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RESUMEN EJECUTIVO

El desarrollo de este proyecto tiene como propdésito realizar un estudio de
factibilidad para la creacion de un restaurante de gastronomia internacional, como
alternativa a la limitada oferta gastronomica disponible en la ciudad de Atuntaqui. La
cual mayoritariamente se compone de platillos de la cocina tipica tradicional y
restaurantes con poco valor agregado que carecen de un diferenciador claro que
represente una ventaja competitiva frente al resto de establecimientos de alimentacion.
A partir de esta problematica, el propdésito del proyecto es ofrecer un tipo de productos y
servicios enfocados a satisfacer las necesidades y exigencias de los consumidores
mediante una investigacion de mercado realizada en Imbabura la cual determino las
preferencias sobre los tipos de cocina internacional y habitos de consumo en
restaurantes, lo que sirvié como base para realizar la propuesta mercadoldgica sobre la
creacion de un restaurante de cocina internacional mexicana que promueve la
valoracion de la cultura, historia, arte y tradicion culinaria de México a través de la
implementacién de espectadculos gastrondmicos, muasica en Vvivo, experiencias
educativas sobre el origen de platillos, entre otras. Ademas, para realizar un 6ptimo
proceso operativo y administrativo del restaurante denominado “La colonia” se
estableci6 el modelo de negocios y el estudio técnico de acuerdo con los requerimientos
establecidos en el reglamento. Para identificar los posibles efectos se recurrid al estudio
de impactos ambiental mediante el método de criterios relevantes integrados.
Finalmente, se realizd el estudio financiero, el cual determino la factibilidad y
rentabilidad del proyecto con altas posibilidades de éxito, alcanzando el punto de
equilibrio para el 3 afio de operacion y duplicando la inversion en los primeros 5 afios
de funcionamiento. La ejecucién del proyecto de emprendimiento contribuye a mejorar
la calidad de vida de los habitantes de Atuntaqui e Imbabura a través de la generacion
de empleo, atraccion de turistas, dinamizacion de la economia, valorizacion de la
cultura, ampliacién de la oferta gastronémica, y mejora la competitividad turistica en la

provincia.

Palabras clave: Proyecto, estudio, restaurante, internacional.
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ABSTRACT

The purpose of the development of this project is to carry out a feasibility study for the
creation of an international gastronomy restaurant as an alternative to the limited
gastronomic offer available in the city of Atuntaqui, which mainly consists of typical
traditional cuisine dishes and restaurants with little added value that lack a clear
differentiator that represents a competitive advantage over other food establishments.
Based on this problem, the purpose of the project is to offer a type of products and
services focused on satisfying the needs and demands of consumers through market
research carried out in Imbabura which determined preferences for types of
international cuisine and eating habits. consumption in restaurants, which served as the
basis for making the marketing proposal on the creation of a restaurant of international
Mexican cuisine that promotes the appreciation of the culture, history, art, and culinary
tradition of Mexico through the implementation of gastronomic shows, live music,
educational experiences about the origin of dishes, among others. Furthermore, to carry
out an optimal operational and administrative process for the restaurant called “La
Colonia”, the business model and technical study were established in accordance with
the requirements established in the regulations. To identify the possible effects, the
study of environmental impacts was used using the method of integrated relevant
criteria. Finally, the financial study was carried out which determined the feasibility and
profitability of the project with high possibilities of success, reaching the break-even
point for the 3rd year of operation and doubling the investment in the first 5 years of
operation. The execution of the entrepreneurship project contributes to improving the
quality of life of the inhabitants of Atuntaqui and Imbabura through the generation of
employment, attraction of tourists, revitalization of the economy, appreciation of
culture, expansion of the gastronomic offer, and improves tourism competitiveness in

the province.

Keywords: Project, study, restaurant, international.
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CAPITULO 1. IDEA DE NEGOCIOS

1.1 Determinacién de la idea de negocio

El método utilizado para determinar las ideas de negocio fue una lluvia de ideas

en la que se planted la creacion de varias posibles ideas de proyectos de negocio

relacionadas con establecimientos de turismo con posible aceptacion en el mercado. Las

mismas posteriormente fueron sometidas a evaluacién a través de una matriz de

valoracion (ver Tabla 1) que toma en cuenta aspectos importantes para la creacion de un

negocio como por ejemplo disponibilidad de mercado, proximidad de realizacion,

experiencia y conocimiento del negocio, experiencia en administracion del negocio,

volumen de inversion y capacidad de financiamiento requerido y por Gltimo el volumen

de venta posible. La cual ayuda a categorizar las ideas de negocio de acuerdo con su

nivel de factibilidad, asignando de mayor a menor una valoracion con criterios de

calificacion (ver Tabla 2) a cada una de ellas y asi poder establecer una comparativa

confiable como se detalla a continuacion:

Tabla 1

Matriz de calificacion de ideas de negocio

No.

Variable

ibilidad de

Idea de Negocio

mercado

Proximidad de
realizacion

Experiencia y
conocimiento
del negocio

Experiencia en
Administracidn
del negocio

Volumen de Inversidn y
capacidad de
financiamiento

Volumen de
venta posible

VALORACION

localidad

1 Restaurante Tematico 4 4 4 3 4 4 23

2 Galeria de arte 4 5 2 3 3 4 19

3 Cabafia Alojamiento 5 3 4 3 4 4 23
Heladeri; frutos de |

4 eladeria con frutos de la 5 a 2 3 4 4 2

Creacion de una casa del arbol y

una tarabita

w

15

Nota: la tabla 1 muestra la valoracion que se le asigno a cada idea de negocios de acuerdo con
su grado de rentabilidad y factibilidad de poder implementarla, marcando de color verde las
ideas mas posibles a realizarse y en amarillo las que mas inconvenientes presentan.

Tabla 2

Criterios de calificacion

PUNTOS

CRITERIOS DE CALIFICACION

Nula o casi nula posibilidad o disponibilidad

Poca posibilidad o disponibilidad

Mediana posibilidad o disponibilidad

Favorable posibilidad o disponibilidad

GNP |W|IN|F-

Alta posibilidad o disponibilidad
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Las ideas de negocios con mayor calificacion fueron el restaurante tematico y la
cabaiia de alojamiento pudiendo elegir a conveniencia cualquiera de las dos, sin
embargo, al final se determind que el restaurante teméatico en comida internacional seria

el mas factible realizar.

1.2 Justificacion de la idea de negocios

La sociedad actual esta cambiando a cada instante, constantemente las personas
estdn saturadas de informacion debido a que viven en un mundo hiperconectado y
globalizado en el que las personas cada vez son mas exigentes y desean experimentar y
probar nuevas experiencias gastrondmicas de los principales paises referentes de comida
internacional. Este comportamiento se ha promovido a través de la exposicion de los
medios de comunicacion de masas y participacion activa de la poblacion en redes
sociales (Daries Ramon et al., 2018), la juventud actual esta tendiendo a buscar nuevas
opciones gastrondmicas aparte de las tradicionales habitualmente disponibles dentro de
Atuntaqui como son el cuy, las fritadas y el hornado, que segun el catastro de
establecimientos turisticos del canton Antonio Ante de 40 restaurantes registrados 21
ofrecen comida tipica, ademas los restaurantes se han convertido en un lugar recurrente
que les ahorra tiempo o donde pueden socializar por lo cual es ideal para las familias,
parejas, trabajadores, o grupos de amigos. Las personas regularmente buscan en estos
sitios un factor que los diferencie del resto, que les brinde un mejor servicio, mejor
calidad e innovacion en la preparacion de los alimentos (Clavijo Quevedo & Chavez
Falcon, 2016). La creacion de este tipo de empresas turisticas beneficia a dinamizar la
economia del pais, genera empleo y a la vez utilidades segin manifiesta (de Bruyn et
al., 2023) la industria del turismo es una de las de més réapido crecimiento en el mundo
siendo reconocida por su potencial para crear oportunidades de empleo, ayudando en la

lucha contra el desempleo y la pobreza.

El secreto del éxito en este tipo de negocio esta en la innovacion, de acuerdo con
Benavides Pupiales & Bolafios Delgado (2020) innovar es un elemento clave que las
empresas necesitan incorporar a sus estrategias centrales para evitar el riesgo de no ser
competitivos, lo que influye directamente en el éxito o fracaso de las empresas y en el
caso particular de restaurantes que esta rodeado de competencia, en Imbabura segun el
estudio de (Sarauz Estévez et al., 2022) dentro de los establecimientos de alimentacién
y bebida, el 32,7% oferta los servicios de restaurante, por tanto, es importante innovar
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en la gastronomia tanto en el servicio al cliente, como en una ambientacion diferente de
acuerdo al pais internacional que se seleccione lo que tiene por objetivo que se transmita
y expanda la percepcion de la gastronomia mas alla de sus fronteras. Las experiencias
del turismo gastrondmico representan principalmente la experiencia de los entornos y
cultura de los pueblos y sus historias a través de la comida (Park et al., 2023). Razdn
por la cual el restaurante implementara la tematica internacional con la intencién de
ofrecer actividades adicionales como musica en vivo y la implementacién de un
espectaculo gastronémico, que le aportard un valor agregado, haciendo que sea mas
atractivo para el publico objetivo. Ademas, a manera de satisfacer las exigencias y la
inmediatez de un mundo acelerado actual, se pretende ofrecer los servicios de catering y

comida a domicilio que permitira ofrecer una experiencia de calidad a los clientes.

1.2.1 El problema

1.2.2 Enunciado del problema

La ciudad de Atuntaqui es un sitio bastante reconocido de la provincia de
Imbabura por ser una capital de la moda y por su produccion textil, su principal
actividad econdmica es la produccion manufacturera la cual representa un 24% de toda
la produccion cantonal dentro de la cual se encuentra la produccion textil que es
bastante reconocida a nivel nacional y regional (GAD Antonio Ante, 2020). El canton
Antonio Ante es la tercer mayor economia a nivel provincial, con un 7.7% de
participacion en la economia de Imbabura siendo solo superada por Ibarra y Otavalo
(GAD Antonio Ante, 2020). La cual recibe permanente flujo de viajeros provenientes de
las provincias cercanas y de las ciudades proximas y en menor medida de turistas

extranjeros.

El cantén Antonio Ante es un destino importante dentro de la provincia, ya que
posee una riqueza gastrondémica bien establecida con una considerable cantidad de
establecimientos que se enfocan en ofrecer el cuy, las fritadas y el hornado como
platillos principales, sin embargo, los restaurantes se han limitado a ofrecer en su
mayoria comida tradicional, dejando de lado la innovacién y ofreciendo una limitada
oferta gastronomica a sus visitantes lo cual se puede deber a factores relacionados con
los costos para llevar a cabo la innovacion, el comportamiento del mercado, el

conocimiento que el personal posea y los equipos tecnoldgicos. (de Bruyn et al., 2023)
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1.1.2 Planteamiento del Problema
Los consumidores disponen de una limitada oferta gastronémica dentro de los
restaurantes de Atuntaqui debido al poco interés por ofrecer una variedad gastronémica

diferente a la tradicional.

Sin embargo, existe un poco interés por ampliar la variedad gastronémica aparte
de la ya establecida debido a que se ha mantenido cierto conformismo en la poblacion y
la competencia en el que se promueve el continuismo, lo que desencadena en la falta de
iniciativas por crear establecimientos de alimentacion que ofrezcan una variedad de
platillos mas alla de los ya conocidos por el canton como son la fritada, el cuy o el

hornado existiendo asi una escasa diversificacion en la oferta.

La administracion publica y la competencia han concentrado sus esfuerzos por
promocionar en su mayoria restaurantes con comida tipica ecuatoriana, lo que ha

generado que la oferta gastrondmica esté saturada de restaurantes de comida tradicional.

Existe cierto tradicionalismo por parte de la poblacién con valores tradicionales
por consumir la misma linea de platillos gastronémicos que ya se ha venido
promocionando regularmente dando como resultado que se incentiven en su mayoria la
creacion de mas establecimientos que ofrezcan los mismos platillos ya conocidos en el

canton.

Estd presente una escasa capacidad de innovacion en restaurantes del cantdn
debido a la poca colaboracion que existe entre las empresas turisticas gastronémicas con
entidades publicas de gobierno y la academia. Lo que impide transmitir el conocimiento
al sector turistico que a su vez provoca una escasa calidad de servicios y disminuye la

competitividad.

Sumado a eso la reducida cantidad de profesionales con conocimientos técnicos
en los sectores publicos y privados del sector turistico y gastronomico junto a la
inadecuada organizacion de las personas que trabajan en el area causa que muchos
establecimientos turisticos se gestionan de manera empirica y solo se repliquen

restaurantes con escaso valor agregado a sus productos y servicios.

En caso de que el proyecto no se ejecute, la ciudad de Atuntaqui seguira

manteniendo la misma oferta de comida tipica tradicional, provocando que exista una
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escasa variedad de opciones gastronomicas para sus visitantes y el mercado se sature de
restaurantes tradicionales que mantengan servicios con poco valor agregado y se

reduzca la competitividad e innovacion en el cantén.

1.1.3 Objetivos

1.1.3.1 Objetivo General

Implementar un restaurante con tematica y comida internacional como

alternativa a la comida tipica tradicional ofertada en Atuntaqui.

1.1.3.2 Objetivos Especificos
e Establecer el plan de negocios para la operacion del restaurante.
e Identificar la oferta y la demanda mediante un estudio de mercado.
e Realizar un estudio técnico para la construccion y disefio del restaurante.
e Diseflar un estudio administrativo de la estructura organizacional y
econdmica para el funcionamiento del proyecto.
e ldentificar los posibles efectos del proyecto mediante un estudio de

impacto ambiental.

e Determinar la factibilidad del proyecto mediante un estudio financiero.

1.3 Producto o servicio para ofrecer

Servicio de alimentos

El tipo de comida que se planea ofrecer es realizar un menu que incluya platillos
de comida internacional de un pais diferente a los habituales que ya estan establecidos
en la ciudad, la cocina del pais en especifico se disefiara de acuerdo con las preferencias

y necesidades del publico a través del analisis de mercado.

El restaurante se especializara en ofrecer platos a la carta divididos en secciones
entre: entradas, platos fuertes, postres y bebidas pertenecientes a la comida
internacional, de manera que los clientes dispongan de alternativas distintas a las

conocidas popularmente.
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Servicio de bebidas

Ademas, se pretende instalar un servicio de bebidas especializado de acuerdo
con el pais seleccionado, no obstante, estaran a disposicion el resto de las bebidas como,

por ejemplo:

o Te

e Bebidas Alcohdlicas
e (Gaseosas

e Jugos Naturales

e Zumos

e Bebidas tradicionales

Servicio de Catering

Una vez establecido el servicio de restaurante, ademas se pretende disponer de
un servicio especializado de catering en el que se maneje un sistema de reservas para
que los clientes puedan disponer de las instalaciones del restaurante para realizar toda
clase de eventos sociales. En la prestacion de los servicios se incluira aspectos como la
comida, platillos especiales, bebidas tradicionales, cubiertos y manteleria, dentro del
personal de cocina se toma en cuenta a los chefs especialistas en cocina internacional,
ayudantes de cocina, el conjunto de meseros y personal de limpieza con el fin de ofrecer

una experiencia completa y de calidad a los clientes.
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1.4 Analisis PESTEL

El analisis PESTEL que se desarrolla en la Tabla 3 muestra un andlisis del

entorno externo en el que opera el proyecto, para asi identificar las oportunidades y

amenazas que pueden surgir de los siguientes factores, lo que permite a la empresa

tomar decisiones estratégicas adaptadas al macroentorno.

Tabla 3

Andlisis PESTEL

Factores

Politicos

Econdmicos

Descripcion

- Incertidumbre politica por el estado de conflicto interno armado.

- Cumplimiento de leyes y regulaciones para establecer un negocio de
alimentos y bebidas. Politicas publicas, normativas y reglamentos
establecidos por la Agencia de control sanitaria ARCSA la cual es el

organismo de control correspondiente.

- Impuestos y politicas gubernamentales en el sector de alimentos y

bebidas orientadas a facilitar la implementacion de los mismos.

- Implementacion de politicas por parte del GAD de Antonio Ante que

atraen la inversion privada a la ciudad.

- Politicas publicas del municipio de Antonio Ante que tienen como
objetivo promover el turismo, las cuales se ven reflejadas en su PDOT.

- Creciente nivel de ingresos de la poblacion de Atuntaqui y sus
alrededores.

- Economia de la ciudad y sus alrededores en constante crecimiento.

- Tasa de inflacion y tipo de cambio relativamente estables debido a la

dolarizacion.

- Estabilidad monetaria a comparacion de los paises vecinos de la region
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Sociales

Tecnologicos

Ecoldgicos

debido a una economia dolarizada.

- Intervencionismo econdmico por parte del gobierno de turno.

- Dificultades burocréticas para adquirir créditos bancarios

- Costos relativamente estables de materias primas y de importacion de

ingredientes para la comida internacional.

- Facilidad de recursos e insumos alimenticios debido a la fortaleza del

sector agricola.

- Preferencias de la poblacion joven por la comida internacional.

- Tendencias de consumo por degustar variedad de comida internacional
y hébitos alimenticios méas saludables.

- Mejoras en la calidad de vida de la poblacién de Antonio Ante.

- Crecimiento focalizado de la Inseguridad en las principales urbes del
pais, por lo que la ciudad de Atuntaqui se posicionaria como un destino

alternativo.

- Acceso a tecnologias avanzadas para la gestiébn de operaciones y

marketing.
- Innovaciones tecnoldgicas en el sector de alimentos y bebidas.

- Nivel de competencia tecnologica en el mercado local.

- Tendencia por desarrollar proyectos con conciencia ambiental y de

sostenibilidad.

- Disponibilidad de acceso a ingredientes organicos que promuevan la

sostenibilidad.
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Legales

- Regulaciones ambientales y de salud publica.

- Cumplimiento de regulaciones locales e internacionales en materia de

alimentos.

- Disponibilidad de una base legal establecida en el Reglamento de

establecimiento turisticos
- Derechos de propiedad intelectual y de marca.

- Beneficios sociales y regulaciones en la contratacion de personal
laboral

- Incentivos fiscales y una serie de medidas gubernamentales que buscan

fomentar la inversion y el desarrollo de emprendimientos.

- Facilidad de establecer una empresa mediante las Sociedades de

Acciones Simplificadas
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CAPITULO 2. MODELO DE NEGOCIOS

El modelo de negocio es definido como un anteproyecto de una estrategia que se
aplicard en las estructuras, procesos y sistemas de una empresa, el cual también describe
las bases sobre las que una empresa crea, proporciona y capta valor. (Osterwalder
Alexander & Pigneur Yves, 2011)

La metodologia para el desarrollo del modelo de negocios mas adecuada resulta
ser el modelo Canvas, el cual fue desarrollada por Alexander Osterwalder (2010). Y
consiste en describir el modelo de negocios dividiéndolo en nueve médulos que refleja
la empresa para conseguir ingresos, los cuales son: propuesta de valor, segmento de
mercado, canales de comercializacion, relaciones con los clientes, fuentes de ingreso,
recursos claves, actividades claves, socios claves y estructura de costes, los modulos
cubren las cuatro areas principales de un negocio: clientes, oferta, infraestructura y

viabilidad econdémica (Osterwalder Alexander & Pigneur Yves, 2011).

La estructura de la que se compone este modelo permite mostrar la interrelacion
entre estos aspectos de forma clara, ademé&s resulta ser una herramienta versatil y
efectiva que puede ayudar a los emprendedores y a las empresas establecidas a disefiar,

implementar y comunicar sus modelos de negocio de manera eficiente y eficaz.

