2018). 

 

2.3.4. Factores Tecnológicos 

En varios establecimientos de alimentos y bebidas del Ecuador se han implementado nuevas 

tecnologías, aplicaciones y herramientas que facilitan y mejoran la experiencia del cliente al 

momento de acudir a un restaurante. Entre las facilidades tecnológicas ya mencionadas se 

encuentran las formas de pago digitales, reservas en línea nacionales e internacionales 

ingresando a la página web del establecimiento, la cancelación de los servicios recibidos con 

tarjeta de crédito o débito desde el celular, generando confianza en los comensales y 

haciéndoles vivir una nueva experiencia (El Comercio , 2018). 
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Las aplicaciones de entrega de comida a domicilio, que facilitan el diario vivir de los 

consumidores, se han convertido en recursos de gran importancia para los emprendedores; entre 

las aplicaciones más usadas se encuentra Uber Eats, Rappi y Glovo. Las tres aplicaciones 

coinciden en que los repartidores son independientes del restaurante y no son empleados 

directos del establecimiento (El Telegrafo , 2020). 

Es de suma importancia estos avances tecnológicos para los establecimientos de alimentos y 

bebidas, debido a que facilitan y agilitan la entrega de pedidos a sus consumidores, para la 

presenta investigación este es un elemento fundamental a considerar ya que es un factor que 

ayudará a determinar la factibilidad y la rentabilidad del proyecto. 

Hoy en día existen varios software que se han implementado en los establecimientos de 

alimentos y bebidas para un mejor uso y manejo de materia prima, comandas y un control del 

personal. Uno de ellos es IFS Applications que ofrece una visión de 360 grados de su cadena 

de suministro y la capacidad de producción, lo que le permite tomar decisiones con información 

de todas las áreas y cumplir con las demandas de los clientes difíciles - sobre una base diaria. 

IFS Applications se puede utilizar en la oficina, en la tienda, en el almacén o por su fuerza de 

trabajo móvil, proporciona una solución de planificación de recursos empresariales (ERP) 

completamente integrada para la industria de alimentación y bebidas (Ifs, 2020). 

Otro programa que los restaurantes y varias cadenas de alimentos han implementado para 

obtener mejor resultados es Oracle Micros, es una suite integrada de soluciones de software 

para restaurantes de servicio completo o como se conoce un restaurante de servicio a la mesa, 

este ofrece soluciones de post venta, maneja la operatividad del restaurante, servicio al cliente 

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

y eficiente servicio creando mejor experiencia hacia sus clientes (Satcom, 2020). 

Implementar estos nuevos software en los establecimientos de alimentos y bebidas, es de suma 

importancia para quienes administran los establecimientos, esto posibilita tener el correcto uso 

y manejo de los recursos que forman parte del establecimiento de igual forma permite tener un 

mayor control de cada área del restaurante generando un valor diferencial para competir en el 

mercado que cada día se torna más exigente y volátil. 

 

 

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), las cinco fuerzas competitivas determinan la posición de cualquier empresa 

en el sector especializado, de igual manera ayudan analizar la intensidad de la competencia y 

la rentabilidad en una industria (Porter, 2008, pág. 21). 

2.4.1.1. Rivalidad entre los competidores existentes  

La rivalidad existente entre los competidores, se debe a que uno o más competidores que se 

sienten presionados o ven oportunidades para mejorar su estado. En gran parte de las industrias, 

la estrategia competitiva de una compañía afectará de manera profunda a otras compañías, por 

lo que incurrirá en represalias o contraataques; es decir, las empresas son interdependientes 

(Porter, 2008) 

De igual manera, la competencia entre competidores utiliza métodos de manipulación 

conocidos para lograr la posición, recurriendo a estrategias como: la competencia de precios, la 

guerra publicitaria, la introducción de productos y la mejora de servicio o táctica para garantizar 

a los clientes. 

Los competidores son rápidos y fáciles de comparar con los recortes de precios; una vez que lo 

hagan, sus ingresos disminuirán a menos que la elasticidad precio de la demanda sea lo 

suficientemente flexible. En lo que respecta a la guerra publicitaria, en beneficio de todos, la 

guerra publicitaria aumentará la demanda o el nivel de diferenciación de productos en la 

industria (Porter, 2008). 

2.4.1.2. Amenaza de productos Sustitutos  

Los productos sustitutos limitan el rendimiento potencial del sector industrial ya que ponen 

límites a los precios de los que pueden beneficiarse: cuanto más atractivas sean las opciones de 

precios ofrecidas por las alternativas, mayor será el margen de beneficio (Porter, 2008). 

Al momento de buscar productos alternativos, es necesario encontrar otros con la misma 

función que la industria, en ocasiones esta es una tarea delicada, que lleva a los analistas a 

industrias aparentemente diferentes. Por lo tanto, los corredores deben lidiar con más 

alternativas cada día, como bienes raíces, seguros, fondos del mercado monetario y otras formas 

para que las personas inviertan en capital. Debido al bajo rendimiento del mercado de valores, 

su importancia está aumentando (Leiva, 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 final que se le entrega al cliente. 

2.4.1.3. Amenaza de nuevos Competidores 

Según Porter (2008), la amenaza de la aparición de nuevos competidores se relaciona con 

nuevos participantes los mismos que generan participación dentro del mercado, poniendo en 

práctica tecnología nueva a costos bajos que facilitan la producción de los productos, 

manteniendo un costo menor que el de la competencia (Porter, 2008). 

Es una de las fuerzas más famosas utilizadas en la industria para detectar empresas con las 

mismas características económicas o productos similares en el mercado. Estos tipos de 

amenazas pueden depender de las barreras de entrada. Existen 6 tipos diferentes de barreras: 

economías de escala, diferenciación, requisitos de capital, acceso a canales de distribución o 

ventajas de costos independientes. (Leiva, 2015) 

Proponer nuevos menús, promoción e inversión en reacondicionamiento y apertura de nuevos 

establecimientos de alimentos y bebidas, son algunas de las estrategias que están desarrollando 

las principales cadenas de restaurantes para hacer frente al creciente mercado en el que 

participan cada vez más competidores. 

2.4.1.4. Poder de Negociación de los Proveedores  

Para Porter (2008), los proveedores si amenazan con aumentar los precios o reducir la calidad 

de los bienes y servicios proporcionados y, pueden ejercer el poder de negociación frente a los 

participantes de la industria. Por lo tanto, en una industria que no puede recuperar el aumento 

de precios causado por el aumento de los costos, el competidor más poderoso reducirá en gran 

medida su rentabilidad (Porter, 2008). 

Para los proveedores, la industria no es un cliente importante. Se encargan de vender a varias 

industrias, es por este motivo que uno de ellos no representa una gran proporción de las ventas, 

será más probable que ejerzan poder. Si la industria es un cliente importante, la prosperidad del 

proveedor estará estrechamente vinculada a ella y tratará de protegerlo negociando un precio 

razonable y a su vez brindarle asistencia en sus actividades (Harvard Business Review América 

Latina, 2008). 

