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RESUMEN EJECUTIVO
El estudio de factibilidad para la implementacion de Restaurante Tematico de Gastronomia
Tradicional se presenta como alternativa para la degustacion de gastronomico tradicional, se
ubicara en la ciudad de Salcedo, sector Yambo , es un establecimiento que surge con el objetivo
de disfrutar de un viaje en tren sin moverse, preparaciones inolvidables y tradicionales de las tres
regiones, con la finalidad de mantener viva la riqueza gastronémica en un ambiente que de
relevancia a las expresiones culturales dentro de comedores en forma de vagones, se plantea
aprovechar la belleza paisajistica e infraestructura con un establecimiento sustentable con el menor
impacto ambiental posible al realizar sus actividades, considerando que otros establecimientos
cercanos no cuentan con dichas caracteristicas y tematica. Para la determinacion de la oferta y la
demanda se uso la encuesta abordando factores socioecondémicos, se determina la competencia y
preferencias gastrondmicas para la elaboracién del mend, mismo que consta con platillos
explicitos, emblematicos y exoticos. Asi mismo, se realizd el estudio técnico del area para la
institucidn del restaurante permitiendo establecer; la ingenieria del proyecto, distribucién de planta
por areas adecuadas para consolidar la tematica, descripcién de los procesos en conjunto con la
estructura administrativa, organizacional y de produccion para el direccionamiento del proyecto.
Con la evaluacién de Impacto Ambiental se identificaron los niveles de impacto del proyecto con
una contaminacion minima en el entorno siendo factible el estudio, aportando pautas para
continuar desarrollando la actividad sin impactos negativos hacia el entorno, de igual forma el
estudio financiero establecié un monto de inversion de $ 55.790, la misma que alcanzara su punto

de equilibrio en el tercer afio, mostrando que el proyecto es factible en su totalidad.

Palabras clave: estudio, gastronomia, infraestructura, tematico
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ABSTRACT

The feasibility study of implementation a thematic restaurant of traditional gastronomy
presented like an alternative for testing, that will be ubicated in Salcedo city- Yambo sector. It is
a place which emerged with an aim of enjoying a train trip without moving. Having unforgettable
and traditional preparations from the three Ecuadorian regions in order to keep the gastronomic
wealth alive in an environment which gives relevance to cultural expressions within dining rooms
in shape of wagons taking advantage of the scenic beauty and infrastructure with a sustainable
institution with the least environmental impact when carrying out its activities considering that
other nearby establishments do not have these characteristics as well as themes. To determine
supply and demand, a survey was used to address socioeconomic factors, determine the
competition and gastronomic preferences for the preparation of the menu, which consists of
explicit, emblematic and exotic dishes. Likewise, a technical study of the area for the restaurant
institution was carried out, allowing to establish the engineering of the project, plant distribution
by appropriate areas to consolidate the theme, description of the processes together with the
administrative, organizational and production structure for the project management. The
environmental impact assessment identified the levels of impact of the project with a minimum
contamination in the environment, making the study feasible, providing guidelines to continue
developing the activity without negative impacts on the environment. Likewise, the financial study
established an investment amount of $ 55,790, which will reach its break-even point in the third

year, showing that the project is feasible in its entirety.

Key words: study, gastronomy, infrastructure, thematic.
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Capitulo 1. Idea de Negocio
1.1. Determinacion de la idea de negocio

En esta parte se describe el proceso para determinacion de la idea de negocio més idonea,
para el efecto se pone a consideracion una matriz de valoracion para establecer puntajes entre
varias ideas provenientes de una lluvia de ideas, las cuales se someten a una valoracion en escala
de 1 a 5 sobre tres variables a considerar: Criterio econdmico, conocimiento del negocio y
proximidad del mercado.

El criterio econdmico se relaciona con evaluar las implicaciones financieras de promover
un negocio, incluyendo consideraciones como si el capital necesario para la inversion esta dentro
de las posibilidades del emprendedor para su gestion, si las proyecciones de ventas son lo
suficientemente favorables como para generar liquidez en la empresa, si los proveedores son
accesibles y si los gastos permiten mantener un margen de beneficio (Flores et al., 2023).