En la Tabla 4 se describe de manera general los 9 mddulos de los cuales se
compone el modelo Canvas aplicados a la creacion del restaurante de gastronomia
internacional, posteriormente se redacta de forma detallada cada uno de los aspectos y
se describen las herramientas y procesos que serviran para definir el modelo de

negocios y las caracteristicas que incorpora el restaurante.
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2.1 Lienzo Canvas

Tabla 4
Lienzo canvas

MODELO CANVAS

' PROPUESTA DE
= VALOR

Ofrecer una experiencia
gastrondmica dnica y
diversa, con platos que

emulen estar en otro pais,

preparados con
ingredientes de alta
calidad y técnicas
culinarias innovadoras.
Brindar un servicio
excepcional y un
ambiente acogedor y
elegante. Que incorpore
servicios de interaccion
con el chef en el que se
brinde una experiencia
educativa sobre la

aracion y origen de
latillos.

‘% ASOCIACIONES

@ ACTIVIDADES cLAVE (Ml CLAVE

Proveedores de
ingredientes y
materiales de cocina,
empresas locales de
eventos y catering,
empresas de marketing
y publicidad.

Preparacion de la
comida, gestion de
inventario, contratacion y
capacitacion de personal,
disefio y decoracion del
restaurante, promocion y
marketing del negocio.

e RECURSOS CLAVE

Ingredientes de alta
calidad, equipo de cocina
avanzado, personal
capacitado y
comprometido, espacio
de restaurante acogedor
y elegante.

postres.

r RELACION
- CLIENTES
Crear una relacion
caercanay personalizada
con los clientes,
brindando un servicio
excepcional y
ofreciendo promociones
y descuentos
especiales.

< CANALES

Presencia en redes
sociales, publicidad en
medios locales, boca a
boca, y promocion de
eventos gastrandmicos
y tematicos.

$ FUENTES DE INGRESOS

o
' SEGMENTOS DE
CLIENTES

Poblacion de Atuntaqui y
sus alrededores que
buscan opciones
gastrondmicas diferentes
y de alta calidad, turistas
que visitan la zona, y
clientes interesados en
comida internacional,
vegetariana y vegana.

Ventas de comida y bebida, servicio de catering y eventos
privados, venta de productos complementarios como vinos y

Nota: La Tabla 4 muestra los nueve médulos del modelo Canvas que serviran para definir el modelo de negocios. Fuente: Autoria propia
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2.2 Definicién del Modelo de Negocios
2.2.1 Propuesta de valor

La propuesta de valor que distingue a este tipo de restaurante es que se planea
crear una ambientacion inmersiva en la que los clientes podran degustar de platillos a la
carta y si es de su agrado podrian observar un espectaculo gastrondmico que consiste en
que ellos podran admirar las técnicas culinarias que emulen la gastronomia del pais
propuesto, con un modelo de negocios de restaurante basado en la especializacién con el
desarrollo de platillos especiales para paladares exigentes. Asi también se pretende crear
una ambientacion que promueva la valoracion de cultura y la historia a través de la
decoracion del lugar, agregando papel tapiz que plasme el origen de los platillos del pais
mediante frases y datos que puedan enriquecer los conocimientos de los comensales
sobre el pais elegido y de esta manera poder disponer de un factor diferenciador y
represente una ventaja competitiva frente a la competencia, la cual principalmente en su
mayoria son establecimientos de comida tradicionales o convencionales. Parte de
ofrecer un servicio de calidad es mantener siempre el manejo de una buena higiene en la
preparacion y manejo de los alimentos en conjunto con los servicios complementarios.
Ademas, el personal debe estar debidamente capacitado para brindar un buen trato y

servicio a los clientes.

2.2.2 Segmento de clientes

El segmento de mercado al que se dirigira sera las personas pertenecientes a las
principales ciudades de la provincia de Imbabura que estén dentro del rango de edad
entre 18 a 64 afios, de un nivel socioecondmico medio alto y medio bajo, con un grado
académico de nivel basico a superior. Ademas, deben de tener preferencia por probar

platillos de la cocina internacional.

2.2.3 Canales de comercializacion

El principal canal de comercializacion se realizara a través del establecimiento
fisico desde el cual se brindara el servicio directamente al consumidor, de forma
complementaria y para adaptarse a la realidad tecnoldgica en la que se encuentra la
sociedad actual se publicitara y comercializara el restaurante mediante el uso de
plataformas digitales tales como una pagina web oficial que mostrara detalladamente el

menu disponible ademéas contara con un sistema de reservas para apartar el
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establecimiento para realizar eventos sociales, otro canal que tendrd una similar funcién
sera la de llamadas directas y pedidos a través de WhatsApp, por otro lado, se planea
implementar el servicio de comida a domicilio el cual se realizara mediante el uso de

aplicaciones moviles como Beez, Pedidos Ya, Glovo, Rappi, Uber Eats.

2.2.4 Relacion con clientes

La relacion con el cliente estd dirigida a mantener una comunicacion efectiva
desde la preventa, durante la venta, y posventa. Durante la preventa los clientes tendran
acceso a informacion adicional previamente a la visita del establecimiento mediante la
pagina web oficial, donde tendran acceso a las resefias, reservas, tipo de menu, o
comunicarse directamente con el restaurante. Posteriormente, durante el servicio en el
restaurante es necesario asegurarse de brindar un buen trato y ser cordial con los
clientes, de manera que se sientan a gusto y asi fidelizar a los clientes. Al final, para la
fase posventa se recurriré a las redes sociales y pagina web, para responder mensajes y

sugerencias.

2.2.5 Fuentes de ingresos

La principal fuente de ingresos sera la venta de alimentos y bebidas con el
modelo de restaurante a la carta con un mend preestablecido especializado en la cocina
internacional, ademas como servicios complementarios esta la posibilidad de ofrecer un
servicio de catering para eventos sociales, ademas se planea gestionar varios métodos de
pago como, por ejemplo: en efectivo, transferencias, desde el teléfono movil, banca

movil, tarjetas de debido crédito, etc.

2.2.6 Recursos clave

El proceso de puesta en marcha requiere de recursos esenciales como la
disposicion de un local con ambientacion de acuerdo con el pais elegido, ademas para la
cocina se necesitara de equipamiento tal como: concinas industriales, electrodomésticos
de linea blanca y demas utensilios. Para la preparacion de alimentos se debe contar con
ingredientes frescos y de calidad, para la cual se deben seleccionar proveedores que
aseguren la calidad en sus productos. Por Gltimo, es necesario disponer con personal
capacitado que desempefie las actividades referentes a la cocina, recepcion, atencion al

cliente y administracion (cocinero, meseros, cajero, limpieza, gerente).
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2.2.7 Actividades clave

Imba Taya (2023) menciona que la innovacion es un factor importante debido a
que influye directamente en la economia de una empresa para que la misma adquiera o
mantenga rentabilidad y ventajas competitivas. Es por tal razén que para mantener una
ventaja competitiva ante la competencia es necesario implementar técnicas de cocina
innovadora en las que se planea incluir a eleccion un espectaculo gastronémico en el
que los clientes podran admirar y observar la coccion de sus alimentos directamente en

la mesa.

2.2.8 Asociaciones clave

En el area de marketing es pertinente adoptar estrategias de marketing digital,
segun Selman (2017) esta compuesto por todas las estrategias de mercadeo que
realizamos para que un usuario concrete la visita hacia nuestras redes sociales y sitio
web haciendo que de esta manera se facilite el acceso a nuestro servicio, de acuerdo a
Selman (2017) “el marketing digital supone una reduccion de costos debido a que tiene
un mayor alcance y mayor capacidad de definir como los mensajes llegan a pablicos
especificos”, por tal razon se realizara la promocién del local y sus productos a través de
redes sociales y paginas recurrentes en la actualidad para promocionar restaurantes

como por ejemplo: Triv Advisor, Google Maps, Facebook, Instagram, TikTok, etc.

Para un correcto funcionamiento el restaurante necesita contar con socios clave
que provean productos carnicos (Pronaca), ya que sera una parte importante en los
platillos ademéas de verduras y condimentos (mercados locales y supermercados), en
cuanto al area de bebidas el proveedor principal ser& Coca Cola Company. Parte
fundamental dentro del restaurante es la ambientacion, para lo cual se contara con la
asesoria de la empresa LOAH la cual se especializa en el disefio y decoracion de

interiores.

Finalmente, es necesario contar con una estructura de costos, segmentada en tres
aspectos principales que se clasifican en: el primero, la inversion inicial, el cual toma en
cuenta gastos que se realizan por primera y Unica vez, pero son importantes para el
correcto funcionamiento del negocio. El siguiente aspecto incluye los costos variables
entre los cuales estan los servicios basicos, ingredientes para cada tipo de platillos,

insumos y costos publicitarios con el propdsito de posicionar al restaurante en la mente
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de los consumidores, al final se encuentran los costos fijos como el pago de alquiler,

salarios, internet, servicio telefonico, entre otros.
Tipo de modelo de negocios y caracteristicas del restaurante

» Restaurante a la carta: cada platillo tiene un precio asignado, y los comensales
pueden elegir entre una variedad de opciones que incluyen entradas, platos

principales, guarniciones, postres y bebidas.

= Servicio de comida a domicilio o delivery: es especialmente Gtil para aquellos
que desean disfrutar de la comida del restaurante, pero no pueden debido a falta

de tiempo o prefieren no salir de casa para hacerlo.

= Modelo basado en la especializacion: tratara de especializarse en un tipo de

comida de acuerdo con el analisis de mercado
= Eventos privados: fiestas y eventos sociales

= Canales de distribucién: se puede utilizar presencia en redes sociales, publicidad
en medios locales, pedidos a través de WhatsApp, llamadas directas,

aplicaciones moviles, pagina web oficial.

= Formas de pago: en efectivo, transferencias, desde el teléfono mdvil, banca
movil, tarjetas de debido crédito.
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CAPITULO 3. ESTUDIO DE MERCADO
3.1 Disefio de la investigacion

3.1.1 Tipos de investigacion
Los tipos de investigacion que se tomaron en consideracion fueron las de tipo

exploratoria y descriptiva, las cuales fueron desarrolladas de la siguiente manera:

Investigacion exploratoria: Su propdsito para el desarrollo de este tipo de
proyecto de emprendimiento es recopilar datos que serviran para la definicion del
segmento de mercado, el comportamiento de mercado, y el tipo de competencia

presente en la provincia.

Se utilizé este método para la realizacion de una investigacion de campo en la
que se hizo uso de la técnica de la encuesta, la cual se la aplico a la muestra mediante el
instrumento del cuestionario de encuesta que consta de 24 preguntas. Ademas, se planed
recabar informacidn relacionada con la competencia para lo cual se necesitd la creacion
de una ficha de observacion de la competencia, que analiza aspectos relacionados con la
capacidad instalada, tipo de especializacion, carta mend, precios de venta, horarios de

trabajo, etc.

Investigacion descriptiva: Su principal objetivo es la descripcion del segmento
de mercado definido mediante la organizacion y sistematizacion de los graficos
estadisticos recopilados con la ayuda de las encuestas. También se pretende realizar una
descripcion que represente la realidad del publico encuestado en cuanto a habitos de
consumo y el comportamiento actual del mercado consumidor. Por otro lado, en lo
relacionado con la competencia se analizara caracteristicas relacionadas con el nivel de
innovacion, grado de competitividad, capacidad instalada, precio de venta de sus

productos, entre otros, mediante la creacion de un registro.

3.1.2 Tipo de muestreo

Para la realizacidn de este proyecto se escogié el tipo de muestreo estratificado
con seleccién intencionada de informante con base en el lugar de residencia, Este
método se aplica para asegurar que cada estrato de personas obtenga una muestra que

pueda ser representada de acuerdo con la proporcion de la poblacion de cada cantén.
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Marqués (2015) enuncia que con “la estratificacion se puede asegurar que los tamafios
muestrales de los subgrupos de interés sean adecuados, mejorar la precision de las
estimaciones globales e incluso utilizar distintos métodos de muestreo entre los

diferentes estratos.”

Poblacion

Para la realizacion del estudio se tomo6 en consideracion la poblacion de los
cantones de Antonio Ante, Ibarra, Otavalo, Pimampiro, Urcuqui y Cotacachi de la
provincia de Imbabura, considerando que los cantones mencionados suelen visitar con
bastante frecuencia el cantén Antonio Ante, lugar donde se realizara el proyecto de
emprendimiento debido a la proximidad que tiene Atuntaqui con relacion a las

principales ciudades de la provincia, ademas por su importante flujo de turismo interno.

3.1.3 Calculo de la Muestra

Para determinar la muestra se consider6 que la poblacién de la provincia de

Imbabura de entre un rango de edad entre 16 a 64 afios es de 283.552 habitantes.

Una vez seleccionada la poblacion de interés se procede a determinar el tamafio
de la muestra a la que se le aplicara las encuestas, para la cual se tomo en consideracién
la poblacién finita previamente identificada de 283 552 personas, con un nivel de

confianza del 95% y un margen de error del 5%.

Teniendo en cuenta lo mencionado, para el desarrollo del calculo de la muestra

se procede a utilizar la férmula de la poblacion finita:

Zz*p*q*N
e2x(N—1)+1.962xp=xq

n

Donde:
Z = numero de desviaciones estandar alrededor de media.

p = probabilidad (0-1) que la poblacion meta acepte el producto. (sin sondeo

previo equivale a 0.5).
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g = probabilidad (0 1) que la poblacion meta rechace el producto (sin sondeo
previo equivale a 0.50).

e = error de estimacion. Toma valores entre 0.01 y 0.10 (bajo circunstancias

normales e = 0.05).
N = tamafio de poblacién.
n = tamafio de muestra.
-Remplazo de valores:

_ 1,962 % 0.5 * 0.5 * 283 552
~0.052 % (283552 — 1) + 1.962 % 0.5 % 0.5

n

n =385

Tras el desarrollo de la ecuacion del tamafio de muestra de la poblacion finita se
obtuvo un valor de la muestra de 385, el cual representa el nimero total de encuestas a

realizar.
Muestreo estratificado

Para una adecuada representacion de la poblacion se aplicé el tipo de muestreo
estratificado el cual proporciona una mayor precision en el resultado de las encuestas
asignando el namero de encuestas en funcién de la proporcion de la poblacion de cada
canton, a continuacion, se muestra la aplicacion de la férmula de asignacion
proporcional y se establecen 6 estratos correspondientes (ver Tabla 5) a los cantones de

la provincia de Imbabura.

Formula:
5
ng=n N
Dénde:

nl= Asignacion proporcional
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n = Tamafo de la muestra (385)
N1= Poblacién por cantones

N= Total poblacion de Imbabura (451.383 habitantes)

Tabla 5
Resultado de la asignacion proporcional
N°2 Cantones Poblacion de Asignacion Numeros de
interés proporcional encuestas
1 Ibarra 134.765 nl=385 (134.765 183
/283.552)
2 Antonio Ante 32.667 n2= 385 44
(32.667/283.552)
3 Cotacachi 30.141 n3= 385 (30.141 41
/283.552)
4 Otavalo 67.803 n4= 385 (67.803 92
/1283.552)
5 Pimampiro 7.807 n5= 385 (67.803 11
/283.552)
6 San Miguel de Urcuqui 10.369 n6= 385 (10.369 14
/283.552)
7 TOTAL 283.552 385

Nota. La tabla 5 muestra el nimero de encuestas que se asigné a cada cantén para obtener una
mejor representacion de la poblacidn de acuerdo con su proporcién poblacional. Elaboracion

propia, 2023.

3.2 Instrumentos de recoleccion

La técnica seleccionada para la recopilacion de datos fue la encuesta la cual es el
instrumento optimo para el cumplimiento del propdsito planteado en el proyecto de
emprendimiento. El instrumento de investigacion es el cuestionario de encuesta que
consta de 24 preguntas distribuidas en 4 secciones: datos demograficos,
comportamiento, comunicacion, reservacién y método de pago. Para el desarrollo del
cuestionario de la encuesta se realizaron preguntas cerradas de seleccion maultiple con
opciodn de respuestas Unica en la que se pretende analizar las principales prioridades en
cuanto a preferencias del pablico encuestado para de esta manera facilitar su posterior

analisis y presentar los resultados de forma precisa y clara.
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Asi mismo el nimero de encuestas se lo considero con base en el calculo de la
muestra previamente realizado en el que el nimero de encuestas a realizar fue de 385
personas, las cuales se dividieron en estratos de la poblacién por cada canton de la
provincia de Imbabura y se le asigno el correspondiente nimero de encuestas a aplicar
en proporcion con el tamafio de su poblacion (ver tabla 5). Para el desarrollo y
aplicacion de las encuestas durante el periodo comprendido entre septiembre y
noviembre del 2023 se recorrio los sectores méas concurridos de las principales ciudades

de cada cantén como; plazas, parques, centros turisticos, mercados, centros urbanos, etc.

En lo que respecta al andlisis de los resultados recopilados mediante las
encuestas, para una mayor comprension se recurrié a representar los datos obtenidos
mediante tablas y graficos estadisticos que describen las variables con sus
correspondientes valores de frecuencia y porcentaje. De esta manera se puede apreciar
con claridad el comportamiento del publico encuestado con respecto a cada variable en
el que se priorizaran los datos mas relevantes que sean de interés para el desarrollo del

proyecto.

3.3 Analisis de resultados encuesta

3.3.1 Perfil demogréfico del encuestado

El principal rango de edades que se tomo en consideracion fueron las personas
que comprenden edades entre 18 a 64 y posteriormente fueron segmentadas en 3
grupos; jovenes, adultos y adultos mayores para evitar una parcializacion de datos. El
grupo mas grande con relacion al resto son las personas adultas, le siguen los jovenes y

al final los adultos mayores.

La mayoria de las personas tienen un titulo universitario o estan cursando un
nivel de estudios de educacion superior este grupo representando casi la mitad del total,
el siguiente grupo mas numeroso son las personas que han cursado el bachillerato lo que

demuestra que la poblacién en su mayoria tiene un nivel de educacién alto.

El estado civil mayoritario fueron los solteros, en compafia de los casados,

finalmente un grupo minoritario son los divorciados y en unién libre.

Las personas que tienen ingresos econémicos que comprenden entre $451 a

$800 representan la mayoria del total de encuestados, le sigue las personas con un
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salario menor al salario basico de $451. Dejando en tercer lugar a las personas que
cuentan con salarios de entre $801 a $1500.

La residencia de los encuestados esta distribuida de tal manera que la poblacion
de cada canton pueda tener un resultado mas preciso y sea proporcional a la cantidad de
habitantes que tiene cada uno. En primer lugar, se encuentra el canton lbarra, en
segundo lugar, Otavalo y Atuntaqui en tercera posicion de acuerdo con su cantidad de

habitantes.

Finalmente, las principales ocupaciones de la poblacion de Imbabura son los
empleados publicos, que superan ligeramente a los empleados privados, dejando asi en
siguiente lugar a los estudiantes. Para visualizar de manera general el resultado del
perfil demografico, la Tabla 6 ilustra de forma organizada las caracteristicas
demogréficas que fueron analizadas a partir de los datos recopilados mediante las

encuestas.