2.4.1.5. Poder de Negociación con los Clientes 

En este momento, si el producto del cliente tiene múltiples alternativas en el mercado, o si el 

costo de su producto es más alto que el costo de otros productos similares en el mercado, pueden 
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surgir problemas. Si los clientes están bien organizados, sus demandas serán cada vez más altas, 

e incluso necesitarán reducir significativamente sus precios (Porter, 2008). 

Los clientes poderosos, al contrario de los proveedores poderosos, pueden obtener más valor al 

obligar a bajar los precios, exigir una mayor calidad o un mejor servicio (lo que aumentará los 

costos) y atraer a los participantes de la industria en general. Convertirse Afrontar todo esto 

perjudica la rentabilidad de la industria (Harvard Business Review América Latina, 2008). 

Se observa que al igual que los proveedores, existen diferentes grupos de clientes con varios 

poderes de negociación. Un grupo Los clientes tienen la capacidad de negociar en las siguientes 

situaciones: pocos compradores o todos compran a granel son grandes en relación con el tamaño 

del proveedor. 

2.5. Análisis de la Oferta  

Según el Banco Central del Ecuador (BCE) proyectó el decrecimiento económico del país para 

el presente año. La economía decrecerá entre 7,3% y 9,6% durante este año, lo que reflejará 

que el Producto Interno Bruto (PIB) se ubique en el 2020 en un rango de entre USD 65 015 

millones y 66 678 millones. Antes de la pandemia, el BCE estimaba que la actividad económica 

del país crezca en un 0,7%. En el primer semestre del año 2020, todos los sectores económicos 

ecuatorianos se vieron afectados por el estado de excepción por la emergencia sanitaria, lo que 

produjo la interrupción de todas las actividades económicas y el trabajo presencial en la mayor 

parte de sectores productivos (El Comercio, 2020). 

Según Soledispa, director de Exponential Research, el turismo es uno de los sectores más 

afectados en el presente año (2020) debido a que el poder adquisitivo de la población ha 

disminuido por la reducción de salarios y por el aumento de la tasa de desempleo. Para 

Zambrano, titular de la Cámara de Industrias y Producción (CIP), una vez que las restricciones 

de confinamiento en los diferentes cantones del país sean más flexibles, es oportuno señalar y 

conocer la diferenciar entre ñreactivaci·nò y ñrecuperaci·nò. El sector productivo est§ 

reactivándose con el levantamiento parcial de restricciones, pero la recuperación podría tomar 

18 meses o más. Según García, docente de la Universidad Central (UCE), manifestó que uno 

de los sectores que seguiría aportando a la economía para su recuperación es el de alimentos y 

bebidas, gracias a la buena respuesta que tuvo. El Gobierno ha considerado nuevas medidas 

económicas para afrontar la crisis mediante créditos a bajas tasas para micro, pequeñas y 

medianas empresas, ajuste al gasto y renegociación de USD 17 300 millones con tenedores de 

bonos (El Comercio , 2020). 
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Para el análisis de la oferta toda la información, recolectada anteriormente, es de suma 

importancia, puesto que todo el Ecuador está atravesando una crisis económica y sanitaria, 

debido a la pandemia producida por el virus conocido como ñCOVID-19ò.  

En el presente proyecto se analizará y detectará los posibles competidores directos e indirectos 

para el restaurante. 

Según Zambrano, en su trabajo de investigación obtuvo la siguiente información sobre los 

cantones aledaños a Pichincha; de acuerdo con el catastro del cantón Bolívar existen 22 

establecimientos de restauración, divididos en diferentes parroquias tales como: Calceta, 

Quiroga y Membrillo. Bolívar está situada al este del cantón Pichincha, contando con una 

población aproximada de 64.720 habitantes, con el 26.68% en el sector urbano y el 73.32% en 

el sector rural (Zambrano H. , 2014, págs. 29-32). 

En la figura 1, se observa el catastro de los restaurantes existentes en el cantón Bolívar, 

información que fue de ayuda para la investigación antes mencionada. 

Figura 1. Catastro cantón Bolívar 

 
Fuente: (Zambrano H. , 2014) 

Según Alarcón, en su trabajo de titulación obtuvo la información sobre un cantón cercano al de 

Pichincha, se habla sobre Portoviejo ubicado en el centro de la provincia de Manabí, limita al 

norte con los con los cantones Rocafuerte y Junín, al este con el cantón Bolívar, al sur con los 

cantones Santa Ana y Montecristi, al oeste con una parte del cantón Sucre; aquí existen cinco 
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establecimientos de restauración, cuenta con 280.029 de habitantes, los cuales 171.837 

pertenecen al sector urbano (Alarcón, 2016, págs. 24-25). 

En la tabla 2, se puede observar la información recolectada por Alarcón en su trabajo de tesis, 

la cual detalla los establecimientos pertinentes a la zona de Portoviejo.  

Tabla 2. Descripción establecimientos de la zona de Portoviejo 

Nombre Establecimiento Dirección Aforo Ticket 

Promedio 

Citric Dulce Calles Espejo y Pedro Gual en el 

mezanine del Hotel Ceibo Dorado. 
60 pax 

$ 8,50 

Pachuco Chicano Avenida Manabí S/N y Tenis Club S/N. 48 pax $ 17,00 

Che Cactus Avenida Manabí S/N frente al hospital 

del IESS ubicado a dos cuadras de la zona 

rosa de la ciudad. 

44 pax 

$ 12,00 

Cubichería Tutiven  Calles Atanasio Santos en la ciudadela 

Luz de América. 
136 pax 

$ 4,00 

Botelos  Avenida Manabí frente a la pista del 

aeropuerto. 
60 pax 

$15,00 

Fuente: (Alarcón, 2016) 

 

Gracias a las información obtenida anteriormente, se puede evidenciar que la oferta en las zonas 

aledañas a Pichincha es variada, información que será útil para poder analizar y estudiar la 

competencia en la zona en la que se desarrolla el presente proyecto; los datos son importantes 

para conocer cuántos establecimientos de alimentos y bebidas existen alrededor de la zona 

estudiada. 

2.6. Estudio de la Competencia  

En el cantón Pichincha, provincia de Manabí, en el barrio La Cadena se encontraron cuatro 

posibles competidores que se detallan a continuación: 

En la tabla 3, se encuentra el nombre del establecimiento de la competencia, donde se detalla 

la dirección, el aforo de personas, el ticket promedio de cada local y su especialidad, 

información que se encuentra detallada en la descripción de cada restaurante.  