El conocimiento del negocio se relaciona con el grado de comprension que el emprendedor
tiene acerca de la empresa que esta proponiendo. Cuanto mayor sea su nivel de conocimiento,
mejor serd su desempefio en las etapas de gestion y desarrollo del negocio (Yancapallo &
Umiyauri, 2021). Por otro lado, la proximidad del mercado se refiere a la cercania estratégica de
los posibles consumidores, lo que podria facilitar el aumento de las ventas de los productos del
negocio y, en consecuencia, su éxito econémico. Cuanto mas cercano esté el mercado y menos

competencia exista, mayor sera su valoracion (Gillani et al., 2021).



Tabla 1.
Evaluacion de idea de negocio

Idea Criterio Conocimiento del Proximidad  Total
econdémico negocio al mercado
(rango1-5) (rangol-5) (rango 1 - 5)

Chiva turistica 4 3 4 11

Casa de campo

- hospedaje 4 3 3 10

Cerveceria artesanal 3 2 2 7

Asociacion/operadora 4 3 4 11

de turismo

Restaurante tematico 5 4 3 12

Tabla 2.

Rangos de consideracion

Rangos a considerar

Muy dificil
Medianamente dificil
Indiferente
Medianamente facil

Bastante facil

1.2. El problema
1.2.1. Enunciacion del problema
Los servicios de alimentacion en las cercanias de la Laguna de Yambo son limitados. La
zona que rodea la Laguna de Yambo, ubicada en el cantdn Salcedo, cuenta con recursos propicios
para el fomento del turismo, tales como miradores, montafias y una variedad de senderos que
ofrecen atractivos naturales y culturales. La poblacion local se dedica principalmente a la
agricultura y la ganaderia (Campafia & Roman, 2021). En este contexto, se plantea la creacion de
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un restaurante tematico de gastronomia tradicional del Ecuador, tomando en cuenta las
caracteristicas ya mencionadas del sector y con la intencion de incentivar el desarrollo de
emprendimientos en una zona donde hasta el momento existe una reducida oferta de servicios
turisticos.

En la zona, se ha observado que la infraestructura turistica es relativamente nueva, ya que
en los ultimos dos afios se han inaugurado un mirador y una tarabita. Estos nuevos atractivos han
facilitado la llegada de visitantes al lugar, puesto que, antes de su implementacién, la zona tenia
un numero reducido de turistas.

La poblacion local se dedica principalmente a actividades agricolas y ganaderas, lo que
significa que el turismo no es una fuente principal de ingresos para la comunidad. Por lo tanto,
solo un grupo limitado de personas esta interesado en la idea de desarrollar servicios turisticos en
la zona. Ademas, la economia de los habitantes es modesta y se centra en satisfacer sus necesidades
béasicas, por lo que no ven una necesidad inmediata de invertir en el desarrollo turistico de la region
de Yambo.

Otro factor importante es que el sector no ha recibido el respaldo necesario de entidades
publicas y financieras para impulsar el turismo local. Esto ha resultado en una falta de inversion
y, en Gltima instancia, en una escasez de emprendimientos en la zona.

Dadas estas causas y efectos mencionados, la oferta de servicios de alimentacién en los
alrededores de la Laguna de Yambo es limitada. La implementacion de este proyecto tiene como
objetivo posicionar a la region de Yambo como un destino turistico importante que puede ser un
motor para el desarrollo de otras actividades econdmicas. Esto incluiria la creacion de alianzas
estratégicas con emprendimientos y negocios locales para estimular una economia sostenible en la

Zona.



La no ejecucion de este proyecto podria llevar a una falta de interés en la implementacion
de servicios de calidad para una creciente demanda turistica durante todo el afo, lo que podria

resultar en un desaprovechamiento del atractivo natural de la zona de Yambo.

1.2.2 Planteamiento del problema

Mediante un arbol de problemas (Ver Anexol) se establecen las causas y efectos que se
encontrados, mismos que se detallan a continuacion:

Actualmente, la zona no cuenta con infraestructura turistica relativamente nueva e
innovadora en cuanto al servicio de restauracion se refiere, por esto el transito de visitantes al lugar
se ha visto afectado, pues el numero de turistas que llegan y consumen en el lugar es
significativamente menor a relacién de la totalidad de visitantes.