Tabla 6

Perfil demografico del encuestado

Caracteristicas Porcentaje
Edad 18-24 25,3%
25-54 57%
55-64 17,7%
Nivel académico Bachillerato 29,3%
Educacion Basica 5,0%
Educacion Inicial 0,7%
Educacién Superior 55,7%
Posgrado 9,3%
Estado civil Casado/a 33%
Divorciado/a 13,7%
Soltero/a 47,3%
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Union Libre 4,3%

Viudo/a 1,7%
Ingresos econémicos Entre $451 a $800 32%
Entre $801 a $1500 19,3%
> $1500 5,7%
< $450 30,3%

Depende de la economia 12,7%

familiar

Residencia Atuntaqui 11,4%
Cotacachi 10,6%
Ibarra 47 5%
Otavalo 23,9%
Pimampiro 2,9%
Urcuqui 3,6%

Ocupacion Empleado privado 20,7%
Empleado publico 21,7%
Empresario/Comerciante 15,7%
Estudiante 19,3%
Quehaceres del hogar 6,3%
Otros 16,3%

Con el objetivo de determinar el segmento de mercado es pertinente analizar las
preferencias de consumo en funcion del nivel de aceptacion del tipo de comida
internacional preferida por los consumidores, para asi, identificar las variables socio
demogréaficas que pudieran influir en su decision de compra, comportamiento y variedad

de preferencias.
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3.2 Preferencias de consumo en restaurantes

Para definir el segmento de mercado objetivo es necesario asociar las variables
mencionadas anteriormente en el perfil demografico con la pregunta clave sobre el
grado de preferencia y aceptacion de la cocina internacional del publico encuestado. En
primera estancia se evidencia que el 46,15% de las personas muestra un nivel de
aceptacion alto por la gastronomia internacional mexicana, segun se muestra en la

Figura 1.

Figural
Nivel de aceptacion por comida internacional

Nivel de aceptaciéon por comida internacional

a0

Porcentaje

Francesa India Japonesa Libanesa Mexicana Peruana Tailandesa

tipo de cocina internacional

En el caso particular del rango de edades se puede observar que todas las edades
en su mayoria tienden a elegir la comida mexicana como su primera opcion Figura 2.
Sin embargo, las edades que comprenden los rangos de 18 a 25 afios y 25 a 54 afios son
las de mayor preferencia, a comparacion las de mayor edad disminuye el consumo y la

variedad de preferencias.
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Figura 2
Preferencia de consumo por edad
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Recuento

En el caso del nivel académico se evidencia que las personas que estan mas
dispuestas a probar la comida mexicana son las personas que cuentan con estudios de
educacion superior, posteriormente entre los bachilleres este porcentaje se reduce
considerablemente a la mitad de acuerdo como se muestra en la Figura 3. No obstante,
se puede llegar a la conclusién que la mayor aceptacion se obtiene en los niveles de
educacidn superior y bachiller; sin embargo, esta tendencia disminuye en los diferentes

niveles académicos, como es el caso de posgrado.

Figura 3
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En lo que respecta al estado civil la mayoria de las personas en Imbabura son
solteras y casadas Figura 4, en cada caso los dos escogieron como primera opcion la
comida mexicana; sin embargo, los solteros tienen una variacion en cuanto a paises de
preferencia y también escogieron la comida japonesa y francesa como posibles
opciones. Las personas divorciadas y en union libre tienen casi nulo consumo debido a

su reducida representacion.

Figura 4
Preferencias por estado civil
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En la variable ingresos econdémicos todos los rangos son posibles consumidores,
pero existe una significativa mayor aceptacion en las personas con ingresos menores al
salario basico, los siguientes en orden descendente son personas con salarios de $451 a

$800 y los que disponen de salarios entre $801 a $1500 segiin muestra la Figura 5.

Para realizar una representacion grafica de forma practica, con variables faciles
de identificar en las gréaficas presentadas se muestran los resultados analizados del cruce
de variables, tomando en cuenta las variables mas significativas de la investigacion de

mercado.
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Figura 5
Preferencias segun ingresos econémicos
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Finalmente, Segln se aprecia en la Figura 6 en la ocupacion todos son posibles

consumidores de la gastronomia mexicana no obstante es importante priorizar a los

empleados publicos como los méas probables consumidores, en siguiente estancia estan

las personas con la categoria de empleados privados, y en tercer lugar los estudiantes.

Figura 6
Preferencias por tipo de ocupacion
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Recuento

3.3.3 Comportamiento y habitos de consumo en restaurantes

De acuerdo con las preguntas de consumo, cuyos resultados se muestran en la
Figura 7. Se llego6 a analizar aspectos importantes a tomar en cuenta para el desarrollo
de productos y la toma de decisiones encaminadas a desarrollar el disefio del proyecto
de emprendimiento de forma adecuada, los datos méas destacados son que las personas
jovenes suelen gastar por plato fuerte $5-$10 y las que mayor gasto tienen son las que

tienen la edad adulta.

Por platillos de comida mexicana estarian dispuestos a pagar en su mayoria un
rango de $5 a $10, pero también es importante tomar en cuenta que otra gran cantidad

pagarian de $11 a $15 por este tipo de platillos, Figura 8.

Figura 7

. Figura 8
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Porcentaje

De acuerdo con la Figura 9, los productos carnicos asados y mariscos suelen ser
su comida predilecta durante su visita por los restaurantes. Ademas, sus bebidas
favoritas para acompafar sus comidas son los jugos naturales y gaseosas. Y en menor

medida con agua y bebidas alcoholicas.

Figura 9
Alimentos y bebidas que consumen

Alimentos que consumen bebidas preferidas
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En su mayoria suelen frecuentar restaurantes una vez por semana y fines de
semana o0 en dias feriados. También con mayor frecuencia van a restaurantes

acompanados de sus familias, parejas o amigos. (ver figura 10).

Figura 10
Frecuencia de consumo y grupos sociales
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Para el 41% de personas encuestadas les gustaria disfrutar como prioridad la
experiencia gastronémica de una ambientacion de acuerdo con el pais, en este caso de
acuerdo con la cultura mexicana y como segunda opcion el 24% prefiere la realizacion

de un espectaculo gastronomico (ver Figura 11).

En particular este resultado influye directamente para la implementacion de un
espectaculo gastronomico que mejore las expectativas y también ayude a revalorizar la
cultura gastrondmica a traves del arte y la musica. Como actividades adicionales que
les gustaria que un restaurante incluyera se encuentra la masica en vivo en primer lugar

y la creacion de un parqueadero en segundo lugar.

Figura 11

Preferencias por actividades
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Los métodos de pago favoritos en todas las edades son el mismo: el efectivo;
sin embargo, existe una tendencia creciente entre la mediana edad y jévenes que cada
vez estd tomando mas fuerza el uso de transferencias como meétodo de pago preferido

(ver Figura 12).
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Por Gltimo, los factores més significativos que influyen en su decision de

Figura 12
Método de pago preferido

Método de pago preferido

100 meétodo de pago

Efectivo

Pagos enlineay
aplicaciones
maviles

Tarjetas de créditc
o dehito

M Transferencias

80

501

Recuento

40

12,57%
20+

compra al momento de seleccionar restaurantes son las recomendaciones de familiares y

amigos, asi también las resefias que estos tienen en redes sociales Figura 13. En

consecuencia, es sensato poner especial atencion en dar una buena impresion y

mantener una buena reputacion para aumentar el grado de afluencia que posee el tipo de

restaurante.

Porcentaje

Figura 13
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3.4 Segmentacion de mercados

El segmento de mercado al que se dirigira la creacion del producto sera las

personas pertenecientes a las principales ciudades de la provincia de Imbabura que estén

dentro del rango de edad entre 18 a 64 afios, con un nivel de ingresos de entre $451 a

$1500, con un grado académico de nivel superior y bachilleres. Ademas, deben de tener

una preferencia y predisposicion por probar platillos de la cocina internacional

mexicana.

En la Tabla 7 referente a la segmentacién de mercados, se toma en consideracién

la segmentacion geografia, la cual se realiz6 a partir de los datos demogréficos

recopilados por el censo del INEC 2022 obtenidos mediante el visualizador del INEC

(2023). Por otro lado, la segmentacion demogréafica y conductual estan basados en los

datos recopilados por las encuestas realizadas anteriormente.

Tabla 7

Segmentacion del mercado consumidor

Imbabura

SEGMENTACION DE MERCADOS

Producto turistico: Restaurante de gastronomia internacional en

Segmentacion Geogrdfica

Variable Numero Porcentaje
Pais: Ecuador 16,938.986 100%
Region: Sierra 6,951.541 41%
Provincia/s: Imbabura 469.879 3%
385.543
Ciudad: Atuntaqui, Ibarra, Otavalo 2%

ler Resultado: 385.543 personas de Imbabura

Segmentacion Demogrdfica

Variable Numero Porcentaje
Género: Masculino y femenino 385.543 100%
Edad: 18-64 283.552 73%
Estado civil: Solteros y casados 226.841 80%
Empleados publicos y
Ocupacién: privados, estudiantes 138.373 61%
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Ingresos: ’ Entre 5451 a $1500 ’ 70.570 ‘ 51%

2do Resultado: 70.570 hombres y mujeres en edades de 18 a 64 anos de
estado civil solteros y casados, con salarios comprendidos entre $451 a
51500

Segmentacion Conductual

Variable Numero Porcentaje

Preferencias por comida
Estilo de vida mexicana 32.462 46%

Mercado meta: 32.462 personas hombres y mujeres procedentes de la
provincia de Imbabura con edades de entre 18 a 64 aiios, solteros y casados,
con un nivel de ingresos comprendidos entre $451 a $1500 y tengan
preferencia por la comida internacional mexicana.

Nota: La tabla 7 muestra la segmentacién de mercado definida en base a la segmentacion
geogréfica, demografica y conductual para la cual se tomé en consideracion el grado de aceptacion
de comida internacional mexicana de acuerdo con la investigacion de mercados, Elaborado por el
autor, 2023.

3.5 Andlisis del producto

Definir las preferencias de consumo en cuanto al producto y el comportamiento
del mercado es un factor clave, para el disefio de los productos y el restaurante. Por lo
tanto, es necesario establecer parametros acerca de las preferencias de la poblacion en
cuanto a platillos, el nivel de aceptacion de la comida internacional, disefio de la
ambientacion y el valor que estd dispuesto a pagar por los productos y servicios

adquiridos.

Para determinar los aspectos mencionados anteriormente se recurre a tabular los
resultados de las encuestas mediante el cruce de variables, obteniendo la informacién

que se detalla a continuacion en los gréaficos.

En primera instancia, la comida internacional muestra un grado de aceptacion
alto por parte de las personas analizadas, segin muestra la Figura 14, y estan
mayormente dispuestos a consumir la gastronomia mexicana, por lo que se disefiara un

restaurante tematico especializado en comida mexicana.
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Figura 14
Predisposicion por probar comida internacional
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En cuanto al tipo de platos que suelen consumir con mayor frecuencia, se obtuvo
que las carnes son el alimento preferido entre el publico, ademas los asados y mariscos
obtienen un significativo porcentaje de consumo. Las familias suelen estar dispuestas a
pagar por platos de comida mexicana entre $5 a $10, pero también hay personas que

pagarian un valor entre $11 a $15.

3.5.1 Factores que determinan el disefio y productos del restaurante
Para el disefio del restaurante es importante crear una ambientacion de acuerdo
con el pais, por lo que se planea realizar una decoracion que incluya aspectos eludibles a

la cultura mexicana.

Segun muestra la Figura 11 referente a las actividades adicionales es oportuno,
incluir como experiencia gastronémica complementaria el conocimiento y la educacion
por lo que se mostrara a los clientes la historia y procedencia de los platillos, parte de la

cultura mexicana y su vestimenta tradicional.
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Figura 15

Estructura arquitectonica preferida
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Para el establecer el disefio y la estructura arquitecténica que tendrd el
restaurante se presentd a los encuestados la posibilidad de que elijan un estilo de
acuerdo con sus preferencias como se muestra en la imagen de la Figura 16, y el estilo

que se impuso ante el resto fue el rdstico como se observa en la Figura 15.

Figura 16
Disefio de la pregunta 19 sobre las preferencias en el estilo arquitectonico

19. ;Que tipo de estructura arquitectonica le parece adecuado para un restaurante de comida
internacional? *

s

() Moderno
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Como actividades adicionales a las personas les gustaria que se incluyera musica
en vivo, por lo que se prioriza este en primera instancia, sin embargo, también es
pertinente agregar areas para nifios y un parqueadero posteriormente, ya que el

segmento principal son las familias.

3.5.2 Factores que determinan el precio de los productos

Para determinar los precios en el menu se considerara el resultado de la encuesta
en el que con mayor porcentaje de gasto por plato fuerte esta el rango de $5 a $10
Figura 17, Adicionalmente se tomara como referencia los precios con los que trabaja la

competencia que en promedio rondan alrededor de $5 a $9 por platos fuertes.

Figura 17

Gasto promedio por grupo social

Gasto promedio por grupo social

dinera
dispuesto a
pagar
W$11-$15
W$5-$10
Omas de $15

Recuento

Amigos  Compafieros  Familia Pareja Solo
de trabajo

Grupo social

Por ultimo, para establecer el menu en lo que se refiere a bebidas para
acompariar la comida, se toma en cuenta que las personas prefieren en primera instancia
jugos naturales y gaseosas. Tomando como referencia la informacion expuesta se puede
concluir que las personas en Imbabura suelen visitar restaurantes acompafnados de
familia y amigos, gastan un promedio de $5 a $10 por plato fuerte, las bebidas
predilectas que acompafian sus alimentos son los jugos naturales y gaseosas, como

experiencias gastronomicas les gustaria experimentar la ambientacion de acuerdo con la
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cultura mexicana, ademas de conocimiento y educacion de esta. El estilo arquitectonico
que prefieren es el rustico y finalmente en las actividades adicionales que les gustaria
agregar estad la musica en vivo, area para nifios y parqueadero. Por lo que se planea
tomar como referencia para el disefio del producto y los servicios a ofrecer, los datos
recabados mediante la encuesta y los rangos de precios se estableceran en relacion con
la competencia y al promedio de gasto de los consumidores.

3.5.3 Factores que determinan la estructura del menu

Para determinar una correcta distribucion de platillos en la estructura del mend,
se recurre a los resultados expuestos en la Figura 18. Mismos que representan una base
a partir de la cual se establece una mayor variedad de platillos en el contenido que se
ofrece en los platos fuertes y en funcién de la proporcion de consumo por tipos de
platillos que seleccionaron los encuestados se disefiara un mend que corresponda con las
necesidades de los clientes. Asi también, es importante mencionar que en los aspectos
qgue mas valoran los clientes al momento de escoger un restaurante Figura 18. Son un
tipo de menu variado y servicio de calidad, razon por la cual se pretende poner especial
atencion en estas variables y disefiar un menu con una amplia variedad gastronémica
que represente la riqueza gastrondmica mexicana implementando un servicio de calidad
en la atencidn y recepcion de los clientes ademas de establecer precios accesibles a los

consumidores, adaptando los métodos de reserva que se muestran en la Figura 19.

Figura 18
Platillos que consume habitualmente y aspectos mejor valorados en restaurantes

Tipo de platillos que consume habitualmente Aspectos mas valorados en restaurantes
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Figura 19
Métodos de reserva en restaurantes

Forma preferida para realizar reservaciones
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3.6 Andlisis de la demanda

La demanda potencial presente en la Tabla 8, representa el nimero de personas
con intencion de compra por consumir la comida internacional, su célculo esti
determinado a partir del resultado de la segmentacién conductual realizado en la Tabla 8

en funcion del porcentaje de intencion de compra del producto.

Informacion que se recopilé a partir de la investigacion de mercado realizada
mediante la pregunta de la encuesta referente a la predisposicion por probar comida
internacional Figura 14 tomando Unicamente los datos porcentuales correspondientes a
las personas que estan en muy de acuerdo y de acuerdo en probar la comida

internacional como alternativa a la cocina tipica tradicional.

Tabla 8
Demanda potencial

Poblacion mercado objetivo de la provincia 32.462

de Imbabura
% de intencion de compra del producto 84%
DEMANDA POTENCIAL 27.268

Nota. En la tabla 8 se expone la demanda potencial obtenida a partir de la segmentacion
conductual realizada en la tabla 8 en funcidn del porcentaje de intencion de compra realizado
mediante la investigacion de mercado. Elaboracién propia, 2023.
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3.7 Andlisis de la oferta

Para determinar la posible oferta y competencia presente en la provincia se
recurrié al analisis de las entrevistas y el contacto mediante mensajeria y llamadas
telefénicas realizadas a los propietarios y administradores de los establecimientos de
restaurantes especializados en la cocina mexicana que cuenten con una similar
capacidad instalada. Para ello se consider6 los principales competidores con
caracteristicas similares en los cantones de Ibarra y Otavalo (ver Tabla 9) debido a que
ahi es donde se ubican una mayor presencia de establecimientos mexicanos, se puso en
segundo plano al canton Antonio Ante debido a que no existe competencia directa en
cuando a restaurantes de comida mexicana se refiere. Para determinar los principales
competidores se tuvo en consideracion la localizacion, capacidad instalada, precio de
los productos, prestacion del servicio, promocion y comercializacion, canales de
distribucidn, horarios de atencién, horas pico y horas valle. Tomando en consideracion
las variables mencionadas anteriormente, se obtuvo una lista de establecimientos de

alimentos y bebidas de acuerdo como se muestra a continuacion:

Tabla 9
Analisis de la oferta
Nombre Tipo Ubicacion Capacidad Clientes Especializac
mensuales ion
El chipotle  Restaurante Ibarra 68 1360 Comida
mexicana
La catrina Restaurante Ibarra 150 3000 Comida
tacos y mexicana
tequila
Mistic Tacos  Restaurante Ibarra 80 1600 Comida
mexicana
Amor a la Restaurante Ibarra 68 1360 Comida
mexicana mexicana
Cielito Restaurante Ibarra 67 1340 Comida
Lindo mexicana
La Calaca Restaurante Ibarra 70 1400 Comida
mexicana
Tacosy Restaurante Ibarra 56 1120 Comida
chiles mexicana
Orale Restaurante Ibarra 24 480 Comida
mexicana
El Mero Restaurante Ibarra 27 540 Comida
Mex mexicana
Pinches Restaurante Ibarra 40 800 Comida
Nachos mexicana
Restaurante  Restaurante Otavalo 50 1000 Comida
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el callejon mexicana
El jalapefio  Restaurante Ibarra 52 1040 Comida
Mexican mexicana
food
Restaurante  Restaurante Ibarra 39 780 Comida
el callejon 2 mexicana
Balcon de Restaurante Otavalo 48 960 Comida
Imbabura y Bar Mexicana
La catrina Restaurante Otavalo 99 1980 Comida
tacos y mexicana
tequila
Taco bello Restaurante Otavalo 20 400 Comida
mexicana
TOTAL DEMANDA SATISFECHA 19.160

Nota. La tabla 9 es una proyeccion resultante de las entrevistas realizadas a los
propietarios y administradores de los negocios identificando el tipo de establecimiento,
ubicacion, capacidad, clientes mensuales y especializacién. Elaboracion propia, 2023.
Las estimaciones se realizaron sobre la base de la observacion de campo que se
basa en el numero de dias laborables, horarios de atencién de los restaurantes, y horas
pico en cuanto a llegada de clientes. El resultado representa una estimacion de la

cantidad de la demanda satisfecha al mes proporcionada por la competencia.

3.8 Demanda Insatisfecha

Para determinar la cantidad total de la demanda insatisfecha el primer paso es
tomar el dato referente a la demanda potencial calculado en la Tabla 8, posteriormente
se le resta la demanda cubierta por la competencia la cual es resultado del total del
analisis de la competencia expuesto en la Tabla 9. Por lo tanto, la demanda insatisfecha
que se presenta en la Tabla 10 es el resultado de la diferencia existente entre la demanda

potencial y la competencia.

Tabla 10

Demanda insatisfecha mensual

Demanda potencial Competencia Demanda insatisfecha

27.268 19.160 8.108
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El porcentaje de la demanda objetivo que se muestra en la Tabla 11 corresponde
a la cantidad porcentual de personas que podra atender el proyecto de emprendimiento

mensualmente de acuerdo con la capacidad instalada del restaurante.

Tabla 11
Demanda objetivo

Demanda insatisfecha Capacidad de atencion Demanda objetivo %

8.108 1400 17,26%

Nota: la capacidad de atencion representa el numero de clientes que podré atender el
restaurante al mes, dando como resultado que podra recibir al 17.26% del total de la
demanda insatisfecha.