Tabla 3. Establecimientos de la Competencia 

Nombre Establecimiento Dirección Aforo 
Ticket 

Promedio 
Especialidad 

Picantería Magaly Zambrano Av. Principal E-30 
15 pax 

$4,25 
Mariscos 

Asadero ñMelanyò Av. Principal E-30 

y Luis Pinto 
20 pax 

$ 4,10 Pollo a la 

brasa 

De Pepe Restaurant Calle Luis Pinto y 

12de Octubre 
21 pax 

$ 4,38 Platos a base 

de carne 

Picantería Don WACHO E-30 y Filamir Vélez  10 pax $ 2,50 Mariscos 

Fuente: Elaboración propia 
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- Picantería Magaly Zambrano 

Restaurante especializado en mariscos, cuenta con un menú bastante reducido el cual es 

explicado día a día por el mesero del establecimiento para dar a conocer el menú diario al 

cliente; aprovechando los productos marítimos que el lugar ofrece se sirve gran variedad de 

ceviches, con un ticket promedio de $4,25 dependiendo de la especialidad que prepare durante 

el día.  

La ubicación es en la avenida E-30, en el barrio la Cadena y el establecimiento cuenta con un 

aforo de 15 personas con 5 mesas distribuidas en el local; los días de atención son de lunes a 

domingo en el horario de 5:00 a 19:00 atienden fines de semana y feriados.  

Por otro lado, se pudo observar, que varios buses interprovinciales llegan a este establecimiento 

con el fin de que sus pasajeros puedan adquirir alimentos para llevar, en promedio 35 personas 

por día. 

Para el cálculo de las ventas anuales de este establecimiento se tomó en cuenta la rotación que 

es 0,8; capacidad máxima de 15 personas, el ticket promedio de $ 4,25 y 30 días de atención; 

obteniendo de esta manera un valor total de $18.360 en ventas durante el año 2019 tentativo. 

Las ventas históricas de los dos años anteriores se calculan en base a una reducción del 9% en 

el 2018 y 7% en el 2017. 

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

Figura 2. Picantería Magaly Zambrano 

 
Fuente: Primaria (foto tomada físicamente) 

 

- Asadero ñMelanyò 

Restaurante especializado en pollo asado, cuenta con un menú reducido el cual es explicado 

por el mesero del local para dar a conocer los combos y promociones que se ofrece a diario, 

con un ticket promedio de $4,10 dependiendo del combo o promoción que escoja el cliente. 

Magaly Zambrano 
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La ubicación es en la avenida E-30 y Luis Pinto, en el barrio la Cadena y el establecimiento 

cuenta con un aforo de 20 personas con 6 mesas distribuidas en el restaurante; los días de 

atención son de lunes a domingo en el horario de 7:00 a 17:00, atienden feriados y fines de 

semana. 

 

Para el cálculo de las ventas anuales de este establecimiento se tomó en cuenta la rotación que 

es 0,7, capacidad máxima de 20 personas, el ticket promedio de 4,10 y 24 días de atención; 

obteniendo de esta manera un valor total de $16.531,20 en ventas durante el año 2019 tentativo. 

Las ventas históricas de los dos años anteriores se calculan en base a una reducción del 8% en 

el 2018 y del 5% en el 2017. 

En la figura 3, se observa la parte exterior de este establecimiento. 

Figura 3. Asadero ñMelanyò  

 
Fuente: Primaria  (foto tomada físicamente) 

 

- De Pepe Restaurant 

Restaurante especializado platos a base de carnes tipo estofado (secos) acompañados de 

menestras de diferentes tipos de granos, el menú es explicado por el propietario del restaurante 

para dar a conocer el tipo de menestra y el tipo de género cárnico que acompañará el plato 

(carne, chuleta, pollo o pescado), con un ticket promedio de $4,38 dependiendo el género 

cárnico que el comensal escoja.  

La ubicación es en la calle Luis Pinto y 12 de Octubre, en el barrio la Cadena y el 

establecimiento cuenta con un aforo de 21 personas con 7 mesas distribuidas en el local; los 

días de atención son de martes a domingo en el horario de 8:00 a 19:00, atienden feriados. Para 

el cálculo de las ventas anuales de este establecimiento se tomó en cuenta la rotación que es 

0,6, capacidad máxima de 21 personas, el ticket promedio de $4,38 y 24 días de atención; 

obteniendo de esta manera un valor total de $ 15.894,144 en ventas durante el año 2019 



52 

 
 

tentativo. Las ventas históricas de dos años anteriores se calculan en base a una reducción del 

6% en el 2018 y del 7% en el 2017. 

En la figura 4, se observa la parte exterior de este establecimiento. 

Figura 4. De Pepe Restaurant 

 
Fuente: Primaria (foto tomada físicamente) 

- Picantería Don WACHO 

Restaurante especializado en mariscos y encebollado, el menú del local es explicado por el 

propietario del restaurante para dar a conocer los diferentes ceviches que se ofrece, con un ticket 

promedio de $2,75 a $6,00 dependiendo de la especialidad que el cliente escoja. 

La ubicación es la avenida E-30 y Filamir Vélez, barrio la Cadena y el establecimiento cuenta 

con un aforo de 10 personas con 5 mesas distribuidas en el local; los días de atención son de 

lunes a domingo en el horario de 7:30 a 17:00 atiende feriados y fines de semana. 

Para el cálculo de las ventas anuales de este establecimiento se tomó en cuenta la rotación que 

es 0,8, capacidad máxima de 10 personas, el ticket promedio de 2,50 y 28 días de atención; 

obteniendo de esta manera un valor de $ 6.720 en ventas durante el año 2019 tentativo. Las 

ventas históricas de dos años anteriores se calculan en base a una reducción del 5% en el 2018 

y del 7% en el 2017. 

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

Figura 5. Picantería Don Wacho 

 
Fuente: Primaria (foto tomada físicamente) 
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En función del análisis realizado, utilizando la técnica de la observación se han identificado tres 

competidores indirectos (Asadero Melany, De Pepe Restaurant y Picantería Don WACHO) y 

un competidor directo que es Picantería Magaly Zambrano. 

Para efecto de este proyecto se va a tomar en consideración la información recopilada de la 

Picantería Magaly Zambrano, la cual cuenta con un aforo de 15 personas, con un consumo 

promedio de $4,25 y un número aproximado de 80 clientes por día, se tomó en cuenta este 

establecimiento como competencia directa debido a la ubicación del mismo, es el local cercano 

al del emprendimiento. 

En la tabla 4, se observa las ventas de la competencia de los tres últimos años, información que 

se encuentra detallada al final de los párrafos con las especificaciones de cada uno de los 

establecimiento.  

Tabla 4. Ventas históricas de la competencia 

Año 

Restaurante 

Magaly 

Zambrano 

Asadero Melany 
Don Pepe 

Restaurant 

Picantería Don 

Wacho 

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: Elaboración propia 
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CAPÍTULO 3 

3. PROPUESTA 

3.1. Idea de Negocio 

La propuesta en el presente proyecto, es el diseño de un restaurante que busca diferenciarse de 

los demás en el cantón Pichincha gracias a características como la calidad en el servicio y de 

comida que se oferte en el establecimiento, pero sobretodo diferenciarse de los competidores 

por el uso de la tecnología en sus operaciones. 