Por otro lado, a excepcion de los establecimientos existentes, la zona cuenta con un
reducido nimero de personas interesadas en el turismo, pues no es la prioridad del sector, la
poblacién local radica sus actividades econdmicas fuera de la prestacion de este tipo de servicios,
prefieren actividades como el comercio, agricultura y ganaderia.

De esta forma, las actividades econdmicas mencionadas anteriormente son reducidas y solo
cubren necesidades basicas, sin embargo, la poblacion presenta conformidad con su economia y no
ve la necesidad de invertir en actividades turisticas en el entorno de Yambo.

Asi mismo, existe un escaso apoyo de parte de entidades publicas, privadas y financieras
para la creacion de nuevos establecimientos turisticos, los cuales se centren en el mejoramiento de
la actividad turistica en la zona de la Laguna de Yambo, desembocando en un disminuido nimero
de emprendimientos en el sector.

Tras el analisis de las causas y efectos presentados se obtiene como problema los limitados
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servicios de alimentacion en los alrededores de la Laguna de Yambo, se pretende que, con la
realizacion de este proyecto se solvente esta problematica y se dé paso a la existencia de nuevos

establecimientos que presten servicios de alimentacion en los alrededores de la Laguna de Yambo.

1.2.3 Objetivos

Objetivo General:
Realizar un estudio de factibilidad para la implementacion de un restaurante tematico que
brinde servicios de alimentacion con gastronomia tradicional del Ecuador en el sector Brisas de
Yambo, parroquia Santa Lucia, canton Salcedo.

Objetivos Especificos:

1. Establecer un modelo de negocio innovador y tematico en el servicio de alimentacion.
2. ldentificar la oferta y la demanda mediante un estudio de mercado dentro del entorno

de la competencia y las necesidades de los visitantes en el entorno de la laguna de Yambo.

3. Realizar un estudio técnico de la zona sobre la necesidad de alimentacion mientras

visita la Laguna de Yambo.

4. Disefiar un estudio administrativo que determine la organizacion del restaurante,

establezca la tematica y el mend.

5. Identificar los posibles efectos del proyecto mediante un método apropiado de la

evaluacion de impacto ambiental.

6. Determinar la factibilidad del proyecto mediante un estudio financiero para el

restaurante.



Para definir el modelo de negocios que mejor se ajustaba a sus necesidades y a las del mercado turistico, se propuso utilizar la

1.2.4 Modelo de Negocio

Metodologia Canvas, desarrollada por Osterwalder & Pigneur (2010):

Tabla 3.

“Restaurante temdtico de gastronomia tradicional del Ecuador en el sector de la Laguna de Yambo, Cantén Salcedo”

Asociaciones claves

Actividades claves

Propuestas de valor

Relaciones con clientes Segmento de mercados

e Proveedores:
Verduras, Carne,
condimentos e
insumos en
general.

e Centros de
hospedaje
cercanos.

e Negocios
Locales en el
canton Salcedo.

e Venta de Comida
con productos
frescos.

e  Gestion de
suministro y stocks.

e Gestion de

marketing.

e Gestion de redes
sociales.

e Eventos.

e Interpretacion de las
tradiciones orales de
la Laguna de Yambo

Recursos claves

Activos fijos.
Personal.
Materia Prima.
Recetas.

Brindar un Servicios de
calidad de  Gastronomia
Tradicional de las tres
regiones del Ecuador,
elaborados con productos
fresco en un Ambiente
acogedor 'y  confortable,
amigable con el Ambiente con
la oportunidad de disfrutar del
paisaje, de manera sostenible
y ecologica en el sector de la
“Laguna de Yambo”.

e Amabilidady
Eficiencia en la
atencion.

Redes Sociales
Pagina Web
Espacios Tematicos
con vista a la laguna

de Yambo Grupos familiares.
Grupos de amigos.
Visitantes
nacionales y
extranjeros.

Canales e Que quieran
e Alianzas estratégicas disfrutar de la

con empresas gast}‘qnomia

dedicadas al tradicional en un
establecimiento

turismo/afines y
difusion publicitaria
en su comunidad.

tematico para el
rescate y la

e Lazona de Yambo, difusion de las
parque lineal de tradiciones orales
del sector.