La capacidad instalada del restaurante es de 70 personas y representa el nimero
total de personas que se puede recibir a la vez, estando determinado por el nimero total
de asientos, siendo 70 sillas y 15 mesas disponibles. Las personas que pretende recibir
el restaurante al dia estan establecidas en un promedio de 70 personas, debido a que

restaurantes con similares caracteristicas reciben cantidades parecidas de clientes.

Por ejemplo, segun la entrevista realizada a la propietaria y administradora del
restaurante “El chipotle” Berenice Duran, el promedio de personas que atiende de lunes
a jueves son 50 personas y los fines de semana haciende hasta 100, lo que da como

resultado un promedio de 75 personas al dia.

Para la elaboracion del célculo de personas que el restaurante puede recibir al
mes se toma como referencia un promedio general de 70 personas y se lo multiplica por
un total de 20 dias laborables al mes, dando como resultado la capacidad de atencion de

1400 clientes seguin se muestra en la Tabla 11.
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CAPITULO 4. ESTUDIO TECNICO

4.1 Localizacion

4.1.1 Macro localizacién
Ubicacién

El proyecto por desarrollar se localizard en Ecuador (ver Figura 20), en la
provincia de Imbabura (ver Figura 21), dentro de la ciudad de Atuntaqui, capital del
canton Antonio Ante. Se ubica en una posicién estratégica, limitando al norte, con la
ciudad de Ibarra, al sur con Otavalo, hacia el oeste con Urcuqui y Cotacachi, estando a
60 km de la capital Quito. (GAD Antonio Ante, 2020)

Economia

Atuntaqui es un importante centro textil en el pais, famosa por su produccion
textil de alta calidad y una historia rica en esta industria que se remonta a generaciones
atras, por lo que es reconocida como una capital de la moda a nivel regional. La ciudad
dispone de una facilidad de acceso a la materia prima e insumos debido a que dentro de
su territorio se encuentra el mercado municipal de Atuntaqui. Un importante punto de
abastecimiento para la poblacion, sus principales actividades econdmicas, ademas de la
industria textil, son el comercio y la agricultura, segun se analizé en el apartado 1.2.2

referente al enunciado del problema.
Accesibilidad

La actividad de estos sectores econdémicos consecuentemente genera que la
ciudad esté conectada con varias vias de acceso hacia toda la provincia la mas destacada
se encuentra la carretera de primer orden “Via Panamericana E35”, y las vias que
conectan con lbarra, Otavalo y Urcuqui, varias cooperativas de transporte ofrecen sus
servicios para movilizarse por todo el cantdn, por ejemplo, la “Cooperativa de

transporte Flota Antefia”, ademas de servicios de taxis y camionetas.

Infraestructura

En cuanto a la infraestructura de servicios publicos el cantén ha realizado varias

obras publicas recientemente como redes de alcantarillado, alumbrado publico,
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pavimentacion de calles etc. para proveer de todos los servicios basicos a los sectores
periféricos del canton lo que demuestra una buena administracion en cuanto a estos

servicios.

Gestion publica

Las politicas publicas y planes de desarrollo se ven reflejados en su Plan de
ordenamiento territorial del 2020. El cual promueve el turismo a través de la “creacion
de una ruta turistica que se consolide como una fuente de desarrollo sostenible que
involucre a multiples actores locales, generando recursos para conservar y potenciar el
patrimonio cultural, material e inmaterial” (GAD Antonio Ante, 2020). EI GAD
municipal de Antonio Ante también integra el comité de gestién del proyecto
Geoparque Mundial, lo que beneficia el sector turistico en favor de la provincia.

Condiciones climaticas

Las condiciones climéticas del cantdn Antonio Ante se caracterizan por tener un
clima tipico de la region andina ecuatoriana, con estaciones bien definidas y
temperaturas moderadas. La variabilidad climatica se relaciona en gran medida con la
altitud y la influencia de las estaciones secas y humedas, de acuerdo con él (INAMHI,
2017) los tipos de clima que presenta el canton Antonio Ante son el Ecuatorial
Mesotérmico Semi-HUmedo, caracteristico de las zonas interandinas altas y el
mesotérmico seco que se asocia a los valles interandinos de menor altitud. Estas
condiciones climaticas influyen en la agricultura, la flora y la fauna de la zona, asi como

en la vida cotidiana de sus habitantes.

Patrimonio cultural

El canton cuenta con importantes declaratorias patrimoniales entre las cuales
destacan: la Fabrica textil Imbabura en conjunto con su maquinaria inglesa y alemana
ubicada en la parroquia Andrade Marin declarado Patrimonio Cultural Industrial del
Ecuador, Paila tola como Patrimonio Cultural de la Nacion (GAD Antonio Ante, 2020),
ademas de edificios patrimoniales de arquitectura republicana como plazas, parques,
iglesias etc. Estas declaratorias patrimoniales representan una ventaja turistica al ser

importantes atractivos de interés publico.
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Figura 20
Macro localizacion América - Ecuador

Figura 21
Ecuador-Imbabura

A
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4.1.2 Micro localizacién

Este proyecto de emprendimiento se situaré en el &rea urbana de Atuntaqui, en la
parte central de la ciudad, especificamente en las calles Bolivar y Abdén Calderon,
conforme a la Figura 22. (El sitio es un lugar tentativo debido a que el proyecto depende
de locales de arriendo disponibles en el éarea, por lo que la ubicacion puede variar
ligeramente dependiendo la conveniencia del ejecutante del proyecto)

La calle Bolivar es un sector muy comercial de la ciudad y es un referente en
cuanto a restaurantes se refiere, debido a que existe en el &rea una variedad de
restaurantes de alta categoria que atraen a turistas fuera y dentro de la provincia, asi
también en las cercanias se encuentran muchos locales comerciales de ropa y
accesorios, ademas a tan solo unos minutos se encuentran grandes edificaciones
emblemadticas e importantes centros de encuentro como por ejemplo el Parque Central,
la Iglesia de San Francisco, Fabrica Textil Imbabura, el mercado y ferias artesanales.
Por lo que sin duda es un lugar con mucho potencial turistico, y bastante concurrido por

los turistas y locales.

Si se considera lo anterior la calle Bolivar en concreto dispone de condiciones
Optimas en cuanto a un area comercial se refiere, debido a que cuenta con una gran
variedad de restaurantes y locales comerciales, lo que contribuye al posicionamiento de

la empresa y lo hace muy accesible para reconocer en el mapa.

Su principal desventaja seria la competencia por el motivo gque existen muchos
restaurantes presentes; sin embargo, la ventaja competitiva y caracteristica
diferenciadora del proyecto es que la competencia no ofrece una oferta innovadora, ya
qgue la mayoria de los establecimientos exclusivamente ofrecen comida tipica
tradicional, asados, 0 comida rapida, y ninguna de la cercania tiene implementada una

tematica al 100% de un pais extranjero.
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Figura 22

Ubicacion del proyecto (Atuntaqui, calle Bolivar)

Fuente: Autoria Propia
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4.2 Capacidad instalada

Las dimensiones dispuestas para el desarrollo del proyecto se establecieron en
200 m2 (ver Figura 23), para que los inmuebles puedan tener una correcta distribucion
con suficiente espacio y con la capacidad de atender a 70 personas con un total de 15
mesas, el espacio total esta dividido en secciones como: el comedor con un area de 164
m2 Figura 26, ademas, de acuerdo a la Figura 24 se ha dispuesto de dos areas dedicadas
a la cocina, la primera en la que se ubica la cocina y despensa, la cual cuenta con 14 m2
y la segunda dedicada a la implementacion del espectaculo gastronémico y un bar, que
cuenta con un espacio de 10 m2. En siguiente instancia se encuentra el area del
escenario, la cual dispone de 10 m2 segin muestra la Figura 27. Por ultimo, se

encuentran los bafios con 12 m2 de espacio de acuerdo con la Figura 25.

4.2.1 Planos de instalacion/infraestructura

Figura 23
Plano general del proyecto
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Fuente: Autoria Propia
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Figura 24

Planos del proyecto (Cocina y area de espectaculo)

Area; 14 m2

Area; 10 m2

Fuente: Autoria Propia

Figura 25

Planos del proyecto (Bafio -
proy ( ) Area: 12 m?

Fuente: Autoria Propia
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Figura 26
Planos del proyecto (Comedor)

>y Area: 164 m?

Fuente: Autoria Propia

Figura 27

Planos del proyecto (Escenario)

Area: 10 m2

Fuente: Autoria Propia
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4.2.2 Diseno de interior

Para el disefio interior del restaurante de comida internacional mexicana con
elementos rasticos y de la época colonial (ver Figura 28), se ha seleccionado un espacio
con vigas de madera y el uso del ladrillo en areas como la chimenea, que proporcionan
una base auténtica para el ambiente. Los materiales naturales como la madera, el barro 'y
el hierro forjado se han utilizado en las mesas, sillas y detalles decorativos, mientras que

la paleta de colores calidos y terrosos crea una atmadsfera acogedora.

Se han incorporado elementos arquitectonicos caracteristicos de la época
colonial mexicana, como arcos y columnas talladas, asi como muebles rusticos de
madera maciza con acabados envejecidos y detalles tallados. La iluminacion se ha
cuidado con lamparas de hierro forjado y faroles, y la decoracién incluye textiles
mexicanos Y artesanias, creando un espacio Unico que transporta a los comensales a otra

época mientras disfrutan de una experiencia gastrondmica memorable.

Figura 28

Disefio del restaurante

Nota: Las figuras del disefio de interiores fueron elaboradas haciendo uso de la herramienta
gratuita de disefio y arquitectura floorplanner Fuente: Elaboracién propia.
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4.2.3 Arte mexicano

En el disefio y decoracion se ha integrado arte mexicano en los cuadros y
paredes (ver Figura 30) basado en artistas como Frida Kahlo, Diego Rivera, David
Alfaro Siqueiros, entre otros. Se han seleccionado obras emblematicas y decoraciones
con textiles mexicanos como sarapes, bordados, alfombras y tejidos a mano. También se
incluye elementos de cerdmica y objetos decorativos de la época colonial, que reflejan
la riqueza cultural y artistica de México, afiadiendo un toque de autenticidad y
originalidad al ambiente. Las pinturas de Frida Kahlo (ver Figura 29), con su estilo
Unico y su exploracion de la identidad y la cultura mexicana, se han incorporado
estratégicamente para complementar la decoracién y crear un vinculo emocional con los
comensales. Estas obras de arte no solo afiaden belleza visual, sino que también
contribuyen a la narrativa historica y artistica que define al restaurante como un destino

gastrondmico y cultural Unico.

Figura 29

Pinturas del arte mexicano

e
i

Figura 30
Disefio del comedor
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4.2.4 MdUsica en vivo

Para integrar la decoracion musical en el disefio interior del restaurante, se ha
creado un escenario (ver Figura 31) que servird como punto focal para la representacion
de musica mexicana en vivo. El escenario esta decorado con elementos rusticos y
coloniales, que complementan la tematica del restaurante. Se han colocado instrumentos
musicales tradicionales mexicanos, como guitarras, trompetas, violines y maracas, como
parte de la decoracién, evocando la rica tradicion musical de México. Ademas, se han
incorporado elementos visuales, como proyecciones de imagenes de artistas mexicanos
y escenas de la vida colonial, que ayudan a crear una atmosfera envolvente y auténtica
para los espectaculos musicales. Este disefio integral permite una experiencia visual que

enriquece la experiencia gastronémica y cultural del restaurante.

Figura 31

Escenario y masica

En el escenario se presentaran diferentes géneros musicales tradicionales de

México, como mariachis, rancheras y mausica nortefia. Estos estilos musicales
representan la diversidad cultural y musical de México, ofreciendo a los comensales una
experiencia variada y auténtica. Los mariachis con su caracteristico traje de charro
interpretaran canciones tradicionales y populares, mientras que las rancheras afiadiran
un toque nostalgico y emotivo a la atmosfera. La musica nortefia, con sus ritmos alegres
y contagiosos, completard la experiencia musical, creando un ambiente festivo y
animado que refleje la rica tradicion musical de México. La cultura mexicana abarca
una gran variedad de géneros musicales, por lo que en las presentaciones se puede

integrar la masica contemporanea de manera complementaria.
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4.2.5 Decoraciones

Sobre las mesas, se colocaran arreglos florales con flores tipicas de México,
como las buganvilias, las dalias y los cempasuchiles, en jarrones de barro o ceramica
pintada a mano (ver Figura 32). Estos arreglos florales aportaran color y frescura al

ambiente, ademas de evocar la belleza natural de México.

Figura 32

Decoraciones

El area de recepcion en el restaurante es un espacio crucial que establece la
primera impresion para los clientes. Se ha disefiado para reflejar la esencia y la tematica
del restaurante. Al entrar, los clientes son recibidos por un ambiente acogedor. El area
de recepcién (ver Figura 33) es un punto de encuentro y bienvenida, pero también un
espacio que invita a los clientes a sumergirse en la experiencia cultural y gastronémica
que ofrece el restaurante. Ademas, la disposicion del area de recepcidn se ha planificado
para garantizar la comodidad y la eficiencia en el proceso de registro y asignacion de
mesas. Los clientes pueden esperar comodamente mientras disfrutan de la mdsica en
vivo y la decoracidon encantadora, lo que contribuye a una experiencia de cliente

completa.

Figura 33

Recepcion
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4.2.6 Espectaculo gastronémico

El disefio de la cocina del restaurante incluye dos areas distintas: una destinada a

los espectaculos gastrondmicos y otra para la preparacion tradicional.

El &rea de espectaculos que se muestra en la Figura 35 esta disefiada para que los
chefs realicen preparaciones en vivo, interactuando con los comensales y mostrando
técnicas culinarias tradicionales mexicanas. Esta area cuenta con equipos y herramientas
especializados para garantizar un espectaculo culinario, emocionante y educativo. Los
comensales podran disfrutar de una experiencia gastronémica Unica mientras aprenden
sobre la cultura culinaria mexicana. La disposicion abierta de la cocina permite a los
clientes observar directamente como se preparan los platillos, interactuar con los chefs y
obtener informacion sobre el origen de los ingredientes y la historia culinaria de
México. La seccion del bar, por su parte, ofrece una amplia seleccién de bebidas
tradicionales mexicanas, bebidas refrescantes y licores, con la posibilidad de aprender

sobre su elaboracién y origen.

Figura 34 Figura 35
Cocinay despensa Area del espectaculo

Free SD export
@floorplanner

Por otro lado, el area de cocina tradicional estd disefiada para la preparacion
eficiente de los platillos del menl de acuerdo con la Figura 34. Aqui se ubicara la
despensa, donde se almacenaran los ingredientes frescos y de alta calidad que se utilizan
en la elaboracion de los platillos. Esta area cuenta con equipos de cocina profesionales y
estd organizada de manera que se pueda trabajar de manera eficiente y ordenada,

garantizando la calidad y consistencia de los platillos servidos en el restaurante.
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4.3 Ingenieria del proyecto

4.3.1 Productos y procesos

Dado el comportamiento de consumo de los encuestados, se realizara la creacion
de un restaurante especializado en comida mexicana, con un mend que incluya
principalmente productos carnicos, mariscos y asados, de acuerdo con las preferencias
de los consumidores establecidos en la Figura 9.

El rango de precios de los platos fuertes esta delimitado entre los $5 a $10, con
un costo de produccion promedio del 60%, dicho rango fue establecido a partir del
analisis de las encuestas sobre el precio que estaria dispuesto a pagar el publico por
comida internacional Figura 8. Asi también, a partir de precios referenciales que ofrecen
restaurantes considerados parte de la competencia, por ejemplo: “El Chipotle”, “la
Catrina” y “Mistic Tacos”. ElI menu esta estructurado de acuerdo con los tiempos de
alimentacion preestablecidos por la gastronomia, los cuales se clasifican en: Entradas y

aperitivos, Platos fuertes, Guarniciones o acompafiamientos, y postres.

Dentro de los platos fuertes se establecié una subcategoria dedicada a los platos
especiales la cual es una caracteristica particular que incluyen los restaurantes de
especialidades. Por ultimo, se organizd la seccion dedicada a las bebidas, la cual
contiene bebidas con recetas tradicionales de México y también jugos naturales, agua

mineral y gaseosas.

El contenido del menu platillos y bebidas (ver Tabla 12) fue disefiado a partir de
recetarios como, por ejemplo: el “Gran libro de la Cocina Mexicana” de (De’Angeli &
De’Angeli, 1988), en el que se detalla el origen de los platillos dependiendo de cada
region y los estados que componen la nacién mexicana. Ademas, en él se menciona
parte de la historia del desarrollo de la gastronomia en el pais. Otra fuente bibliografica
en la que se basa la propuesta del menu es el “El Recetario de Cocina Mexicana” de la
autora Baker (2015), compuesto por recetas tradicionales, brindando la clasificacion de
cada platillo en conjunto con su estructura. La presentacion disefié y contenido del
menu fueron revisados por gastronomos egresados de la Universidad Técnica del Norte.
A continuacion, se muestra el menu que se planea incluir a manera de tablas. Para poder
visualizar la presentacion del mena dirigida al pablico (ver anexo 1) o escanear el

codigo QR de la parte inferior.
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Tabla 12

Estructura del menu

Escanea el menu

Entradas y Aperitivos Precio Platos fuertes Precio

Nachos fiesta $7| [Canelones a la mexicana $7

Chicharron y guacamole $6| [Lomo de Cerdo con chiles $9

Empanadas santa Rita $7| | Chimichangas $8,50

Chips con guacamole $4 | | Tamales Oaxaquefios $8

Sopa Azteca $6 | |Enchiladas $10
Pozole $7,50

Especiales Precio Molcajete de carne $10

Ostiones en escabeche $35,50| | Tacos al pastor $9

Langosta al mojo de ajo $18,50| | Nachos con carne $7,50

Filete de cerdo con pifia $22| | Cochinita pibil $10

Birria de borrego $35| [Arroz con camarones mexas $7,50

Coctel de mariscos $27| |Burritos $7,50

Barbacoa de cordero $22,50| |Quesadillas $7,50
Chilaquiles $8
Flautas del norte $6

Guarniciones Precio Bebidas Precio

Salsa pico de gallo $1,50 Jamaica $1,80

Salsa verde tres hiervas $1,50 Horchata $2,50

Salsa sinaloense $1,50 Tamarindo $1,80

Salsa de chile habanero $4 Tepache $2,50

Salsa chipotle $4,99 Champurrado $3,50

Salsa roja $4 Limonada Tropical $2,50

Albondigas de pescado $4,99 Te helado $1,80

Frijoles charros $5 Gaseosa $1,50

Chiles rancheros $3,50 Agua Mineral $1

Ensalada de maiz $3,50 Limonada de hierba buena  [$1,80

Especial ponche de frutas $3,50

Postres Precio

Copas nevadas $7

Bufiuelos $6,50

Cajeta de celaya $6

Capirotada $7,50

Tarta de frutas $10
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4.3.1.1 Descripcion del proceso productivo o prestacion del servicio

Figura 36

Diagrama de flujo del servicio

Entrada
del cliente al El cliente es recibido Se decide a que area

en recepcion va
restaurante

El
cliente
espera mientras ) Disponibilidad de
hay mesas L mesas
disponibles

Restaurante

Sentarse en las
mesas

. ici Enviar la orden a la
Llevar la carta mend Acercarse a la mesa jlgmaroesicionioe . .
orden cocina

Regresar despues de
un momento

El C“.ente Llevar la cuenta a la . .
¥ se retira del mesa Servir el platillo Se prepara la orden

restaurante

Se paga la cuenta

En la Figura 36 el proceso del servicio comienza desde el ingreso del cliente al
restaurante, tan pronto como sea posible serd atendido en la recepcién en donde se le

dara la bienvenida y se le brindara la informacion que requiera sobre nuestros productos
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y servicios. Posteriormente, el cliente decidird a qué area desea ir si va al restaurante o
al bar, luego se le informard si existen disponibilidad de mesas en cada area. En el caso
de que no exista disponibilidad de sillas, el cliente puede decidir esperar en la zona de
espera mientras se desocupa algun sitio o también podria decir marcharse y reservar en
otro momento. En el caso de existir mesas disponibles el cliente procede a tomar
asiento, después se le llevara la carta mend a su mesa, donde después de unos minutos
el mesero se acercara a la mesa para tomar la orden. Si ain no toma la decision el
cliente se le dara unos minutos mas de tiempo hasta que decida, una vez tomada la
orden se trasladara la orden a la cocina para que la puedan preparar y una vez esté lista
se le servird el platillo a la mesa. Posteriormente, una vez que el cliente termine de
comer, se le llevara la cuenta y finalmente la persona podra cancelar el costo en la
recepcion. Y asi por ultimo se le dara la despedida y podrad retirarse dando por

finalizado el proceso de compra.