A continuación en la figura 6, se encuentra el lienzo Canvas, herramienta que servirá de apoyo 

para crear el modelo de negocio, de manera simplificada, el lienzo se divide en los principales 

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

Figura 6. Lienzo Canvas 

 
Fuente: Elaboración Propia 

 

Segmentación del Mercado: Personas entre 20 a 65 años, sin distinción de género, 

económicamente activa, pertenecientes a la clase social C+ (22,8%) y B ( 11,2%), con un nivel 

de educación de bachiller, segundo y tercer nivel. Con un ingreso mensual superior a 700. 

 

Propuesta de valor: El precio será accesible y se basará en los valores existentes de la 

competencia; con productos y servicio de primera calidad que garantice al cliente una 

experiencia gastronómica única al probar nuestros platos. 
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Canal de distribución: Será corto y directo ya que el producto llega al cliente directamente en 

el restaurante y no necesita de intermediarios. 

 

Relación con los clientes: Será mediante redes sociales siendo muy activos para atraer más 

clientes y servirá para ofertar el menú y las promociones del restaurante. 

 

Recursos clave: El recurso físico, es decir la infraestructura del establecimiento y los equipos 

como la maquinaria para la elaboración de los productos; otro recurso será el humano y la mano 

de obra. 

 

Actividades clave: Obtención de la materia prima directamente del productor garantizando que 

este sea de calidad; transformación de la materia prima mediante procesos regulados por 

personal calificado para optimizar al máximo los recursos tecnológicos y humanos; garantizar 

al cliente una experiencia única, agradable y  servicio de calidad; realizar seguimiento al cliente 

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

 

Socios Claves: Nuestros socios clave serán los proveedores de la materia prima para la 

preparación 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 trabajará en el local, para la 

elaboración del producto y administración del establecimiento. 

- Costo total: aquí se considera la mano de obra administrativa y operativa de la empresa y de 

igual manera los rubros de los servicios básicos que complementarán toda la operación de 

producción. 

3.2. Estructura Organizacional 

3.2 1.Misión  

Satisfacer las necesidades gastronómicas de nuestros clientes, ofreciendo un servicio y 

alimentos de alta calidad, que superen las expectativas del mismo. Ser un espacio de trabajo 

que permita la autorrealización y el desarrollo del personal de trabajo; considerando como 
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principal estrategia el mejoramiento continuo de estándares de seguridad e higiene brindando 

un servicio en un ambiente, agradable y familiar a un precio justo. 

3.2.2. Visión  

Para el 2024, ser el mejor restaurante de comida típica del cantón Pichincha y posicionarnos en 

el mercado nacional con la comida más nutritiva y de calidad de la zona. Contribuir y aportar 

de manera eficiente, en la generación de empleos para las personas del sector. 

3.2.3. Objetivos Empresariales 

3.2.3.1. Objetivos a corto plazo 

¶ Desarrollar productos de alta calidad con el fin de posicionar al restaurante como uno 

de los mejores de la ciudad, brindando una propuesta gastronómica diferente e 

innovadora al cliente. 

¶  Alcanzar las ventas propuestas en el primer año. 

3.2.3.2. Objetivos a mediano plazo 

¶ Consolidarse como un restaurante sostenible en el tiempo y en constante innovación en 

el menú. 

¶ Crear estrategias que permita cumplir los objetivos económicos definidos para cada uno 

de los años obteniendo de esta manera una ventaja competitiva en el mercado. 

3.2.3.3. Objetivos a largo plazo 

¶ Generar y mantener puestos de trabajo estables durante el tiempo, ofreciendo estabilidad 

económica y profesional para cada uno de los colaboradores. 

¶ Permanecer posicionado en el mercado nacional y en cinco años generar los ingresos 

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

3.2.4. Valores Corporativos   

¶ Fomentar valores dentro del área de trabajo tales como: trabajo en equipo, 

responsabilidad, sinceridad, equidad para crear integridad y confianza entre compañeros 

de trabajo, de esta manera tener un ambiente laboral tranquilo y sano. 

¶ Promover la puntualidad, la tolerancia, el orden, compromiso entre compañeros de 

trabajo con el fin de obtener resultados positivos y lograr ser competitivos en el 

mercado. 
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3.3. Dirección Estratégica  

3.3.1. Políticas Internas  

Políticas Organizacionales 

¶ El presupuesto de cada área del establecimiento, e realizarán en base a la disponibilidad 

económica con la que cuente el mismo. 

¶ Los futuros contratos serán evaluados detenidamente, se escogerá a la persona que 

cumpla con el perfil requerido. 

¶ El uso de recursos materiales usados para la producción y elaboración del producto debe 

controlarse mediando un  control inventario semanal, registrando entrada y salida de 

materia prima. 

Políticas Tecnológicas  

¶ El uso de recursos tecnológicos del establecimiento debe ser destinado únicamente para 

fines del mismo. 

¶ Los empleados del establecimiento deben firmar un convenio de confidencialidad sobre 

la información digital de proveedores. 

Políticas Operacionales 

¶ Mantener en constaste capacitación al personal en procesos ya sea operativos como 

administrativos para tener mejoras continuas en las diferentes áreas del establecimiento. 

¶ Llevar a cabo un control de proceso de higiene y sanitación en todas las áreas del local, 

incluidos muebles, equipos de trabajo y alimentos. 

¶ Lograr que nuestros procesos trazados, se cumplan de manera eficaz y segura. 

¶ Las actividades de control y mantenimiento de equipos de producción se deben realizar 

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

Políticas Financieras  

¶ Elaborar un presupuesto sobre la inversión inicial para el primer año de funcionamiento 

del local, evitando la perdida de dinero y aprovechando las ganancias al máximo. 

¶ De ser necesario que el establecimiento necesite financiamiento, se deberá evaluar la 

situación económica actual del mismo. 

3.4. Organización Empresarial  

3.4.1. Estructura Organizacional  
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La organización estructural de la empresa se representa con las personas que ocuparán los 

diferentes cargos, estos pueden ser administrativos u operativos; desempeñando actividades en 

cada área del establecimiento según sea requerido. En el figura 7 se puede observar de manera 

jerárquica las plazas que el presente proyecto necesita. El orden a considerar  en los cargos va 

desde el puesto más alto hasta el más bajo pero no menos importante en el organigrama; en el 

proyecto se necesitará un gerente el cual ocupará el mando alto, los cargos medios serán 

ocupados por el jefe de cocina y el contador y al final se requiere fuerza operativa este consta 

de ayudante de cocina y los meseros. 

El personal de planta está representado con un rectángulo completo, mientras que el personal 

por contrato está representado en el organigrama con un rectángulo discontinuo (ver figura 7). 