Yambo

e Redes Sociales:
Facebook, Instagram,
WhatsApp, etc.

e Intemet: Sitio Web

Estructura de costes

Fuentes de ingreso

Materia prima.

Sueldo Personal.

Costos de construccion de las instalaciones
Adquisicion de muebles y enceres.

Costos de servicios basicos.

e Venta de Platos Tipicos.
e Venta de bebidas alcoholicas y no alcohdlicas.
e Postres tipicos/tradicionales de la zona.

Modelo de Negocio Canvas




1.2.5 Descripcién del modelo de negocio aplicado al emprendimiento
e Asociaciones clave
Las relaciones armonicas crean alianzas de alto interés mutuo para beneficio de las partes
interesadas, en este caso las alianzas que se buscan son proveedores de materia prima necesaria
para la preparacion de los alimentos a ofertar en el restaurante, asi mismo, los centros de hospedaje
cercanos, y locales de las cercanias al sector de la Laguna de Yambo.
e Actividades clave
Se trata de las acciones fundamentales que se llevaran a cabo para desarrollar y mejorar la
produccién con el propdsito de ofrecer gastronomia de alta calidad y productos frescos a los
consumidores. Esto se logrard a través de una eficiente gestién de los productos e insumos,
aplicando el modelo de gestion FIFO o PEPS en espafiol (Primero Entrar, Primero Salir). Estos
esfuerzos seran claramente evidentes en la estrategia de marketing, que se enfocard en una
publicidad masiva para despertar un interés genuino en las expresiones culturales que se exhibiran
en el establecimiento (Singh et al., 2020).

e Recursos Claves

Son elementos fundamentales para el funcionamiento en general y para contribuir de
manera esencial al proyecto. Esto incluye los activos fijos indispensables para llevar a cabo las
actividades, el personal altamente capacitado que garantizara la ejecucion eficaz de las tareas sin
generar costos adicionales innecesarios, y la utilizacion de materias primas de alta calidad para
obtener productos finales adecuados.

e Propuesta de Valor

El establecimiento pondré a disposicion un servicio gastrondmico tradicional de calidad



donde se podra degustar preparaciones tradicionales de las regiones del Ecuador, en un lugar
acogedor con espacios al aire libre, una temética innovadora y una vista panoramica hacia la laguna
de Yambo.
e Relaciones con el Cliente
La relacion con el cliente se caracterizara por el servicio de atencion pre y post venta
ofrecido, en conjunto con un seguimiento del cliente. El servicio pre venta inicia por medio de la
visita que hace el cliente a la pagina web o a las redes sociales para conocer el tipo de servicio que
se ofrece, luego de ello se ofrece un servicio de calidad al momento de ofrecer el servicio en el
establecimiento mediante atencion personalizada la cual sea eficiente y eficaz, posterior a ello
empieza el servicio de atencion post venta, el cual serd mantener una comunicacion con los clientes
mediante la pagina web y redes sociales.
e Canales
Las alianzas estrategias permitirdn una mayor exposicion del establecimiento, asi mismo
los medios por los cuales se llegara a los clientes son las redes sociales y pagina web aprovechando
la tecnologia, de esta forma se realizara publicidad en las comunidades de aliados llegando a tener
alcance local, nacional y hasta internacional segln el caso.
e Segmento de mercado
El restaurante se enfocara en recibir y brindar servicio a grupos familiares o de amigos
extranjeros y nacionales especialmente de Pichincha, Cotopaxi y Tungurahua que busquen un
lugar innovador que ofrezca gastronomia tradicional del Ecuador y presente la historia y cultura
del pais de manera diferente, ademas se presenta como alternativa al publico en general que busque

un lugar acogedor.



e Fuentes de Ingreso
Las fuentes de ingreso se reflejan directamente de la venta de productos alimenticios, como
son platos tipicos y postres, ademés de la venta de bebidas alcoholicas y no alcoh6licas como
complemento. se contard con diferentes métodos de pago los cuales serdn principalmente el
efectivo como el mas frecuente y como alternativas se contara con las tarjetas de crédito y debido,
al igual que transferencias moviles.
e Estructura de Costos
Se han identificado los costos mas significativos asociados al establecimiento desde la fase
de construccion hasta parte de su fase de operacion. Estos costos incluyen la inversion en
decoracidn, la adquisicion de materias primas, los gastos de servicios basicos y los salarios del
personal. Estos aspectos se consideran esenciales para el desarrollo y funcionamiento exitoso del

restaurante.