Figura 37

Diagrama de flujo de preparacion de alimentos

Pedido o compra
de materia prima

Preparacién de la Recepcidn de Organizacioén de Se decide a que
cocina materta prima puestos de trabajo area va

Se prepara la Se recibe la orden

i : -alistamientt i t t
orden del cliente del cliente Pre-alistamiento Restaurante

Se comunica al
mesero que la

orden esta lista
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El proceso de preparacion de los alimentos (ver Figura 37) comienza desde la
compra de la materia prima hacia los proveedores, seleccionando los mejores productos
para su preparacion en la cocina. Cada producto es direccionado a su lugar
correspondiente decidiendo si va al restaurante o al bar, luego el restaurante recibe la
materia prima y la almacena en la despensa, los productos que necesitan refrigerarse
para mantenerse frescos son colocados en los congeladores. La materia prima necesaria
estara disponible al alcance de los chefs y bar tender, los cuales recibiran la orden de los
clientes mediante el mesero y realizaran la preparacion de la orden de acuerdo con los
platillos que soliciten los clientes. Una vez la materia prima es transformada en los
platillos terminados por el chef, se le notifica al mesero y finalmente se traslada la orden

lista a la mesa correspondiente donde se ubica el cliente.

4.3.2 Obra civil necesaria

4.3.3 Maquinaria y equipo

Tabla 13

Maquinaria y equipo

Adecuaciones y Caracteristicas Cantidad Valor Unitario Total
construcciones
Disefio de interior Decoracion del
interior del

(Ambientacion) 1 3500usd 3500usd

establecimiento en
base a la tematica
del pais mexicano

Alquiler Alquiler de un local 1 700usd 700usd
comercial de 132 m2

Chimenea rustica Instalacion de 1 800usd 800usd
chimenea eléctrica
estilo rustica

TOTAL 5000usd
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AREA

Servicio

4.3.4 Insumos y mobiliario
Tabla 14
Insumos y mobiliario

EQUIPO
Congelador

Produccién

Congelador para
frutas

Cocina
Industrial

Freidora

Refrigerador
Enfriador

Licuadora

Horno
Industrial

Microondas

Batidora
Sanduchera

Cernidor metalico

Cernidor de
plastico

Sartén basculante
Triturador
Salseros
Television

Equipo de
facturacién

Computador
Equipo de sonido

Total

CANT

CARACTERISTICAS

Congelador industrial dos
puertas

Congelador horizontal
puerta corrediza

Estufa industrial

Freidor plancha con doble
quemador

Refrigeradora doble puerta

Marca Oster

Horno a gas con grill
eléctrico

Microondas Smart

Batidora Black & Decker
color negro

Sanduchera Panini Xpress
24535pan Black & Decker

Cernidor metalico

Cernidor de plastico

Sartén basculante hostecocc

Multicombo triturador
Salseros de plastico
TCL 32”

Impresora matricial
Caja de dinero metalica

PC de escritorio completa

Parlante amplificado

VALOR

850,00

600,00

430,00

312,00

1400,00

300,00

650,00

200,00
34,99

75,98

18,00
5,00

255,20
110,00
17,00
200,00
400,00

800,00
105,00
6.563,17
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Mobiliaria

Tabla 15
Mobiliaria
AREA INSUMO
Produccion Estanteria
Vajilla
Cubiertos
Cristaleria
Kit de
cocteleria

Servicio

Estante para
licores
Extintor

Vitrina

Jarras

Jarras de
bowl

Rodillo de
madera

Tabla de
picar

Kit Sartén
antiadherente

Cuchillos

Kit Ollas

Mesas y
sillas

CANT

10

10
10

CARACTERISTICAS

Estanteria soporte
metéalico

Kit vajilla 70

Set de cubiertos de acero
inoxidable x70

Kit 100 (Vasos, Copas)

Kit completo de coctelera
de coctel de 14 piezas

Estante para la exhibicion
de botellas de licor
Extintores Co2 10 Libras
Mostradores vitrinas
Exhibidores modulos
Jarras de vidrio 1.5L

Jarras de vidrio

Palo de amasar de
madera
Tabla de picar de

madera de teka

Juego de 2 sartenes
Umco

Set de cuchillos para
Cocina Profesional

Combo de ollas 12 Pz

Mesas de madera
envejecida y sillas con
almohadilla para 4

VALOR
UNIT.

90,00

180,00

105,00

240,00

40,00

100,00

45,26
100,00

5,00
12,00

6,50

7,00

30,00

12,00

188,25
98,00

TOTAL,
usd

180,00

1800,00

210,00

240,00

40,00

100,00

45,26
200,00

50,00
120,00

13,00

21,00

60,00

12,00

1129,5

980,00
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Mesas y
sillas

Sillon

Mesa de
vidrio
Total
4.4 Inversion inicial
Tabla 16

Inversion inicial

personas.

Mesas de madera 140,00
envejecida y sillas con

almohadilla para 8

personas.

Sofa, Sillén Espera, 120,00
Lounge

Mesa Eames comedor 4 86,00
Puestos vidrio metalica 80
cm

Descripcion resumen
Construccion/adecuaciones
Maquinaria
Equipos, Insumos y requerimientos
Personal administrativo/mesero y Chef

TOTAL

Cantidad

$5.000,00
$6.563,17
$5.726,76
$1.700,00

18.989,93 USD

320,00

120,00

86,00

5.726,76
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CAPITULO 5. ESTUDIO ADMINISTRATIVO
5.1 Estructura organizativa y administrativa
5.1.1 Mision

En La Colonia restaurante nuestra mision es deleitar a nuestros clientes con una
experiencia gastronémica auténtica y ofrecer un servicio alimentario de alta calidad,
destacando la riqueza y diversidad de la comida mexicana ofreciendo un espectaculo
gastrondmico y cultural musical. Nos comprometemos a ofrecer un servicio excepcional,
combinando la hospitalidad calida y genuina con platillos preparados con ingredientes
frescos y auténticos. Buscamos crear momentos memorables para nuestros comensales,

convirtiéndonos en el referente indiscutible de la excelencia culinaria mexicana.

5.1.2 Vision

Nos visualizamos como el destino preferido para los amantes de la auténtica
comida mexicana, distinguiéndonos por nuestra calidad en el servicio, competitividad
en el mercado y constante innovacion. Aspiramos a ser reconocidos a nivel nacional e
internacional como un restaurante emblematico que combina la tradicién culinaria con
enfoques vanguardistas que promuevan la valoracion de la cultura arte y tradiciones
culinarias, ofreciendo experiencias Unicas que superan las expectativas de nuestros

clientes.
5.1.3 Politicas

Atencion al Cliente

e Establecer estandares de servicio al cliente y expectativas de comportamiento
del personal.

¢ Implementar protocolos para manejar quejas y solicitudes de los clientes de
manera efectiva y amigable.
Recursos Humanos

e Establecer politicas de capacitacion sobre atencion al cliente y desarrollo
continuo para el personal.

e Fomentar un entorno de trabajo inclusivo y respetuoso.
Horarios y Asistencia

e Establecer horarios laborales y adoptar politicas de puntualidad.
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Uniformes

e Establecer pautas para la presentacion personal y el uso de uniformes.
Seguridad Alimentaria

e Establecer normas para el manejo seguro de alimentos y la limpieza del area de
cocina.
Sostenibilidad

e Establecer pautas para la gestion de residuos y el uso eficiente de los recursos.
Desarrollo Profesional

e Fomentar oportunidades de crecimiento y desarrollo para los empleados.

e Establecer un plan de revision de desempefio y reconocimiento.

5.1.4 Valores

Calidad: Buscamos la excelencia en todo lo que hacemos. Utilizamos
ingredientes frescos y de la mas alta calidad para garantizar que cada platillo refleje los

estandares superiores que nos proponemos alcanzar.

Autenticidad: Nos comprometemos a preservar la autenticidad en cada aspecto
de nuestra operacidn, desde la seleccion de ingredientes hasta la presentacion de los
platillos. VValoramos la fidelidad a las recetas tradicionales y tratamos de recrear una

ambientacion lo mas apegada a la experiencia culinaria mexicana.

Hospitalidad: Nuestro equipo se esfuerza por ofrecer un servicio calido y
acogedor. Valoramos la hospitalidad genuina y nos esforzamos por crear un ambiente

en el que nuestros clientes se sientan bienvenidos y atendidos.

Cultura y Tradicion: Celebramos la riqueza de la cultura mexicana y nos
esforzamos por ser un espacio donde las tradiciones culinarias y la autenticidad se

entrelazan para ofrecer una experiencia y ambientacion cultural Gnica.

Sostenibilidad: Nos comprometemos a ser responsables con el medio ambiente
y la comunidad. Buscamos practicas sostenibles en la seleccion de ingredientes, el
manejo de residuos y otras operaciones para contribuir al bienestar a largo plazo de

nuestro entorno.
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5.1.5. Marca e imagen corporativa

El principal simbolo del logo es la calavera (ver Figura 38), la cual hace alusién
al dia de los muertos, la cual es un emblema distintivo y muy reconocido de la cultura
mexicana, y esta adornada con detalles y flores coloridas que simbolizan la alegria y

diversidad cultural presente en los mexicanos.

El nombre “La Colonia” esta inspirado en la palabra popular de la jerga
coloquial mexicana ‘“colonia” la cual es usada comUnmente para referirse a los

vecindarios, barrios o urbanizaciones privadas.

El slogan “Arte y tradicion mexicana” expresa el tipo de servicio y valores que
quiere transmitir la empresa, ya que se pretende promover la valorizacién de la cultura a
través de la expresion del arte mediante la musica y espectaculo gastronémico mientras
que la palabra tradicion mexicana, hace alusion a la forma tradicional de preparar los

alimentos y la gran riqueza gastronémica que posee la cocina mexicana.

Los colores emblema de la empresa seleccionados para la creacion del logo son
el amarillo blanco y negro, los cuales segun la psicologia del color transmiten y evocan

sentimientos y emociones como:

) Amarillo: calidez, amabilidad, positividad

) Blanco: respeto, neutralidad

. Negro: prestigio, valor

Adicionalmente, se agregaron elementos como banderillas festivas, las cuales
hacen alusion a la tradicion festiva y folcldrica de la cultura mexicana e integran los

colores de la bandera nacional.

Para concluir, la definicion del disefio de la marca y logotipo fueron evaluados,
mediante un grupo focal, compuesto por 12 personas en el que los participantes votaron
por el logotipo que mas atractivo les parecia de entre 5 opciones (ver anexo 4), en la que
el logotipo ganador fue el expuesto en la Figura 38, mismo que serd mostrado en los

articulos publicitarios Figura 39 y redes sociales, ver Figura 40.
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Figura 38
Logotipo del proyecto (Fondo Oscuro)

LA YVY

COLONIA

¥ TEADICTON MEXICANA

Fuente: Autoria Propia

Figura 39

Imagotipo (Rotulo Publicitario)

Fuente: Autoria Propia
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Figura 40
Imagotipo (Publicidad en redes sociales)

Fuente: Autoria Propia
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5.1.6. Organigrama Estructural
Figura 41
Organigrama estructural

SIMBOLOGIA

Actividad [ ]

Linea de mando _
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Direccién general

Administracion

Departamentos

Entretenimiento

Produccion Servicio

Fuente: Autoria Propia

En el organigrama estructural (ver Figura 41) la empresa esta estructurada de
una forma jerarquica que parte desde el mando de la direccion general en el que el
propietario coordina el correcto funcionamiento de la empresa y se encarga de realizar
un trabajo en conjunto de con la administracion desde la cual se informa a la direccion
general aspectos relacionados con temas administrativos, financieros, legales, entre
otros. Ademas, para la parte relacionada con la contabilidad se necesitara de la ayuda de
un asistente contable, el cual no tendra relacion de dependencia con la empresa, por lo
cual esta resaltado en color naranja con lineas entrecortadas. En el siguiente nivel existe
la presencia de los departamentos de produccion, servicio y entretenimiento:

Produccion: esta encargado de la preparacion de los alimentos

Servicio: es el encargado de la mediacion o el contacto directo de comunicacion

que tendra los clientes para adquirir los productos y servicios que la empresa oferta

Entretenimiento: este departamento se relaciona con todo lo que tiene que ver

respecto a la coordinacion y contratacion de grupos musicales y la realizacién de
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eventos culturales de masica en vivo que se ofreceran dentro del restaurante, ademas del

espectaculo gastronomico que ofrecerdn los chefs durante la preparacién de los

alimentos.

5.1.7. Organigrama Funcional
Figura 42

Organigrama Funcional
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Fuente: Autoria Propia

En la Figura 42 las funciones que realizara el personal son establecidas de

acuerdo con su cargo y seran asignadas de la siguiente manera:

Gerente General/ Propietario:

e Toma de decisiones estratégicas.

e Supervision general del restaurante.

e Gestion financiera.

e Supervisa las operaciones diarias.

e Coordinacion entre los departamentos.
e Gestion de personal y recursos.

Chef ejecutivo:

e Planificacion del mena gastronémico y coordinacion con el espectaculo.

e Preparacion de alimentos
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e Supervision de la cocina y control de calidad.
e Gestion de inventario de alimentos.

Personal de Cocina:

e Cocineros/as y ayudantes de cocina.
e Preparacion de alimentos de acuerdo con el menu establecido.
e Colaboracion con el chef principal

Camareros y Bar tender:

e Atienden a los clientes en las mesas y en la barra.
e Sirven comidas y bebidas.
e Proporcionan informacion sobre el menu y el espectaculo.

Coordinador de Espectéaculo:

e Organizay programa los eventos gastronomicos y musicales en vivo.

e Coordina con el chef para integrar el espectaculo con la experiencia
gastronémica.

e Seencarga de la logistica y la contratacion de artistas.

Personal de Servicio:

e Asisten en la atencion a los clientes y el servicio de mesas.
e Ayudantes de camarero/a.
e Colaboran en la coordinacion de eventos.

Equipo de Entretenimiento:

e MUsicos en vivo, artistas gastrondmicos, u otros artistas.

e Realizan espectéculos en vivo durante las horas designadas.

e Coordinan con el chef y el coordinador de espectaculos para una experiencia
integrada.

5.1.8 Constitucion de la empresa y propiedad intelectual

El tipo de proyecto a desarrollar estd considerado dentro de los servicios de
alimentos y bebidas pertenecientes dentro de la clasificacién de restaurantes (MINTUR,
2018)

El nombre con el que se registrara el proyecto es “La Colonia” la cual estara
constituida como una Sociedad por Acciones Simplificada (SAS) que se puede
constituir por una o varias personas naturales o juridicas mediante un proceso

simplificado ante la Superintendencia de Compafiias, Valores y Seguros, al inicio sera
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definida como empresa unipersonal y requiere de los siguientes requisitos: guia
constitucién de sociedades por acciones simplificadas

Registro en la Superintendencia de Companiias (Supercias, 2024)

= Reserva de denominacion

= Acto o contrato constitutivos.

= Nombramiento de Representante Legal.

= Peticion de inscripcion con la informacion necesaria para el registro del

usuario en el sistema.

Requisitos legales generales para la constitucién del proyecto

= El registro unico de contribuyentes (Ruc)

= Registro ante el Ministerio de Turismo

= Licencia anual de funcionamiento

= Registro en el municipio de Antonio Ante

= Permiso de funcionamiento del cuerpo de bomberos

= Permiso de funcionamiento emitido por ARCSA.

Registro de turismo

= Detalle de inventario valorado de activos fijos o, el balance presentado a la
Superintendencia,

= Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

= Pago del 1 x 1000 sobre el valor de los activos fijos, en los formatos y
procedimientos establecidos por a la Autoridad de turismo

= Certificado de informe de compatibilidad favorable de uso de suelo otorgado
por el Gobierno Auténomo Descentralizado.

= Documento que habilite la situacion legal del local si es arrendado, cedido o

propio.

Licencia Unica anual de funcionamiento otorgada por el GAD de Antonio

Ante, segun estipula el Reglamento turistico de alimentos y bebidas (Ministerial, 2018)

= Registro de Turismo otorgado por la Autoridad Nacional de Turismo;
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= Certificado de encontrarse al dia en las contribuciones establecidas por la
Autoridad Nacional de Turismo

= |nspeccion y permiso del cuerpo de bomberos

= Registro ambiental municipal

= Permiso de funcionamiento de la agencia nacional de regulacién, control y
vigilancia sanitaria (ARCSA, 2024)

= Lista de servicios y/o productos ofertados con precios actualizados (GAD
Antonio Ante, 2014)

Categorizacion

El Reglamento turistico de alimentos y bebidas Ministerial (2018) establece 5
categorias para el caso de restaurantes y seran clasificados mediante tenedores (ver
Tabla 18), siendo la categoria 1 tenedor la mas baja hasta los de mayor categoria de 5
tenedores, los aspectos a ser evaluados para obtener una categoria son: la
Infraestructura, BPM y servicio para comprobar los requisitos existen 41 preguntas a la
que se le asigna una valoracion de acuerdo a su cumplimiento dando como resultado el
porcentaje que asignaria la categoria correspondiente, los porcentajes y sus respectivas
categorias se especifican a continuacion aclarando que el porcentaje minimo para
obtener una categoria es de 40%:

Tabla 17

Categorizacion restaurantes

Categoria Porcentaje
5 tenedores Mayor o igual a 91%
4 tenedores Entre 81% y 90%
3 tenedores Entre 80% y 71%
2 tenedores Entre 70% y 61%
1 tenedor Entre 60% y 40%

Nota: La tabla 18 fue elaborada a partir de la categorizacion de restaurantes establecida
en el reglamento turistico de alimentos y bebidas. Fuente: Autoria Propia
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5.2 Propuesta comercial

Las estrategias y medios de comercializacion de los servicios se realizard en
primer lugar a través del servicio directo mediante la atencion en el local comercial de
forma fisica dicha funcion sera delegada al personal de la empresa encargado de
recepcion el cual estard especializado en brindar orientacion e informacion al cliente, se
decidio esta forma primordialmente porque segun la investigacion de mercado es la
principal forma de adquirir los servicios, adicionalmente es importante incluir el uso de
medios digitales para la implementacion del servicio de delivery a través de

aplicaciones como Uber Eats, Pedidos Ya, Beez y Rappi entre otras.

Por otro lado, también es fundamental tener en cuenta el uso y promocion en
redes sociales como Facebook, Instagram, TikTok y WhatsApp Business. Actualmente,
la figura de los influencers ha tomado un rol bastante relevante en redes sociales, por lo
que esporadicamente se podréa realizar colaboraciones en las que ellos promocionen el
restaurante a sus audiencias y lograr asi llegar a mas gente. Ademas, se contara con una
pagina web oficial (ver Figura 43) desde la cual se podrd obtener informacion
actualizada del mend que se ofrecera diariamente. Y también se podra realizar sus
respectivas reservaciones directamente con el restaurante sin la necesidad de

intermediarios.