El número de colaboradores establecidos en el establecimiento, es el indispensable para un 

óptimo funcionamiento del mismo.  

Figura 7. Organigrama Estructural  

 

Fuente: elaboración propia 

 

3.4.2. Organigrama Funcional 

En este organigrama se específica las actividades que desempeña cada cargo en el 

establecimiento, a continuación se detallará las funciones de cada puesto de trabajo. 

Gerente: la principal función de este cargo es planificar, controlar y evaluar la operatividad del 

establecimiento tomando en cuenta la inversión total necesaria para el proyecto, establecer 

estándares para el desempeño del personal, la atención al cliente y estimar costos de los 

alimentos a transformar; dirigir y organizar de la mejor manera y oportuna al equipo de trabajo 

Gerente 

1

Jefe de cocina

1

Ayudante de 
cocina 

1

Mesero

1

Contador

1
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para cumplir con las diferentes tareas en cada una de las áreas establecidas, servir como apoyo 

en las diferentes áreas del establecimiento, cuando así lo requiera.  

Jefe de cocina: es el encargado de gestionar y guiar a la brigada de cocina, debe llevar un 

control de la materia prima existente en bodega para aprovechar al máximo y que no exista 

desperdicios, organización y dirección de todo el personal de cocina para producción diaria de 

los alimentos. 

Ayudante de cocina: encargado de organizar y planificar en conjunto con el jefe de cocina, 

trabaja bajo la supervisión del chef realizando tareas básicas 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 utensilios. 

Mesero: encargado de procesar pedidos y servirlos a las mesas, trabajar en conjunto con el jefe 

de servicio para cumplir sin ningún inconveniente el servicio y lograr la satisfacción total del 

comensal. Adicionalmente el o los meseros podrían cumplir actividades adicionales designadas 

por gerencia, por ejemplo: pagos de servicios básicos, recepción de materia prima, compra de 

materia, almacenamiento, entre otras. 

Contador: el cargo que desempeña la persona bajo contrato o contador externo, debe elaborar 

y presentar estados financieros con sus respectivas notas al menos una vez al año, registrar 

ingresos, egresos y pagos para el personal. 
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Figura 8. Organigrama Funcional

Fuente: Elaboración propia. 

 

A continuación, se detalla, el sueldo 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: Elaboración propia 

3.5. Propuesta Técnica   

3.5.1. Macro localización  

El presente proyecto se situará en Ecuador, provincia de Manabí, cantón Pichincha; lugar donde 

se instalará el establecimiento de alimentos y bebidas. 

Gerente 

-Planificar,controlar y      evaluar 
inversión total.

-Establecer estandares.

-Dirigir y organizar el equipo de trabajo.

-Controlar procesos y al personal.

- Dar apoyo en las diferentes areas del 
establecimiento.

Jefe de cocina

-Gestionar y guiar brigada 
de cocina.

-Controlar ingreso y salida 
materia prima.

-Dirigir y organizar al 
equipo de trabajo.

Ayudante de cocina 

-Planidicar el trabajo.

- Realizar tareas 
básicas.

-Mantener el higiene y 
orden de la cocina.

Mesero

-Procesar pedidos.

- Servir los platos a la 
mesa.

-Trabajar en comjunto 
con el jefe de servicio.

Contador

- Elaborar y presentar 
estados financieros.

- resgistrar ingresos.

- registrar egresos.

- Pagar sueldos 
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3.5.1.2. Micro localización  

El restaurante estará ubicado en la parroquia de Pichincha, barrio la Cadena, avenida Manta y 

Quevedo. 

Figura 9. Mapa Micro Localización 

 

Fuente: (Google Maps, 2020). 

 

3.5.2. Recursos Técnicos  

3.5.2.1. Infraestructura 

El área de la infraestructura del establecimiento cuenta con 9 metros de frente por 12 metros de 

fondo, teniendo un área total de 108 m2. La infraestructura esta ya realizada, se hará 

adecuaciones para las diferentes áreas del restaurante, servicios de cocina, baños y salón. Para 

las adecuaciones del local se necesitará $7.992. 

3.5.2.2. Áreas del Negocio 

El restaurante de dividirá en las siguientes áreas:  

Área de Cocina: el restaurante se divide en dos zonas fundamentales para el establecimiento, 

la primera de producción y la segunda de pre producción.  

En la zona de pre producción se preparará el mise en place para la elaboración de los platos y 

en la de producción se elaboran ya los platos terminados. 

Área de Servicio / salón: esta zona es importante dentro del proyecto ya que es donde el cliente 

se sentirá a gusto y confortable, consumirá sus alimentos y bebidas.  
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Bodega: lugar designado para la recepción, almacenaje y control de la materia prima, en el cual 

se mantendrá el stock mínimo y máximo. Contará con estanterías designadas para almacenar 

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

3.5.2.3. Planos del Establecimiento 

En la micro localización se encuentra la ubicación precisa del proyecto donde funcionará el 

restaurante, las instalaciones cuentan con 108 metros cuadrados, en el establecimiento constara 

de tres áreas la cocina, servicio/salón y de la bodega. Para la adecuación del local, el valor por 

metro cuadrado es de 74 dólares que dará un total a pagar de 7992 dólares.  

En el área de cocina, está será a la vista del cliente, en la cual se instalará todos los equipos y 

mobiliaria necesaria que ayude a la elaboración de manera correcta y pertinente de los 

alimentos, se ubicará los equipos de cocina tales como: cocina, horno, plancha, refrigerador, 

microondas todos estos elementos son industriales ya que se preparará en cantidades grandes y 

deberá ser de forma rápida para evitar retraso a la hora de servir al cliente. 

La bodega será el lugar asignado para almacenar los insumos y materia prima necesaria para la 

preparación de los alimentos, constará de dos perchar de cinco niveles de acero inoxidable y 

con un congelador horizontal. 

El área de servicio/salón, lugar donde se ubicarán las mesas y sillas para atender a los clientes. 

Figura 10. Planos del establecimiento (vista area) 
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Fuente: Sketchup - Alexander Miranda, Daniela Vélez 

En la figura 10, se observa una vista aérea del plano del establecimiento que ayuda a identificar  

las diferentes áreas como: el de la cocina, bodega, salón, baños 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 área de la cocina, se observa los pozos, la cocina, la 

campana de extracción de olores y las mesas de trabajo. 

 

Figura 12.Vista interna del salón 

 
Fuente: Sketchup - Alexander Miranda, Daniela Vélez 

En la figura 12, se observa la vista interna del área del salón, desde la cocina, se puede visualizar la 

distribución de las mesas y sillas, de igual manera la ubicación del recibidor y de la entrada del 

establecimiento. 
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Figura 13. Vista interna salón 2 

 
Fuente: Sketchup Alexander Miranda, Daniela Vélez 

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

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

3.5.2.4. Capacidad Instalada  

El establecimiento cuenta con un aforo de 28pax distribuidos con 8 mesas, entre cada mesa 

existe una distancia de 110cm, para permitir la movilización de los clientes. 

3.5.2.5. Equipos, mobiliario, menaje y uniformes   

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

de producción y manejo del proyecto, para la selección del mismo se tomará en cuenta aspectos 

como: la tecnología requerida para el proceso de producción y disponibilidad de los recursos 

financieras de la inversión para la adquisición de los mismos, valorados en un total de $4.463. 

Menaje: conjunto de utensilios de cocina y de mesa, herramientas necesarias para la 

elaboración, cocción y presentación de los alimentos, terminados y listos para el servicio, 

valorado con un total de $4.319. 

Uniformes: el uniforme debe generar confianza al cliente, esto se logra combinando la limpieza 

y apariencia del mismo, esto aplica para el área de cocina y de servicio, se cuenta con dos 

personas en cocina, mientras que en el área de servicio con dos personas; valorado los uniformes 

con un total de $139. El uniforme del personal de servicio constará de diferentes bordados y/o 

alegorías de la localidad y llevará un pañuelo rojo en el cuello haciendo honor a la cultura 

montuvia manabita. 

 



65 

 
 

Uniforme de Cocina:  

- Gorro 

- Malla para cabello 

- Chaqueta de cocina (Filipina) 

- Pico  

- Limpiones 

- Mandil  

- Pantalón de cocina 

- Zapato negro antideslizante 

 

Uniforme Servicio:  

- Camiseta manga corta del establecimiento  

- Pantalón negro  

- Delantal a la cintura  ¾   

3.5.2.6. Procesos 

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

que realiza una compa¶²a mientras est® funcionando, lo define como ñactividades de apoyo 

(dirección, administración, oficinas e imagen) y actividades complementarias, llamadas 

actividades primarias, por su aporte económicoò (Hernández, 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 generación de valor y son las 

siguientes: logística interna, cocina/servicio y marketing/ post venta. Por otro lado se 

encuentran las actividades complementarias que se relacionan con la tecnología empleada y los 

recursos humanos que ayudan al establecimiento. 
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Figura 14. Cadena de Valor 

  

 

                                                                                                     Margen 

 

 

 

 

Fuente: elaboración propia  

3.5.2.6.1. Logística Interna  

Este proceso inicia con la recepción y almacenaje de la materia prima que se requiere para el 

restaurante, comprende procesos de manipulación, limpieza, almacenamiento y control de 

inventarios que se realizará una vez a la semana, respetando las normas PEPS y en el caso que 

la materia prima llegue en mal estado se procederá devolución a proveedores. 

Figura 15. Flujograma de Logística Interna 
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Fuente: Elaboración propia. 

3.5.2.6.2. Cocina y servicio   

Este proceso inicia con el pedido de materia prima a bodega, encargado por el chef ejecutivo 

realizando una requisición de la materia prima necesaria para la elaboración de los platos, una 

vez recibido lo requerido en cocina se procede a la producción de los mismos es decir a la 

transformación de materia prima en producto terminado listo para el consumo del cliente; como 

paso siguiente entra el cliente al establecimiento, el mesero entrega la carta del restaurante, el 

cliente ordena los alimentos, su pedido es tomado, entrega de comanda en la cocina, preparación 

y producción del platillo pedido por el cliente, entrega de pedido al cliente, consumo de los 

alimentos, emisión de factura al cliente y finaliza con el pago por servicio.  

Figura 16. Flujograma cocina y servicio 
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Fuente: Elaboración propia  

 

3.5.2.6.3. Marketing y post-venta    

Este proceso inicia con la información que se difunde por las redes sociales y el boca a boca, 

sobre la oferta gastronómica del restaurante. Una vez que el cliente consuma nuestro producto 

y servicio se procede hacer una encuesta acerca del nivel de satisfacción del cliente y de esta 

manera recibir recomendaciones oportunas del cliente y por último se procede a tomar en cuenta 

las mejoras ya sea en el servicio o los alimentos e implementarlas. 
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Figura 17. Flujograma marketing y post-venta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

3.6. Estructura Legal    

3.6.1. Requisitos de constitución     

En el siguiente cuadro se explicará los permisos legales y constitucionales para el correcto 

funcionamiento del establecimiento. 
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Tabla 6. Cuadro Requisitos de Constitución 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Requisitos Costo 

Registro del representante legal del establecimiento en la página web del 

Ministerio del Interior. 

$0,00 

Registro Único de Contribuyente (RUC) persona natural: 

- Presentar el original y entregar una copia de la cédula de identidad, de 

ciudadanía o del pasaporte, con hojas de identificación y tipo de visa. 

- Presentar el original del certificado de votación del último proceso 

electoral. 

- Entregar una copia de un documento que certifique la dirección del 
domicilio fiscal a nombre del sujeto pasivo. 

$0,00 

Patente Municipal, licencia única de actividad económica o su equivalente. $50,00 

Permiso de la Agencia Nacional de Regulación y Control Sanitario (categoría 

4). 

$236,40 

Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos 

- Extintor de 10 lbs. de polvo químico seco PQS (ABC), uno por cada 50 

m2. Debe instalarse a una altura de 1.50 mts. del piso al soporte. 

- Lámparas de emergencia que estarán ubicadas en todas las vías de 

evacuación y puertas de salida. 

- Instalaciones eléctricas en buen estado. 

- Sistema de detección de humo con panel centralizado (no a batería ni pila). 

- Letreros de evacuaci·n ñSALIDAò que est®n con fondo verde y letras 
blancas en formato de 30 cms x 20 cms. Deben instalarse en vías de 

evacuación. Puede ser tipo reflectivo o foto luminiscente. 

- Letrero de ñSALIDAò de tipo luminoso constante a bater²a o foto 
luminiscente en la parte superior de la puerta principal y alterna. 

- Apertura de las puertas en sentido de la evacuación, es decir, de adentro 

hacia afuera. Se prohíbe la implementación de cualquier dispositivo de 

cierre que impida el ingreso o egreso de personas. 

- Plan de Emergencia y Evacuación será presentado mediante el formato de 

entrega firmado por el representante legal. 

 

$0,00 

Comprobante de Ingresos por Recuperación de Costos por concepto de 

otorgamiento de Permiso de Funcionamiento, 

$0,00 

SENADI 

- Verificar en el listado de marcas, que no esté registrado o en trámite de 

registro con el nombre de la marca. 

- Generar la solicitud en línea en el Portal del SENADI, con los requisitos 

básicos necesarios a fin de reproducir el comprobante de pago. 
- Pagar la tasa correspondiente en el Banco del Pacífico. 
- Iniciar el proceso de registro de la marca en el portal del SENADI. 

- Retirar el título, en el caso de ser concedido. 

$208,00 
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3.6.2. Gastos de Constitución  

En el cuadro siguiente, se detalla los gastos de constitución requeridos para el funcionamiento 

del establecimiento. 