Figura 43

Disefio pagina web

— ﬁ a Iniciar sesién
M 1A 5 p . " 2
@ COLONIA Inicio Sobre nosolros Menil Reservaciones Redes Sociales
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Finalmente, es pertinente dar a conocer la empresa mediante los servicios que
ofrece Google Business y asi poder visualizar informacion del restaurante y su
respectiva ubicacion mediante su motor de busqueda. Que facilitara el acceso a los
servicios debido a que los usuarios podran acceder a comentarios del restaurante,
imagenes de los platillos e instalaciones, el menu (ver Figura 44), horarios de atencion,
ubicacién, etc. facilitando la difusion y posicionamiento de este.

Figura 44

Tienda online y contenido de pagina web

Valores

* Confianza

* ResponsabilidadsdaMedio Ambiente

* Compromiso

¢ Innovacion

Fuente: Autoria Propia
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CAPITULO 6. ESTUDIO AMBIENTAL

6.1 Descripcion de las etapas y sus respectivas actividades del
emprendimiento.

Las etapas que se desarrollan para la implementacion del proyecto son de
construccién y operacion (ver Tabla 18), a partir de las cuales se constituye una serie de
actividades y areas, donde se generan impactos ambientales ver Tabla 20 que repercuten

en los factores biofisico, sociocultural y econdmico y segun muestra la Tabla 19.

Tabla 18
Actividades y areas del proyecto
Etapa Actividad o Area
Construccion Construccion y adecuacion

Ambientacion del interior

Operacion Cocina
Bar

Restaurante

Delivery

Escenario

Administracién

Recepcion
Factores Ambientales
Tabla 19
Identificacién de factores
Factores Componentes
Biofisico Agua
Suelo
Aire
Atmosfera
Sociocultural y Econémico Econdémico
Cultural
Estético
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6.1.2 Impactos Ambientales

Tabla 20

Identificacion de impactos ambientales del proyecto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS EN LA IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANTE DE GASTRONOMIA INTERMACIONAL EM ATUNTAQUI-ECUADOR

ACTIVIDADES
Construccion Operacion
FACTORES Y = c =
COMPONENTES IMPACTOS AMBIENTALES = 2 g 8 - % = = = E
AMBIENTALES s 5 g 2 E E 5 % z g E-;
E: | g2 | ° Z = 2 £ .
[Contmmo de seu Ol e lelolooe O 6 | o
Generacion de aguas residuales (-] (-) {-) (-)
_E Suclo  |Generacion de residuos solidos (-) (-) (-) {-) (-) (-) (-) {-) {-)
& e Contaminacion acistica {-) {-) (-) {-) (-) (-) (-) (-)
Olores por generacion de residuos solidos (-] (-) (-) {-) (-) (- {-)
armasfers |Acumulacion de CO2 por combusticn (-) {-) (- (-
3 Empleo (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+)
E onémica Aumento de Ingresos econdmicos (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+)
2 Dinamizacidn de la economia (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+
,—z' Mejoramiento de la calidad de vida (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+)
% cuteurat Valoracion historica (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+) (+)
§ Valoracion de tradicion gastrondmica (+) (+) (+) (+) (+) (+)
“ Estética  [lmpacto visual (+) (+) (+) {+) {+) {(+)

Fuente: Autoria Propia
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6.2 Determinacion de la metodologia

6.2.1 Método de Criterios Relevantes Integrados (CRI).

Este método se basa en un analisis multi criterio, que parte de la idea de que un
impacto ambiental se puede estimar a partir de la discusion y andlisis de criterios con

valoracion ambiental.

El método de Criterios Relevantes Integrados (CRI) del autor (Buroz, 1990)
consiste en asignar valores a los efectos adversos relevantes de acuerdo con los criterios
de extension, intensidad, duracion, reversibilidad e incidencia, para de esta manera
alcanzar el valor de impacto ambiental por efecto y la jerarquizacion de estos. (Bau-
Satula, 2017) para la aplicacion del método en el proyecto se establece una valoracion
de acuerdo con una escala predeterminada y se asignan valores a las variables de
Intensidad (I), Extensién (E), Duracion (D), Reversibilidad (Re) e Incidencia (G).

6.2.1.1 Determinacion de la magnitud del impacto

La magnitud se determina del resultado de la sumatoria entre las variables de
Intensidad (I), Extensién (E), y Duracion (D) donde cada variable se multiplica por el

valor de peso asignado, el cual esta determinado en la siguiente formula.

Ma= (I « WI)+ (E x WE) + (D * WD)

Donde:

* Ma: Valor calculado de la magnitud del impacto ambiental

* [: Valor del criterio de intensidad del impacto

* WI: Peso del criterio de intensidad (Su valor es 0.40)

* D: Valor del criterio de duracion del impacto

* WD: Peso del criterio de duracion del impacto (Su valor es 0.20)

* E: Valor del criterio de extension del impacto

* WE: Peso del criterio de extension (Su valor es 0.40)
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6.2.1.2 Determinacion del Valor del indice Ambiental (VIA).

El VIA se obtiene a partir del producto o la multiplicacion de los valores
asignados en las variables de reversibilidad (R), incidencia (I) y magnitud (M); Mismos
que a su vez estan elevados a los exponentes de criterio de peso los cuales se detallan a

continuacion:

VIA = (RF™ + G » M}™)

Donde:

* XM Peso del criterio de magnitud = 0,61

* XR Peso del criterio de reversibilidad = 0,22
* XG Peso del criterio de incidencia = 0,17

Criterios de Valoracion

Tabla 21
Criterios para la valoracién de impactos

PARAMETRO CRITERIO ESCALA VALOR
Intensidad del Grado con el que un impacto Alto 7-9
impacto (1) altera un determinado elemento

del ambiente, esta relacionado

con la fragilidad y sensibilidad
de este, los valores escalan en
nivel alto, medio o bajo. El
valor numérico depende del
grado del cambio sufrido y

Medio 4-6

establece la prediccion del
cambio neto entre las
condiciones, con y sin proyecto.

Bajo 1-3

Extension 0 Serefiere al area geografica que Regional 10
influencia puede tener influencia o que
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espacial (E)

afectara la actividad por un

) L, Local 5
impacto en relacion con el
entorno del proyecto, la cual
puede ser puntual, local o
regional. Puntual 2
Duracién (D) Se refiere al tiempo que el (>10afios) Largo 10
efecto que genera el proyecto
podria permanecer desde su
aparicion, y a partir del cual el
factor afectado regresaria a las (5-10 Mediano 5
condiciones iniciales, previo a  afos)
la accion de medios naturales o
mediante la introduccién de
medidas correctoras. (0-5 Corto 2
anos)
Criterios para Valoracion de Impactos
Tabla 22
Criterios valoracion de Impactos
PARAMETRO CRITERIO ESCALA VALOR
Reversibilidad Se trata de la  Irreversible Baja o 10
(R) capacidad de irrecuperable
reconstruir el factor
afectado p(cj)r_ (Ial Puede ser 9
proyec Fo’ es gecir, fa recuperable a
posibilidad de regresar muy largo
a _I?s con_dmontis plazo (>30
iniciales previas a la afios) y a
intervencion humana, elevados
una vez que aquella costos
deja de actuar. (Admin,
2023)
Parcialmente Media 5
Reversible (reversible a
largoy
mediano
plazo)
Reversible Alta 2
(reversible de
forma
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inmediata 0 a
corto plazo)

Incidencia (G) Posibilidad real o Alto 10
potencial de que una
actividad produzca un
impacto  sobre un
factor ambiental. Se

clasifica como Alto
cuando  existe la
certeza de que un
impacto se produzca
(Real) Medio es la
condicion de duda de

Medio )

que se produzca 0 no Bajo 2
un impacto y, Bajo si

no existe la certeza de

que un impacto se

produzca (Potencial)

Fuente: Autoria propia tomando como referencia el trabajo del autor (CELEC
EPTRANSELECTRIC, 2010)
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6.2.3 Determinacion de la Severidad del Impacto

La severidad (S) de cada impacto es directamente proporcional a la
multiplicacion de la Magnitud por el Valor de indice Ambiental (VIA) lo que quiere
decir que a mayores valores se obtenga dentro de la magnitud y el VIA mayor sera la

severidad obtenida, la formula corresponde a:
S=M=VIA

Para la jerarquizacion de los impactos se determin6 una escala de valores que
tiene el 0 como su valor minimo y el 100 como maximo, los cuales seran utilizados para
calificar el grado de severidad de cada impacto, que se define mediante el proceso de
calificacion valorado mediante las tablas de aplicacion del método de la seccidn 6.3.
Los impactos son clasificados de acuerdo con su naturaleza de caracter positivo y
negativo. En donde los que cuenten con valores mas altos tendrén el més alto indice de
impacto, ya sea de forma adversa o favorable, representados en tonalidades de color

rojo y azul respectivamente, como se detalla en la Tabla 23.

Tabla 23

Valoracién de severidad del impacto

Severidad del Impacto Escala

Leve 0-5
Moderado 6-15
Severo 16-39

Critico (Impacto Adverso)

Representativo (Impacto Beneficioso o positivo)

Fuente: Autoria Propia



6.3 Aplicacion del método

6.3.

1 Matrices de aplicacion

Tabla 24
Matriz de Intensidad del Impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS EN LA IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANTE DE GASTRONOMIA INTERNACIONAL EN ATUNTAQUI-ECUADOR

Intensidad Valor
Alto 7ahs
Medio 4a6b
Bajo la3i

ACTIVIDADES
Construccion Crperacion
FACTORES Y = = =
= (= D e H o =
COMPOMENTES IMPACTOS AMBIEMTALES G 3 5 = = = = 2 = 5
AMBIENTALES = - E 3 5 E o # g
S o o = | E T o = o
n g = L ] 2 o E s
5 m E ™ o o
i =T, =T
Consumo de agua 4 4 5 5 3 3 1 1
Agua
Generacion de aguas residuales 4 4 4 3
8 Sueloc  |Generacidn de residuos sdlidos 4 4 4 4 2 3 1 1
[l
= Contaminacidn acistica 4 3 3 3 3 3 1
m Aire
Olores por generacion de residuos solidos 3 2 3 3 3 2 1
Atmosfera |Acumulacién de CO2 por combustidn 3 3 3 3
Empleo 6 5 6 5 5 3 b 5 5
]
E Aumento de Ingresos econdmicos 5 4 i} i} 5 -1 i] il
5 Economico
= Dinamizacion de la economia 5 4 ] 5 ] 5 7 4 3
L=}
= Mejoramiento de la calidad de vida 6 6 6 6 6 7 b 5
™
=] Valoracian histérica ] 7 7 ] ] 5 7 5
3 Cultural
k= Valoracion de tradicion gastronomica 6 6 7 7 6 il
[}
& Estética |Impacto visual 6 6 7 6 i] 7

Fuente: Autoria Propia
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Tabla 25
Matriz de extension del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS EN LA IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANTE DE GASTROMOMIA INTERNACIONAL EM ATUNTAQUI-ECUADOR Extension Valar
ACTIVIDADES
Construccion Operacion Regional 10
FACTORES Y z. _ s _ o 5 _ Local 5
COMPOMENTES IMPACTOS AMBIENTALES =] E L= = % = 2 g 5
AMBIENTALES = z 2 5 5 5 E z B g Puntual 2
o m E D o 0
L] <L <
Consumo de agua 2 2 2 2 2 2 2 2
Agua

Generacion de aguas residuales 2 2 2 2
= Suelo |Generacion de residuos solidos 2 2 2 2 2 2 2
ul
5 Contaminacion aclstica 2 2 2 2 2 2 2 2
o Aire

Olores por generacion de residuos solidos 2 2 2 2 2 2 2

Atmosfera | Acumulacion de €02 por combustion 2 2 2 2

Empleo 5 5 5 5 5 5 5 5
]
E Aumento de Ingresos econdmicos 5 5 5 5 5 2 & -1
5 Economico
= Dinamizacion de la economia 5 5 2 2 2 2 5 5
L=}
= Mejoramiento de la calidad de vida g 5 2 2 5 5 & 5
™
= Valoracidn histdrica 5 5 2 2 5 5 5 5
= Cultural
= Valoracion de tradicion gastrondmica 5 5 2 2 5 2
(=]
@ Estética |Impacto visual 2 2 2 2 =] 2

Fuente: Autoria Propia
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Tabla 26
Matriz de duracion del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS EN LA IMPLEMENTACION DE UM RESTAURANTE DE GASTROMOMIA INTERMNACIONAL EM ATUNTAQUI-ECUADOR ..
Duracion Valor
ACTIVIDADES
Construccion Operacion Largo 10
FACTORES Y = _ = . s i Mediano 5
COMPOMENTES IMPACTOS AMBIENTALES =] E L= = % = 2 g 5
AMBIENTALES = = 8 E B 5 z o # 8 |[Corto 2
= Z.= S ke T o] = 8
2 g 23 - g = & E =
o m E D o 0
L] <L <
Consumo de agua 2 2 5 5 2 2 2 2
Agua
Generacion de aguas residuales 2 5 5 2
= Suelo |Generacion de residuos solidos 2 o 5 2 2 2 2
ul
5 Contaminacion aclstica 2 2 2 2 2 2 2 2
o Aire
Olores por generacion de residuos solidos 2 2 2 2 2 2 2
|
Atmosfera | Acumulacion de €02 por combustion 2 2 2 2
Empleo 2 2 5 5 5 2 2 5
]
E Aumento de ingresos econdmicos 2 2 5 5 5 2 2 -1
5 Economico
= Dinamizacion de la economia 2 2 5 5 5 5 2 5
L=}
= Mejoramiento de la calidad de vida g 5 L 5 5 2 2 5
™
= Valoracidn histdrica 5 5 5 2 5 2 5 5
= Cultural
= Valoracion de tradicion gastrondmica 5 5 5 2 5 =
(=]
@ Estética |Impacto visual 5 5 5 5 =] 5

Fuente: Autoria Propia
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Tabla 27
Matriz de reversibilidad del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS EN LA IMPLEMENTACION DE UM RESTAURANTE DE GASTROMOMIA INTERMNACIONAL EM ATUNTAQUI-ECUADOR -
Reversibilidad | Valor
ACTIVIDADES
Construccion Operacion Baja 10
FACTORES Y = - " 5 largo plazo g
COMPOMNENTES IMPACTOS AMBIENTALES 55 5 B - E = o = = (>30 afios)
= E & O E & = = o 5 a
AMBIENTALES 55 B 3 2 E = 5 = T ||Medio 5
Z 38 £ - g = & E &
s " < = 2 Alto 2
Consumo de agua 2 2 2 2 2 2 2
Agua
Generacion de aguas residuales 2 2 2 2
2 Suelo  |Generacion de residuos solidos 2 2 2 2 2 2 2
&
=] Contaminacion acistica 2 2 2 2 2 2 2 2
o Aire
Olores por generacion de residuos solidos 2 2 2 2 2 2 2
Atmosfera | Acumulacion de €02 por combustion 2 2 2 2
Empleo 2 2 2 2 2 2 2 2
(=)
E Aumento de Ingresos econdmicos 2 2 2 2 2 2 2 2
5 Economico —— -
= Dinamizacion de la economia 2 2 2 2 2 2 2 2
[}
= Mejoramiento de la calidad de vida 2 2 2 2 2 2 2 2
™
S Valoracion histdrica 5 5 5 5 5 2 5 5
El Cultural
k=] Valoracion de tradicion gastrondmica L L L 2 L L
[}
@ Estetica (Impacto visual 5 5 5 5 5 2

Fuente: Autoria Propia
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Tabla 28
Matriz de incidencia del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS EN LA IMPLEMENTACION DE UM RESTAURANTE DE GASTROMOMIA INTERMNACIONAL EM ATUNTAQUI-ECUADOR . .
Incidencia Valor
ACTIVIDADES
Construccion Operacion Alto 10
FACTORES Y = c ,._, 5 Medio 5
COMPONENTES IMPACTOS AMBIENTALES 5 & E 5 - E = = = -
[} [} — e . .
AMBIENTALES g o = 8 = B 5 z = # 2 |Baio 2
== = 2 e T o = ]
c o = = & = i E =
g% | &7 = 2
Consumo de agua 2 2 5 5 2 2 2 2
Agua
Generacion de aguas residuales 2 5 5 2
8 Suelo |Generacidn de residuos sdlidos 2 5 L 2 2 2 2
L1
5 Contaminacion actstica 2 2 2 2 2 2 2 2
o Aire
Olores por generacion de residuos solidos 2 2 2 2 2 2 2
Atmodsfera |Acumulacion de CO2 por combustion 2 2 2 2
Empleo 10 10 10 5 10 5 ]
]
E Aumento de Ingresos econdmicos 5 5 5 5 5 & -1
5 Economico
= Dinamizacion de la economia 5 5 10 5 10 5
L=}
> Mejoramiento de la calidad de vida L 5 5 5 ]
™
= Valoracién histdrica o 10 5 5 5 =Y
= Cultural
= Valoracion de tradicion gastrondmica 5 5 10 5 5 =
(=]
@ Estetica |Impacto visual 10 10 5 =] =] 5

Fuente: Autoria Propia
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Tabla 29

Matriz de magnitud del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS EN LA IMPLEMENTACION DE UM RESTAURANTE DE GASTRONOMIA INTERNACIONAL EN ATUNTAQUI-ECUADOR

Ma=(1*0,4)+(E*0,
4)+(D*0,2)

I: Importancia
E: Extension
D: Duracion

ACTIVIDADES
Construccion Orperacion
FACTORES Y _ . o . . -
COMPONENTES IMPACTOS AMBIENTALES S s == o £ = = o 5
AMBIENTALES S 3 g E = = 5 E = 25 g
- s g S % 3 7 E 3
g 1 Iz = = = = =
Consumo de agua 2.8 2.8 3,8 3,8 2,4 2,4 1,6 1,6
Azua

Generacidn de aguas residuales 2,8 3,4 34 2,4
8 Suelo  |Generacidn de residuos sdlidos 2,8 2,8 3,4 3,4 2,8 2 24 1,6 1,6
E Contaminacion actstica 2,8 2,8 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 1,6

Aire
Olores por generacion de residuos sdlidos 2,4 2 2,4 2,4 2,4 2 0 1,6
Atmosfera |Acumulacion de CO2 por combustidn 24 24 24 24

Empleo 4.8 4,4 5,4 5 5 3,6 4,8 5 5
(=)
E Aumento de Ingresos econdmicos 4.4 4 5, L | L 3,2 4,8 L. | 2,8
5 Econdmico
= Dinamizacion de la economia 4,4 4 4,2 3,8 4,2 3,8 5,2 4,6 3,6
> Mejoramiento de la calidad de vida 5,4 5,4 4,2 4,2 5,4 5,2 4,8 5
o
5 Valoracion histérica 5.4 5.8 4.6 3,6 L 4.4 52 5
= Cultural
=] Valoracion de tradicion gastronomica 5,4 L. | 4,6 a G, 4 4,2
@ Estetica |Impacto visual 4,2 4,2 4,6 4,2 5,4 4,6

Fuente: Autoria Propia
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Tabla 30

Matriz de VIA del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS EN LA IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANTE DE GASTRONOMIA INTERMACIONAL EN ATUNTAQUI-ECUADOR

ACTIVIDADES VIA=
Construccicn Operacion (Rin * Gng * MLXm)
FACTORES ¥ 3: - = . o :E _
COMPORNENTES MPACTOS AMBIENTALES 8% | BE E _ g g B = R:Reversibilidad (0,22)
AMBIENTALES 3| 5° E 5 2 = ; G: Incidencia (0,17) M:
T E= = 5 = Magnitud (0,61)
Consuma de agua 2.5 2,5 3,5 3,5 2,2 2,2 1,7 1,7

fes Generacion de aguas residuales 2,5 3,2 3,2 2,2
E Zuelo  |Generacidn de residuos sdlidos 2,5 2,5 3,2 3,2 2,5 2,0 2,2 1,7 1,7
E _ Contaminacion acustica 2,5 2,5 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 1,7

e Olores por generacion de residuos solidos 2,2 2,0 2,2 2,2 2,2 2,0 1,7

Atmosfera |Acumulacion de CO2 por combustion 2,2 2,2 2,2 2,2

= Empleo 4,5 43 4,8 4,1 4,6 3,3 4,0 4,1 4,1
E . |Pumento de Ingresos econdmicos 3,8 3,6 4,3 4.3 41 3,1 4,0 4.3 2,9
E Feenamice Dinamizacion de la economia 3,8 3,6 3,7 3,5 41 3,5 4,7 3,9 2,9
; Mejoramiento de la calidad de vida 4,3 4,3 3,7 3,7 4,3 4,2 4,0 4,1
g Valoracion histdrica 5,2 6,2 4.8 4,1 52 3,8 5,5 5,0
% ururs! Valoracion de tradicidn gastronomica L 5,2 5,3 3,6 5,2 4.5
“ Estética |Ilmpacto visual 51 5,1 4,8 4.5 5,2 3,9

Fuente: Autoria Propia
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Tabla 31
Matriz de severidad del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS DE UN RESTAURANTE DE COMIDA INTERNACIONAL EN ATU NTAQUI-ECUADOR SEVERIDAD DEL | ESCALA DE
, ACTIVIDADES — IMPACTO VALORES
Construccion Operacion
FACTORES Y = _ = . - 5 - Leve 0as
COMPOMNENTES IMPACTOS AMBIENTALES ZE ZE E z m E & E E =
AMBIENTALES E 5 E E § :E % § E + § Moderado Ea 15
] 0w 0 = w bt = g
c g E o k| o il E = Severo 16a3%
5] =< =
Consuma de agua 6,9 6,9 13,1 13,1 5,4 5,4 2,8 2,8 i
Agua Representativo 0a 100
Generacion de aguas residuales 6,0 11,0 11,0 5,4
ki Zuele  |Generacidn de residuos solidos 6,0 6,0 11,0 11,0 6,9 4,0 5, 2,8 2.8
-:% Contaminacion aclstica 6,9 6,9 L} 5 5,4 54 L | 2.8
Aire
Olores por generacion de residuos solidos g4 4,0 5,4 5,4 5,4 4,0 2,8
Atmosfera |Acumulacion de CO2 por combustion 5,4 5,4 5,4 5,4
2 Empleo 21,5 18,7 26,0 20,4 23,0 12,0 19,1 20,4 20,4
= Aumento de Ingresos econdmicos 16,6 14,3 23,1 23,1 20,4 10,0 19,1 23,1 8,0
= E M
8 “eneM | Dinamizacion de la economia 16,6 14,3 15,4 131 17,4 131 24,5 e L)
= Mejoramiento de la calidad de vida 23,1 23,1 15,4 15,4 23,1 21,8 19,1 20,4
= Valoracion histdrica 283 35,7 21,9 14,7 28,3 16,6 31,7 25,0
3 Cultural
= Valoracion de tradicion gastronomica 28,3 28,3 24,6 14,3 283 18,9
a Estetica |Impacto visual 21,2 21,2 21,9 18,9 28,3 17,9

Fuente: Autoria Propia
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6.3.2 Resumen de E.l.A.
Tabla 32

Matriz de resumen de importancia

Caracter
Etapa Actividad o Area Impactos por actividad Megativo Positivo
Leve Moderado  Severo Representativo
Construccidn y adecuacion 12 1 4 0 0 7
Construccion | Ambientacion de interior 11 1 3 0 0 7
Cocina 13 3 3 1] 1] 7
Bar 13 3 3 1] 1] 7
Restaurante 13 5 1 1] 1] 7
Operacion Delivery 9 4 0 0 0 5
Escenario 9 3 1] 1] 1] ]
Administracion 3 0 0 0 3]
Recepcion 3 0 0 0 3
Total 95 26 14 o N 55

Fuente: Autoria Propia.
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Figura 45

Numero de impactos por actividad (Etapa de Construccion)

Etapa de Construccion

12
10
8
6
4
2
0
Ambientacion de Construccién y
interior adecuacion

Fuente: Autoria Propia

Figura 46

Porcentaje de impactos (Etapa de construccion)

Porcentaje de Impactos (Etapa de
construccion)

Negativos
39%

Positivos
61%

M Positivos M Negativos

Fuente: Autoria Propia
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Figura 47
Numero de impactos por actividad (Etapa Operativa)

Etapa de Operacion

Cocina
14
12
Recepcion 1 Bar
Administracion Restaurante
Escenario Delivery

Fuente: Autoria Propia

Figura 48

Porcentaje de impactos (Etapa operativa)

Porcentaje de Impactos (Etapa operativa)

Negativos
43%

Positivos
57%

M Positivos M Negativos

Fuente: Autoria Propia
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Figura 49
Numero de impactos por actividad

Impactos por actividad

Construccién y

adecuacién
14
Recepcion 1(2) Ambientacién de interior
Administracion Cocina
Escenario Bar
Delivery Restaurante

Fuente: Autoria Propia

Figura 50
Porcentaje de impactos del proyecto

Porcentaje de impactos

Negativos
42%

Positivos
58%

M Positivos M Negativos

Fuente: Autoria Propia
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6.4 Jerarquizacion
Tabla 33
Jerarquizacion de los impactos
FASE DE CONSTRUCCION

ASPECTO Impactos Ambientales Valor del
impacto
(+) Valoracion histérica 32,0
Valoracion de tradicion gastronomica 28,3
Mejoramiento de la calidad de vida 23,1
Impacto visual 21,2
Empleo 20,1
Aumento de Ingresos econémicos 15,5
Dinamizacién de la economia 15,5
) Generacion de aguas residuales -3,4
Olores por generacion de residuos solidos -4,7
Generacion de residuos solidos -6,9
Contaminacion acustica -6,9
Consumo de agua -6,9

FASE DE OPERACION

ASPECTO Impactos Ambientales Valor del
Impacto
(+) Empleo 20,2
Valoracion histérica 19,8
Aumento de Ingresos econémicos 18,1
Mejoramiento de la calidad de vida 16,5
Dinamizacion de la economia 16,0
Impacto visual 12,4
Valoracion de tradicion gastronémica 12,3
) Acumulacion de CO2 por combustion -3,1
Olores por generacion de residuos solidos -3,3
Generacion de aguas residuales -3,9
Contaminacion acustica -4,2
Consumo de agua -6,1
Generacidn de residuos solidos -6,3

Fuente: Autoria Propia

108



Factor Componente

Biofisico Agua

Suelo

Impacto Ambiental

Consumo de agua

Generacion de aguas de

residuales

Generacién de
solidos

residuos

PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

Medidas de Presupuesto

mitigacion

Implementacion de $150

sensores en los
dispensadores de agua
del &rea del bafio y
cocina

Limpieza y
mantenimiento de las
caferias

Creacion de
normativas y politicas
para la clasificacion de
residuos y generacion
de compost

$50

$25

Responsables

Gerente
administrador 'y
encargados de la
construccion.

Personal
operativo y de
limpieza

Gerente
Administrador

Tiempo

Etapa
operativa

Etapa
operativa

Etapa
operativa

Observacion
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Aire

Tabla 34

Plan de manejo ambiental

Contaminacion acuUstica

Olores por generacion de
residuos solidos

Creacion de conciertos  $150

que generen sonidos
agradables a la
ambientacion.

Limpieza y
mantenimiento
continuo de los
contenedores de
basura.

Organizador de
conciertos

Personal
operativo y de
limpieza

Etapa
operativa

Etapa
operativa
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CAPITULO 7. ESTUDIO FINANCIERO
7.1 Inversiones y capital de trabajo

7.1.1 Capital de trabajo

Para determinar el capital de trabajo se tomd en consideracion los 3 primeros
meses de operacion que tiene la empresa, debido a que es un establecimiento de
alimentos y bebidas que por lo general empiezan a recibir ingresos a partir de los
primeros dias de inicio de operaciones. En el calculo se estimo que el total consolidado
para el capital de trabajo es de $16.080 dentro del cual se considero aspectos como el
arriendo del local, el pago de servicios basicos; luz, agua, internet, teléfono, Television
por cable, el salario destinado para el capital humano, materia prima tanto en insumo
como alimentos, los combustibles que principalmente se usaran como gas y carbén. Por
ultimo, estan desglosados los gastos de marketing destinados al disefio de la pagina

web, disefio de redes sociales y la produccién de merchandising.

7.1.2.1 Fuentes de financiamiento y costo de capital

La adquisicion de los recursos econdmicos necesarios para la implementacion
del proyecto representa un reto para los emprendedores, para lo cual es importante
disponer de una fuente de financiacion que se adapte a las necesidades y requerimientos
del negocio. Para el caso particular del proyecto es necesario de una inversion total de
$40.602, de los cuales se dispone con un capital propio de $10.602 en efectivo. La
diferencia restante seria $30.000, la cual se financiaria a través de préstamos en
entidades bancarias.

7.2. Estados financieros proyectados: de situacion inicial y de resultados

7.2.1. Balance de situacion inicial

El total de la inversion destinado al desarrollo del proyecto “La colonia”
restaurante segun el balance general (ver Tabla 35) es de $39.447, del cual $23.332 se
corresponde con los activos fijos y se subdivide en las siguientes cuentas contables:
Edificios/construcciones, Mobiliario y equipo, Maquinaria, Equipos de computo, Gastos
de instalacion, Papeleria y utiles de oficina y costos publicitarios. La diferencia restante
de $16.125 corresponde con el activo circulante, el cual representa el capital de trabajo
con el cual el emprendimiento dispone para la fase operativa.
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En la cuenta de pasivos se considera el préstamo necesario para el
funcionamiento de la empresa, el cual asciende al monto de $30.000, que representa el

76.05% de la inversion total. Al final se cuenta como patrimonio la cantidad en efectivo

de $9.447, correspondiente al 23,95% restante para la puesta en marcha del negocio.

Tabla 35

Balance general

LA vy
COLONIA

Activo Circulante
[caia I I $1.000]
[Bancos | | s15.105]
Total Activo Circulante 516.125,00
Activo Fijo
Edificios/construcciones 54.300
Mobiliaric y equipo 55.727)
Maguinaria 510.962]
Equipos de cémputo 51.815,00
Gastos de instalacion 5300|
Papeleria y Otiles de oficina 518
Propaganda o publicidad 5200,00
Total Activo Fijo 523322
Otros actives
PLATAFORMA DE COMERCIALIZACION SDl
Total Otros Activos s0
SUMA DEL ACTIVO $39.447

EMPRESA "LA COLONIA™ RESTAURANTE

BALANCE DE SITUACION INICIAL AL 1 DE ENERO DE 2025

Pasivo Circulante

‘Prestamo a BanEcuador | | SBD.DDDl
Total Pasivo Circulante 5$30.000

Pasivo a Largo Plazo

Documentos por pagar a largo plazo
Total Pasive Circulante $0

SUMA DEL PASIVO $30.000 76,05%

APORTE EN EFECTIVO 59.447)
Total Capital contable 59,447 23,95%
SUMA DEL CAPITAL CONTABLE $9.447
SUMA DEL PASIVO + PATRIMONIO 539.447 100%

Nota: Balance de la situacion inicial de la empresa “La Colonia” Restaurante Fuente:

Autoria Propia
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7.2.2. Tabla de amortizacion
Tabla 36
Tabla de amortizacion

Plazo
Monto
Tasa anual

Tasamensual  0,81%
Pago mensual $633,87

Nota. En la Tabla 36 se aprecia la tasa de interés del crédito impuesta por la entidad

bancaria. Fuente: Autoria propia

El emprendimiento necesita de un préstamo de $30.000 el cual se lo realizara a
través de los programas de créditos que ofrece la entidad bancaria del estado
“BanEcuador” a través de sus créditos para la inversién en pequefias y medianas
empresas, que en el caso del proyecto el dinero estara destinado para la financiacion del

capital de trabajo o activos fijos.

Las caracteristicas que ofrece este programa de crédito son que la tasa de interés
anual fija esta dispuesta en 9,76% a un plazo de 60 meses o 5 afios y el monto a pagar

en cuotas mensuales sera de $633,97. (ver Tabla 36)

7.2.3 Costo de capital

El costo de capital se refiere a la cantidad de recursos econémicos que se
requiere en la inversion del proyecto, aqui se registra los porcentajes de participacion de
los acreedores o del propietario, el calculo del resultado sirve para facilitar la toma de
decisiones para futuros inversionistas. Ademas, este calculo posteriormente sirve como

referencia para determinar el grado de rentabilidad del proyecto.
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Tabla 37
Célculo del costo de capital

CALCULO DEL COSTO DE CAPITAL
g VALORES |PARTICIPACION|INTERES EQUIVALENCIA COSTO DE CAPITAL DE LA INVERSION
INVERSION 39446,76 100% 9,28%
Oy
IMPUESTO A LA RENTA 0% 9,28%
CAPITAL PROPIO 9447 24% 7,74% 1,85%
FINANCIAMIENTO 30000 76% 9,76% 7,42%

Fuente: Autoria propia

Para lograr determinar el costo de capital de la inversion se realiza la
multiplicacién del porcentaje de participacion por el porcentaje de interés que tiene el
capital propio y el financiamiento. Ambos resultados son sumados y en el caso de
existir un valor de impuesto a la renta también es sumado al resultado final, para el caso

particular del proyecto el costo del capital de la inversion es de 9,28%. (ver Tabla 37)

El monto total de la inversion para la ejecucion del proyecto asciende a
$39.446,76, mismo que se divide entre capital propio y financiamiento. Para el calculo
de los porcentajes de participacion de variable se aplica la regla de tres simple, dando
como resultado que la variable de capital propio representa el 24% del total de la
inversion y el financiamiento de la entidad bancaria representa un 76%. A cada variable
se le asigna un porcentaje de interés en funcion de las tasas de interés vigentes por los
bancos correspondientes. Para el caso del capital propio se asignd la tasa de interés
pasiva referencial del 7,74% que tiene el “Banco Central del Ecuador” con el fin de
determinar el interés con el que deberia retornar el capital que invirtio el propietario.
Para la variable financiamiento, la tasa de interés lo impone la entidad bancaria

“BanEcuador” que cobra un 9,76% de interés anual.
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7.2.4 Flujo de caja afio 1
Tabla 38

Flujo de caja afio 1

INGRESOS Precic unid alavenfmes 1 mes 2 mes 3 mesd mes S mes B mes T mes § mes 3 mes 10 mes 11 mes 12 TOTAL ANUAL
20 250 20 203 253 25 25 250 25 203 205 253
Ertradas 5 G40 gd0 1050 G40 G40 1050 1050 1050 1050 jos0 G40 840 1050 TS50
Platos fuertes 8 GO0 360 1200 360 360 1200 1200 1200 1200 1200 360 960 1200 13200
Postres 5 400 150 500 400 400 So0 s00 500 500 500 400 400 s00 5250
Bebidas 3 050 350 3150 3150 F50 350 3150 350 3150 3150 F50 350 3150 3va00
Acompanamientos 4 500 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 24000
Platos especiales 14 500 Tooo To0o 7000 7000 Tooo Tooo Tooo Too0 7000 7000 To0o TO00 4000
TOTAL INGRESOS 14100 14300 14350 14350 14300 14300 14300 14300 14300 14350 14350 14300 175800
EGRESOS
Entradas S04 530 S04 S04 E30 £30 530 530 B30 S04 S0g £30 £330
Platos fuertes 576 720 576 576 720 iz0 720 720 720 576 576 20 7320
Postres 30 300 2d0 2d0 300 300 300 300 300 2d0 240 300 3150
Bebidas 1890 1890 1830 1890 1890 1890 1890 1830 1830 1890 1890 1890 22680
Acompafiaminetos 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 14400
Platos especiales 4200 4200 4200 4200 4200 4200 4200 4200 4200 4200 4200 4200 50400
Sueldos v salarios 2050 2050 2050 2050 2050 2050 2050 2050 2050 2050 2050 2050 24600
Decimos 2050 2050 4100
Pago al ESS 728,575 228575 =28575| =z2557S| Z2G.5TS| Z2d.Svs|  Zed.Svs|  #23.575|  #28.575|  228.575| 228575 228579 27429
0
Permizos 300 300
Impuestos 250 250 150 150 150 250 250 250 150 150 150 250 2400
Publicidad 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
[Servicios Basicos 136 136 136 136 136 136 136 136 136 136 136 136 1632
Arriendo Too To0 Too oo Too oo oo ToO0 Too oo 700 oo g400
PAG DE PRESTAMO $6335.57) #635.87| #6335V #633.87V| #633.87| #635.87| $635.87| #635.8T| #635.57 #6355V #6355V #B33.57 ¥7.606,45
0
TOTAL EGRESOS | 1295844 | 13135.dd| 12705.4d| 12708.4d) 13035.4d| 13138.4d| 13135.4d| 15185.4d| 1303844 1=2705.dd| 12708.4d| 1515544 15966133
FLUJODECAJA | [ [ tse] 1v6156]  184156]  164156]  186156]  17E1Se]  1FE1SE]  -Za5dd] 156156 16HSE]  164156]  -E85 44| 16133,67
FLLJO ACUMULADD [ [ tse]  Za03 1] 454467] E186.22] s0d47.78] 9809,33] 11570.89] 128245 13144.00] 147s556] 1642711 1613567

Fuente: Autoria Propia
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En la Tabla 38 referente a la cuantificacion de flujo afio 1 muestra una
perspectiva general sobre las fuentes de ingreso y egresos que se genera dentro del
emprendimiento en el transcurso del primer afio de operacion. La principal fuente de
ingresos de la empresa es la venta de alimentos y bebidas, para lo cual se opté por
categorizar los productos en conjuntos que hacen alusién al tipo de mend o productos
que presenten similares caracteristicas y compartan los mismos tiempos para ingerir los
alimentos siendo divididos en 6 categorias: Entradas, platos fuertes, postres, bebidas,
acompariamientos y platos especiales. El precio de cada producto es calculado segun el
promedio de precios que tiene cada categoria y de acuerdo con el formato de receta
estandar (ver anexo 5), lo que defini6 un costo de produccion del 60%. Y la cantidad de
unidades a la venta esta calculado conforme a una estimacion de ventas de 40 personas
al dia en el transcurso de 20 dias laborables al mes. El total de ingresos anuales asciende
a $175.800.

La cantidad de egresos constituye los costos necesarios para el funcionamiento
de la empresa entre los cuales estan: el costo de produccién el cual es del 60% que
representa la venta mensual de cada tipo de productos, el pago de sueldos y decimos el
cual esta calculado para 4 empleados, beneficios sociales del IEES, sueldos, permisos
de funcionamiento, impuestos, publicidad, servicios basicos, arriendo y el pago del
préstamo dejando al final un total de egresos de $159.661,33. Finalmente, se estimo el
total de flujo de caja acumulado en una cantidad de $16.138,67 para el primer afio de

funcionamiento.