Tabla 7. Gastos de Constitución 

Gasto Costo 

Patente Municipal  $50,00 

Permiso de la Agencia Nacional de 

Regulación y Control Sanitario 

(categoría 4). 

$236,40 

SENADI $208,00 

Total: $494.40 

Fuente: elaboración propia  

3.7. Propuesta Comercial 

3.7.1. Marketing Mix  

3.7.1.1. Producto 

Para Kotler, el producto se refiere aquel bien material 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 tangible e intangible (Publicaciones Vértice S.L., 2008, pág. 3).  

La propuesta de valor del presente proyecto se enfoca en satisfacer las necesidades del cliente, 

ofreciendo comida típica del cantón Pichincha, siendo su oferta muy escaza y la competencia 

no la considera en sus locales. Se pretende generar una experiencia gastronómica única al 

cliente en el establecimiento, cuando los comensales consuman el producto en el restaurante.  

A continuación se detallará el menú del restaurante: el bollo de pescado, plato típico 

emblemático de la provincia de Manabí, surgió de la mezcla de culturas costeñas. Mezcla a 

base de plátano verde, maní, relleno de pescado se usa la albacora, bonito y wahoo, se envuelve 

en hoja de plátano y se lo cocina al vapor (Zambrano C. , 2020). 

El caldo de gallina, una de las delicias de la comida típica montuvia, saborear 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 base de gallina de campo, yuca, orégano, 

cebolla larga, comino (Zambrano C. , 2020). 

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

preparación se deja marinar a la gallina con jugo de naranja el cual le da un sabor único y hace 
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que se ablande la carne, lleva jugo de tomate riñón, cebolla picada, orégano entre otras especias, 

generalmente se lo acompaña con maduro frito y aguacate (Zambrano C. , 2020).  

Viche de pescado plato costeño típico montuvio manaba cuya combinación fusiona diversidad 

de vegetales y pescado en su preparación, se dice que las tribus del sur eran expertos en manejar 

la cocina y sabores del ingrediente principal que el maní se lo preparaba en rituales y se lo 

entregaba a los dioses como agradecimiento, la preparación es a base de maní, pescado, leche, 

comino, orégano y hierbas que le dan un toque especial a la sopa (Zambrano C. , 2020). 

El rompope montuvio o también conocido como borroque, es una bebida que se la consume 

como postre frío, se la elabora a base de plátano maduro, leche y chontilla (Zambrano C. , 

2020). 

La ambientación del establecimiento tendrá varios componentes los cuales harán del cliente una 

experiencia única, se detallan a continuación: 

1. Ambientación visual: consiste en colocar fotos en una línea de tiempo, contando la evolución 

del cantón Pichincha para que el cliente conozca un poco más de la historia; de igual manera 

en las paredes se observará imágenes de lugares emblemáticos y/o atractivos. Cada mesa llevará 

una amor fino o una frase montuvia como: ñGran pena debe ser tener hambre y ver comerò, 

reemplazando a la numeración clásica para identificar a cada una de estas. 

2. Ambientación musical: la música del local, será un acompañamiento importante a la hora de 

que el cliente ingrese al establecimiento y se deleite con los exquisitos platillos preparados en 

el restaurante, las melodías serán representativas de la zona es decir la jota montuvia, el galope 

montuvio y los amorfinos, que a su vez no solo se manifiesta de manera literaria sino también 

como expresión musical. Todo esto va generando un ambiente propicio para vivir un poco de 

esta experiencia gastronómica y cultural. 
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Figura 18. Isologotipo del Restaurante 

 
Fuente: Elaboración propia. 

El elemento denomina ñEl caballo de Pedroò, es un identificador gr§fico denominado 

isologo. En la Figura 18 se puede observar en primera instancia, cuatro elementos que serán 

descritos brevemente.  

1. Ventana: elemento gráfico-conceptual que mezcla el texto ñSabrosa comida del cant·n 

Pichincha ï Manab²ò junto con l²neas expresivas que van a desembocar en la palabra 

ñRestaurantò. Juntos establecen una conexi·n por donde pueden salir o ingresar una serie 

de sentimientos, por parte de la persona que lo visualiza. El texto junto con la imagen están 

desarrollados con un color café, esto evoca a la madera de forma muy genérica. Finalmente, 

el tipo de letra es algo informal y amigable. 

2. Flama: Esta imagen representa el reflejo o reverberación de una llama y permite evocar 

el elemento que permite preparar y combinar distintos elementos comestibles en recetas 

memorables. Gráficamente no es un elemento complejo, ya que ancestralmente se identifica 

esta figura con el fuego. Tiene una combinación de color que va en su parte inferior rojo 

cálido hasta el amarillo, en una suave transición. 

3. Caballo: Este es un componente visual importante de la propuesta y su forma gráfica es 

muy sintética.  Permite visualizar un ejemplar equino, que en cierta medida representa la 

figura del caballo Pedro en color blanco. 

4. Frase: Las palabras ñEl caballo de Pedroò est§n ubicada en la base de todo este isotipo 

y permite mostrar con claridad el nombre del negocio. La tipografía es de color negro y 

presenta una tipografía con dos tipos de tamaño. Esta tipografía es clara, legible y algo 

informalé Como era don Pedro, mi abuelito.  
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Figura 19. Portada carta establecimiento 

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura 20. Carta establecimiento 

 
Fuente: Elaboración propia 
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3.7.1.2. Precio 

Para Ochoa y Segovia en su proyecto de tesis, el precio representa la cantidad de dinero que el 

consumidor o cliente debe pagar para obtener un producto o servicio, este elemento es un 

elemento competitivo, por ese motivo se debe tener claro los costes y beneficios de los 

productos que se ofertan (Ochoa & Segovia , 2010). 

Para la fijación de precios para los platos del restaurante se basa en los precios que maneja la 

competencia en los establecimientos, para ello se analizó la oferta de platos y en cuanto lo 

comercializan.  

Los precios a tomar en cuenta en el menú, son en base a recetas estándar considerados para el 

primer año de funcionamiento. Estas se detallan en el anexo 2. 

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

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

siguiente: 

Tabla 8. Costo potencial de la carta 

 

Fuente: Elaboración propia 

3.7.1.3. Plaza 

Según Ochoa y Segovia, la plaza o también conocida como canales de distribución, 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 consumidor (Ochoa & Segovia , 2010). 

Para el presente proyecto los canales de distribución, serian aquellos directos ya que el cliente 

se dirige al establecimiento a consumir los alimentos y hacer uso del servicio de alimentos y 

bebidas o también puede optar por el servicio para llevar, por este no hay intermediarios 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 preparación del plato la cocina se comunica con los 

COSTOS 

RECETA 

ESTÁNDAR

PVP
COSTOS 

POTENCIAL

ENTRADA 4,30$                 13,20$               32,58%

PLATO FUERTE 1,20$                 3,75$                 32,00%

POSTRE 0,50$                 1,75$                 28,57%

TOTAL 6,00$                 18,70$               32,09%
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meseros y se sirve al cliente los platillos ordenados; en caso de que el cliente ordene el pedido 

para llevar, el cliente ingresa al restaurante, el cajero ofrece el menú, toma el pedido, se entrega 

la comanda a cocina, se prepara en la cocina los platillos para llevar, al tener el pedido se 

comunica con el cajero para entregar al comensal. 

3.7.1.4. Promoción  

Kotler menciona en su libro, que la promoción se define a cualquier forma pagada de 

representación y promoción no personal sobre ideas, bienes o servicios, esto se hace mediante 

un patrocinador identificado, y este tiene como objetivo principal el comunicar, informar, 

persuadir o recordar a un público meta en específico, en un tiempo determinado un producto o 

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

La publicidad es un eje fundamental para realizar la promoción del restaurante, ya que la gente 

hoy en día ocupa medios tecnológicos para conocer productos o servicios nuevos y existentes, 

por este motivo se  usarán las redes sociales tales como: Facebook, Instagram y el buzz 

marketing (boca a boca), es una estrategia de suma importancia para el desarrollo del proyecto; 

uno de los principales propósitos de promocionar el restaurante es que los potenciales clientes 

y posibles clientes estén al tanto de nuevas promociones con el fin de lo consuman (ver anexo 

1). 

3.8. Estudio Financiero 

3.8.1. Inversión Total 

3.8.1.1. Activos Fijos 

Para el autor Baca Urbina un activo tangible o fijo es un bien propiedad de la empresa, estos 

pueden ser: terrenos, edificios, maquinaria, equipo, mobiliario, vehículos de transporte, 

herramientas entre otros. Se lo conoce como fijo debido a que la empresa no puede separarse 

fácilmente de él sin que esto ocasione problemas a las actividades productivas (Baca , 2010, p. 

143). 

En el presente proyecto, desde la perspectiva de la inversión, se tomará a consideración  activos 

fijos los cuales se detallarán a continuación: en edificio se tomará en cuenta la adecuación del 

establecimiento, para la oficina, cocina y salón del restaurante muebles, enseres y menaje (ver 

anexo 4), esto representa todo aquello que es necesario para ser usado en las diferentes áreas 

del establecimiento como: mesas de trabajo, perchas entre otro, en equipos se encuentra los 

utensilios necesarios para la producción y elaboración de los alimentos, en maquinaria (ver 

anexo 5),  se encuentran todos aquellos instrumentos industriales usados en la cocina los 
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equipos de cómputo son las herramientas tecnológicas necesarias para uso de la oficina (ver 

anexo 3). 

No existe una cantidad en el rubro de terreno, debido a que el lugar donde se ubicará el 

establecimiento es propio. 

Tabla 9. Activos Fijos 

 
Fuente: Elaboración propia  

 

3.8.1.2. Activos Diferidos    

Según el autor Baca Urbina el activo intangible o también conocido como diferido es el  

conjunto de bienes propiedad de la empresa, los cuales son necesarios para su funcionamiento, 

aquí se incluye las patentes de invención, marcas, diseños comerciales o industriales, nombres 

comerciales, asistencia técnica o transferencia de tecnología, gastos pre operativos, de 

instalación y puesta en marcha, contratos de servicios (Baca , 2010, p. 143). 

 En los activos diferidos se encuentra los permisos necesarios para el correcto funcionamiento 

del presente proyecto, se tiene los gastos de constitución, la patente municipal, el SENADI 

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 

 

Fuente: Elaboración propia  

RUBRO USD

Adecuaciones 7.992                 

Muebles, enseres y menaje 5.952                 

Equipo 2.830                 

Maquinaria 1.242                 

Equipo de cómputo 825                    

Vehículos -                    

Terrenos -                    

TOTAL ACTIVO FIJO 18.841              

RUBRO USD

Gastos de constitución 236,40               

Patentes 50                     

Senadi 208                    

Planos -                    

Estudios especializados -                    

TOTAL 494,40              
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3.8.1.3. Capital de Trabajo  

Para Urbina el capital de trabajo lo define como la resta entre el activo circulante y el pasivo 

circulante. Se lo representa por el capital adicional el cual se dispone para que un 

emprendimiento ponga en marcha las funciones operativas como empresa; es decir para que la 

empresa pueda operar a gran capacidad se requiere 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 empresa; se debe pagar por la primera producción antes 

de recibir el dinero por los servicios prestados, en práctica las ganancias. También se puede 

acceder a créditos a corto plazo con los rubros de impuestos, de servicios y proveedores, a estos 

se los considera como pasivo circulante (Baca , 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 producción se toman en 

cuenta varios rubros importantes como es la materia prima y la mano de obra directa operativa 

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 área administrativa y valores de los servicios 

esenciales para la producción tales como agua, luz, internet, teléfono y suministros básicos que 

se debe tener en establecimiento. 

Tabla 11. Capital de trabajo 

 
Fuente: Elaboración propia 

3.8.2. Financiamiento 

Para el proyecto se requiere realizar un préstamo a la Corporación Financiera Nacional por un 

valor total de 21.796,00 dólares, con una tasa de interés de 13,42%, pactando pagos semestrales 

durante 5 años, generando un total de 10 cuotas fijas a un valor de 3.062,00 dólares; información 

que se obtuvo a través del simulador web de la página internet de la CFN (ver anexo 6). Después 

de 5 años de pagos constantes estipulados en cuotas establecidas, se cancelará un valor total de 

30.618,00 dólares por el crédito recibido, es pago total de interés es de 8.822,00 dólares. 

 

Costos de producción 31.214               

Gastos operacionales 15.996               

Total anual 47.210               

Valor mensual 3.934                 

Desfase (entre 3 y 6 meses) 3                       

Capital de trabajo 11.803              
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Tabla 12.Financiamiento a plazos semestrales por 5 años 

 

 

Fuente: elaboración propia 

3.8.3. Depreciaciones  

Las depreciaciones reflejan la disminución del valor del bien que posee el establecimiento por 

esta razón es necesario calcular el monto el cual disminuirá del activo fijo por adquirir. 

Se toman en cuenta varios factores al calcular el monto de depreciación, se debe tomar en cuenta 

el valor de compra, porcentaje y años impuestos por la ley. Para realizar la depreciación se ha 

tomado en cuenta valores que corresponden a los 5 primeros años de operación del 

establecimiento, todos los activos fijos son depreciables a excepción de los terrenos estos no se 

deprecian mantienen su valor. 

Tabla 13. Depreciaciones de activos 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 14. Depreciación anual 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Años 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                

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5

Gastos Financieros 2.818            2.359                   1.837                    1.243                    565                      

Amortización préstano 3.306            3.764                   4.287                    4.881                    5.558                   
























