116



7.2.5 Flujo proyectado a 5 afios y evaluacion financiera

La proyeccion es realizada en el periodo de 5 afios (ver Tabla 40) debido a que

la inversion realizada y el punto de equilibrio serd superado y alcanzado
respectivamente en el transcurso del tercer afio de operatividad de la empresa en donde
se determina como resultado que la tasa interna de retorno sera del 61,86%
aproximadamente. El indice de crecimiento por posicionamiento del 6% esta
determinado en funcién de la estrategia publicitaria y promocién que se realizara
mediante eventos, redes sociales, colaboracion con influencers entre otras y para la
determinacion del indice de inflacion se tomo en consideracion el promedio de inflacion
entre los ultimos tres afios. Para el quinto afio, de acuerdo con el valor actual neto de
$32.602, se lograria casi duplicar la inversion inicial, lo que demuestra una rentabilidad
positiva del proyecto debido a que el porcentaje de la tasa interna de retorno (TIR)
supera con creces el porcentaje del costo de capital del 9,28%, (ver Tabla 39). Por lo

que se concluye que el proyecto seria factible y seria bastante probable que tenga éxito.

Tabla 39
TIR y costo de capital

1.94% Indice de inflacidn

Incremento anual 7,94%

Costo de capital 9.28% 6% Crecimiento por posicionamiento 2023

2,23

2022

3,47

Inversion 39446,76

2021

0,13

VAN 32612,71

% INFLACION

1,94

TIR 35,94%

Fuente: Autoria Propia

Tabla 40
Proyeccion del flujo de caja a 5 afios

Detalle

ano 1

ano 2

afo 3

ano 4

ano 5

Ingresos

175800

189758,52

204825,35

221088,48

238642,90

Egresos

159661,33

172338,44

186022,11

200792,27

216735,18

Flujo de caja

16138,66769

17420,07791

18803,23209

20296,20872

21907,72769

-39446,76 16138,66769

16138,66769

17420,07791

33558,7456

18803,23209

52361,97769

20296,20872

72658,18642

21907,72769

94565,91411

Fuente: Autoria Propia
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CONCLUSIONES

Durante el desarrollo del proyecto de emprendimiento se determind la
factibilidad de la implementacion del restaurante de gastronomia internacional en la
ciudad de Atuntaqui como alternativa a la reducida oferta gastronomia presente en los

restaurantes del canton.

Como resultado del modelo de negocios establecido mediante el método Canvas,
en el cual se optd por un modelo de restaurante de especialidades con orden a la carta,
cuyo factor diferenciador es la implementacion de espectaculos gastronémicos como
experiencia de conocimiento y aprendiza. Ademas de implementar una tematica y
ambientacion que emule el ambiente mexicano y también se establecieron los canales de
comercializacion por redes sociales, medios digitales, aplicaciones de delivery y de

manera presencial.

Se identificé la oferta y la demanda mediante la investigacion de mercado en la
que el segmento de mercado al que estara dirigido la creacion del proyecto seran las
personas solteras y casados pertenecientes a las principales ciudades de la provincia de
Imbabura; Ibarra, Otavalo y Atuntaqui. Que comprende el rango de edad entre 18 a 64
afios, con ingresos econdémicos comprendidos entre $451 a $1500, con un grado
académico de nivel bachiller y estudios superiores con preferencias sobre la cocina

internacional mexicana.

La localizacion optima para la implementacion del proyecto es el centro de la
ciudad de Atuntaqui. Debido a su facilidad de acceso y transporte, al tener vias en
optimo estado que facilitan la llegada de turistas, ademas de contar con la cercania del
mercado de Atuntaqui, se puede obtener una facilidad de compra para la adquisicién de
insumos e ingredientes para los platillos. Por Gltimo, se dispone de facil acceso a varios

proveedores y servicios de comida a domicilio.

El espacio para la infraestructura del restaurante se delimité en 200 m2 los cuales
se dividieron en las areas de (recepcion, comedor, cocina, bafios, bodega y escenario)
las cuales estan distribuidas de acuerdo con los requerimientos necesarios para
implementar el espectaculo gastronémico y la masica en vivo que tiene como
diferenciador el restaurante. Al final se establecié la maquinaria, equipos e insumos

necesarios para el funcionamiento del emprendimiento.
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Se definid la estructura organizacional necesaria para el buen funcionamiento
del proyecto y se organizo los niveles de gestion y actividades que desempefian los
trabajadores en los departamentos correspondientes al organigrama estructural y
funcional de la empresa. De igual manera se establecio la mision y vision de la empresa
enfocada al mejoramiento continuo de la calidad de productos y servicios representando
una ventaja competitiva ante el mercado y el establecimiento de politicas y valores que

direccionan la empresa al cumplimiento de un objetivo en comun la calidad del servicio.

Se identificd los impactos ambientales con caracter positivo y adversos que
podrian presentarse en el desarrollo de las fases de construccion y operacién a través del
método de impactos ambientales de criterios relevantes integrados (CRI) en el cual se
obtuvo como resultado general que los impactos positivos representan un 59% del total
de impactos mientras que el 41% restante corresponde a los impactos adversos lo que
significa que las actividades que se realizan en el emprendimiento representan un mayor
beneficio en caracter socioecondmico y cultural en la poblacion local. Al final se
desarroll6 un plan de manejo ambiental enfocado en mitigar los impactos negativos
relacionados con el consumo de agua, generacion de residuos solidos o contaminacion
acustica, lo que generara una conciencia ambiental y politicas enfocadas en la

sostenibilidad.

Por dltimo, se determind la rentabilidad del proyecto mediante el estudio
financiero y se determind que el monto de la inversion seré superado en el tercer afio de
operacion de la empresa y para el quinto afio de acuerdo con el valor actual neto de
$32.602 se lograria casi duplicar la inversion inicial lo que demuestra una rentabilidad
positiva del proyecto debido a que el porcentaje de la tasa interna de retorno (TIR)
supera el porcentaje del costo de capital del 9,28%. Por esta razon se concluye que el

proyecto tendria bastantes posibilidades de éxito.
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ANEXOS
ANEXO 1. Menu restaurante

APERITIVOS Y gl
ENTRADAS N0

PLATOS
FUERTES

.-
Ca

ESPECIALES é‘

GUARNICIONES

POSTRES

AN~

. )  BEBIDAS
7 TRADICIONALES
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% LA A\ A A4
COLONIA

APERITIVOS

Nachos fiesta
Chicharrény guacamole
Empanadas santa Rita
Chips con guacamole

Sopa Azteca

PLATOS FUERTES

Canelones a la mexicana
Lomo de Cerdo con chiles
Chimichangas

Tamales Oaxaquenos
Enchiladas

Pozole

Molcajete de carne
Tacos al pastor

Nachos con carne
Cochinita pibil

Arroz con camarones a la

LA COLONIA mexicana
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Burritos
Quesadillas
Chilaquiles

Flautas del norte

PLATOS ESPECIALES

Ostiones en escabeche  $35,50

Langosta al mojode ajo $18,50
Filete de cerdo con pifa $22
Birria de borrego $35
Coctel de mariscos $27

Barbacoa de cordero $22,50

LA COLONIA

Cg RS
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COLONIA

GUARNICIONES

Salsa pico de gallo $1,50
Salsa verde tres hiervas $1,50
Salsa sinaloense $1,50
Salsa de chile habanero $4
Salsa chipotle $4,99
Salsa roja $4
Albéndigas de pescado $4,99
Frijoles charros $5
Chiles rancheros $3,50

Ensalada de maiz $3,50

POSTRES

Copas nevadas $7
Bunuelos $6,50
Cajetade celaya $6
Capirotada $7.50
Tarta de frutas $10

LA COLONIA
Vocdmard
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BEBIDA
Pty tudoles
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Fldda®

%‘ JAMAICA

jugo de flor de Jamaica $]’80
7, HORCHATA
*—*f%/ bebida refrescante a base de arroz $2/50 g
...... /
+~ | TAMARINDO $180
ok TEPACHE
bebida a base de la fermentacién de la céscara de $2’50
la pifia
CHAMPURRADO
Elaborada a base de masa de maiz machacado, $3150

chocolate oscuro y agua con canela,

% LIMONADA TROPICAL $2 50

LA COLONIA
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Relpeseets

TE HELADO $1,80

SheRes $1,50

B .
>
LIMONADA DE HIERBA 180
o BUENA ,
ESPECIAL
A s) PONCHE DE ERUTAS $350

LA COLONIA
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ANEXO 2. Descripcion productos

Producto Ingredientes Preparacion Precio
Nachos Fiesta Nata ligera Tortillas de maiz crujientes cubiertas $7,00
Queso cheddar con una mezcla de quesos derretidos.
Salsa picante Con tres tipos de salsa a eleccion:
Chiles en conserva
e Salsa de Queso Cheddar Ahumado,
e Salsa de Tomate y Cilantro
e Salsa Picante de Jalapefios
Chicharrén Chicharrones de  chicharrones crujientes y dorados de $4,00
guacamole cerdo cerdo. Estos chicharrones se sirven con

Sal y pimienta al
gusto

Aguacates
maduros
Tomate, picado
Cebolla roja,
finamente picada
Cilantro

Jugo de limoén
Sal y pimienta

una porcién generosa de guacamole
fresco
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Producto

Descripcion

Imagen

Precio

Tamales Oaxaquefios

Preparados con masa de maiz suave, rellenos variados
como mole, tasajo o pollo, envueltos en hojas de platano
y cocidos al vapor. Son conocidos por su sabor
distintivo y se sirven con salsas y acompafiamientos
como mole, aguacate y crema.

$8,00

Enchiladas

Tortillas de maiz enrolladas rellenas con carne, pollo,
queso cubierto con una salsa roja o verde y se adornan
con queso, crema y cebolla. Son conocidas por su sabor
picante y su versatilidad en términos de rellenos y
salsas.
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Pozole

Es un caldo espeso y reconfortante que se elabora a base
de maiz, carne puede ser de cerdo, pollo o res, y un
conjunto de ingredientes que le dan su caracteristico
sabor y textura.

$7,50

Molcajete de carnes

El molcajete de carnes es un platillo que se sirve
tradicionalmente en un molcajete, un mortero de piedra
volcénica, lo que le da su nombre. Este plato es una
mezcla de carnes, salsas, queso y vegetales, todo
cocinado y servido en un molcajete caliente.

$10,00

Tacos al pastor

Consisten en una tortilla de maiz o harina rellena de
diversos ingredientes, el ingrediente principal de los
tacos al pastor es la carne, que tradicionalmente es
cerdo. La carne de cerdo se adoba con una mezcla de
especias y chiles, como el achiote y el chile guajillo, lo
que le da su caracteristico sabor y color rojo. La carne se
corta en laminas finas y se sirve caliente.
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Nachos con carne

Combina crujientes nachos de maiz con una sabrosa
mezcla de carne sazonada y otros ingredientes
deliciosos como queso derretido, salsas y guarniciones,
crema agria, guacamole, jalapefios en rodajas, etc.

$7,50

Cochinita Pibil

Consiste en carne de cerdo adobada y cocida
lentamente, generalmente en hojas de platano, hasta que
queda tierna y llena de sabor. El adobo incluye achiote,
una mezcla de especias y jugo de naranja agria, lo que le
otorga un caracteristico color rojo y un sabor citrico. Se
sirve comunmente en tacos, tortas o como plato
principal acompafiada de tortillas de maiz, cebolla
encurtida y salsa.

$10,00
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Aperitivo Nachos Supremos, un platillo delicioso y muy popular. $3,00
Estos nachos se cargan de sabores y guarniciones
Nachos supremos incluye salsas a eleccion del cliente, lo que los convierte

en un plato perfecto para compartir en una reunion y
puede servirse como aperitivo antes del plato fuerte.

Bebidas naturales

Producto Descripcion Imagen Precio

Agua de Jamaica Es una refrescante bebida mexicana no $1,80

alcoholica que se elabora a partir de flores
secas de hibisco, conocidas como “flor de
Jamaica” o “roselle”.
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Agua de Tamarindo

El agua de tamarindo se sirve fria,
generalmente con hielo y a veces con
rodajas de limon. Es una bebida muy
refrescante, apreciada por su sabor
agridulce y su capacidad para saciar la sed
en climas célidos

$1,80

Horchata

La base de la horchata es el arroz, que se
mezcla con agua para crear una especie de
leche de arroz, como siguiente ingrediente
estd La canela que le da a la bebida su
caracteristico sabor a canela. Al final La
horchata se endulza con azlcar, lo que le
aporta un toque de dulzura.

$2,50

Tepache

El tepache es una bebida fermentada
tradicional mexicana que se elabora a partir
de pifia, agua, piloncillo (azicar moreno no
refinado) y especias, El tepache tiene un
sabor agridulce y refrescante, con un toque
de especias que proviene de las especias
agregadas durante la fermentacion. Su color
es tipicamente amarillo claro.

$2,50
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Champurrado

El champurrado tiene un sabor rico y
reconfortante que combina el cacao del
chocolate con la suavidad de la masa de
maiz. Es dulce, pero no excesivamente, y
tiene un toque de especias como canela y
vainilla. Su apariencia es similar a un
chocolate caliente espeso y de color marrén
0scuro.

$3,50

Licores

Tequila

El tequila es una bebida alcohdlica de
origen mexicano que se destila a partir del
agave azul, especificamente del agave
tequila  Weber, que se  cultiva
principalmente en la region de Tequila,
Jalisco

$8,00
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Mezcal El mezcal es wuna bebida alcohdlica $8,00
destilada que se elabora a partir del agave,
especificamente de diversas variedades de
agave, y comparte algunas similitudes con

el tequila

Micheladas Se trata de una cerveza con ingredientes $4,50
adicionales como, Cerveza, Jugo de limoén o
lima, Salsa de tomate o clamato, Salsa

picante, Salsa picante.
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ANEXO 3. Disefio de la encuesta

DATOS DEMOGRAFICOS

Edad *
e 18-24
e 25-54
e 55-64

Nivel Académico *

e Educacion Inicial

e Educacion Basica

e Bachillerato

e Educacion Superior
e Posgrado

Estado Civil *
e Soltero/a
e (Casado/a

e Uniodn Libre
e Divorciado/a
e Viudo/a

Comportamiento
éCon que frecuencia suele comer en restaurantes? *

e Unavezalasemana

e De lunes aviernes

e Fines de semana / Dias feriado
e No voy a restaurantes

¢éQué tipo de comida suele pedir? *

e Entradas

e Platos fuertes
e Postres

e Bebidas

e Acompafiamientos
éQue suele consumir? *

e Mariscos
e Ensaladas

e (Carnes
e Pastas
e Asados

éCudndo suele salir que tipo de comida consume
principalmente? *

e Comida Tradicional

e Comida Internacional

Preferencias de consumo en restaurantes

Ingresos econémicos *

e Menora $450

e Entre $451 a 800

e Entre $801a $1500

e Mayora $1500

e Depende de la economia familiar

Residencia *
e Ibarra
e Otavalo

e Cotacachi
e Atuntaqui
e Urcuqui

e Pimampiro

Ocupacion *

e Empresario/Comerciante
e Estudiante

e Empleado publico

e Empleado privado

e Quehaceres del hogar

e Otros

éCuanto usualmente gasta en promedio por platos
fuertes? *

e $5-510
e S$11-S$15
e masde $15

éCon que bebidas suele acompaiiar sus alimentos? *

e Vino/Cerveza

e Gaseosas

e Agua/ Mineral

e Jugos naturales
e Bebidas calientes

éCon quién estuvo acompaiiado la ultima vez que
visito un restaurante? *

e Solo

e Pareja

e Amigos

e Compaferos de trabajo
e Familia
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¢Esta de acuerdo en probar platillos de paises diferentes ¢Qué actividad adicional le gustaria que el

. s i 2 *

a los que usualmente ofrece la gastronomia tradicional restaurante ofreciera?

2 * 5 ;
loeal? e Mdsica en vivo

e Muy de acuerdo e Areas para nifios

e De acuerdo e Eventos sociales

e Niacuerdo ni desacuerdo e Parqueadero

e Endesacuerdo e Comunicacién

L] , . .2
Muy en desacuerdo ¢Qué canales de comunicacion suele frecuentar

¢De los siguientes paises que tipo de comida para adquirir informacién sobre restaurantes? *

. . ' ¢ H ') o
internacional estaria dispuesto a probar? e Redes sociales

e Mexicana e Circulo social (amigos, familia, pareja)
e Japonesa e Television, Radio

e Tailandesa e Paginas de restaurantes

e Francesa e Paginas de delibery

e Peruana e Google maps

e Libanesa e Trip Advisor

e India

¢Qué influye para que usted seleccione un

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por la comida restaurante? *

seleccionada anteriormente? * . - .
e Recomendaciones de familiares y amigos

e $5$10 e Comentarios en redes sociales
o $11-815 e Elprecio
e masdeS$15 e Imagenes del restaurante y la comida

) . ’ e Reservacion y método de pago
¢Qué tipo de experiencia gastrondmica le gustaria
disfrutar? * ¢Cual es su forma preferida para realizar

reservaciones en restaurantes? *
e Ambientacion de acuerdo al pais

e Espectaculo gastronémico e Pagina web del restaurante
e Interaccién con el chef * EnPersona
e Conocimiento y educacién e Llamada telefénica

e Redes Sociales

¢Cual de los siguientes aspectos considera mas s Plataformas derecaraonling

importante en un restaurante? *

. ¢ Cual es su método de pago preferido? *
e Menu variado

e Precios accesibles e Efectivo
e Ambientacion e Tarjetas de crédito o débito
e Servicio de calidad e Transferencias

e Pagos en lineay aplicaciones modviles

¢Qué tipo de estructura arquitectonica le parece adecuado para un restaurante de
comida internacional? *

Ta '\\\-" h |

i -

5

Rustico
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ANEXO 4. Opciones de logotipo para el grupo focal.
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México lindo vy @yv
CON SABOR A LA MEXICANA MEXICO LINBO

N A

MEXICO LINBO

cohn SABGE A LA MEXICANA
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ANEXO 5. Receta estandar

“La Colonia” restaurante

Receta estandar de produccion

Imagen Nombre de | Enchiladas
receta:
Categoria Plato fuerte
receta:
Porcion: 6-8 porciones

Preparacion

Ingredientes Cantidad | Procedimiento

tortillas de maiz 17 Los chiles se ponen a remojar en una
- taza de agua tibia, cuando se ablandan

chiles anchos 6 .

— se muelen con el ajo, una cucharada de
queso afiejo rallad 1259 sus semillas y el agua. Ya colado se frie
manteca 1759 en manteca y se sazona con sal,
cebollas 3 pimienta y clavo. Cuando espesa, las
diente de ajo _ 1 tortillas se empapan con esta salsa,
clavos de especia molido 2 después se les pone en el centro queso y
lechuga 1 cebolla picada, se enrollan en forma de

Herramientas y utensilios

Licuadora

Colador

Cacerola

Platén

taco, se colocan en un platéon caliente,
se espolvorean con mAs queso, se
adornan con rodajas de cebolla y hojas
de lechuga. Se sirven muy calientes.
(De’ Angeli & De’ Angeli, 1988)
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ANEXO 6. Reporte analisis de similitud turnitin

F.I turnitin identificacién de reporte de similitud: cid-21463:335809486

NOMERE DEL TRABAJOD
Cristian Limaico_Trabajo Titulacién.pdf

RECUEMTO DE FALABRAS RECUENTO DE CARACTERES
22418 Words 132451 Characters

RECUEMTO DE PAGIMAS TAMARNO DEL ARCHIVD

140 Pages 6.1MB

FECHA DE EMTREGA FECHA DEL INFORME

Feb 28, 2024 8:48 AM GMT-5 Feb 28, 2024 8:50 AM GMT-5

® 5% de similitud general

El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada
base de datos.

« 0% Base de datos de Intemet » 1% Base de datos de publicaciones
« Base de datos de Crossref + Base de datos de contenido publicado de
Crossref

= 2% Base de datos de trabajos entregados

@ Excluir del Reporte de Similitud

« Material bibliografico s Material citado
« Material citado s+ Coincidencia baja (menos de 15 palabras)
» Fuentes excluidas manualmente » Bloques de texto excluidos manualmente
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