Capitulo 2. Estudio de Mercado

2.1 Disefio de la investigacion

En este proyecto, se emplea la investigacion descriptiva y documental como enfoques

primordiales para un adecuado direccionamiento.

a) Investigacion descriptiva

La investigacion adoptd un enfoque descriptivo ya que buscaba reflejar las condiciones
actuales de la zona de estudio y su entorno. Siguiendo la perspectiva de Rojas (2015) este enfoque
permitié llevar a cabo un andlisis exhaustivo y detallado de la situacion presente en la region de
estudio. El objetivo principal es reconocer y comprender las caracteristicas distintivas de la zona,
abarcando aspectos como su geografia, demografia, economiay cultura, identificar oportunidades
y desafios, y disefiar estrategias adecuadas para su ejecucion.

En este contexto, se otorgarad una alta prioridad a las respuestas obtenidas de las personas
encuestadas, ya que seran fundamentales para evaluar la viabilidad de la idea de establecer un
restaurante tematico que ofrezca gastronomia tradicional de Ecuador, tanto en productos como en

servicios. Estos datos son de vital importancia para analizar la factibilidad del emprendimiento.

b) Investigacion documental

Segun Figueroa et al. (2020) el metodo de investigacion documental se emplea
comunmente en investigaciones de caracter cualitativo. Este enfoque se caracteriza por implicar
una aproximacion indirecta a la realidad, basandose en fuentes secundarias. Este proceso de
investigacion implica acceder a informacién disponible en fuentes escritas o visuales, creadas por

diversas personas, investigadores o instituciones con diversos propositos.
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Este método proporcionard informacion sobre la gastronomia tradicional de las diferentes
regiones de Ecuador y datos significativos recopilados por expertos en el tema. Estos datos se
respaldardn con fuentes bibliograficas confiables. Esta informacion sera invaluable para la
creacion de productos Gnicos e innovadores utilizando la materia prima tradicional de las

comunidades cercanas a la zona.

2.1.1 Tipos de Investigacion / Técnicas e instrumentos de recoleccidn

Para poder identificar el mercado meta del emprendimiento, a traves del tamafio de la
muestra calculada, se llevara a cabo una de las herramientas fundamentales para la obtencién de
los datos necesarios. Basandose en el emprendimiento y los objetivos que se plantearon, se

utilizara la siguiente técnica de investigacion:

e Encuesta

Segun Hernandez (2016) la encuesta por muestreo es la técnica mas empleada en las
investigaciones realizadas en las ciencias sociales. Se utiliza para recolectar informacion de
personas respecto a caracteristicas (estado civil, edad), opiniones, creencias, expectativas,
conocimiento, conducta actual o conducta pasada.

Por lo general, las personas se sienten comodas con el uso de la encuesta que es muy
utilizada en diferentes investigaciones con enfoque cuantitativo o mixto, e inclusive como
complemento en la investigacion con enfoque cualitativo.

En este proyecto, se llevd a cabo encuestas dirigidas a las provincias de Pichincha,

Cotopaxi y Tungurahua, con el fin de recopilar datos sobre su perfil y analizar la potencial
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demanda del mercado.

El proposito principal de las encuestas fue evaluar la viabilidad y el potencial de mercado
para la implementacion de un restaurante tematico. A traves del analisis de los datos recopilados,
se pudo obtener una comprension mas precisa de las necesidades y expectativas de los
consumidores, asi como identificar las oportunidades y desafios relacionados con el desarrollo de
esta nueva propuesta de restaurante. En este contexto, las encuestas se utilizaron como herramienta
para recopilar informacién de un amplio grupo de personas con el fin de comprender mejor las

opiniones y comportamientos de la poblacién en su conjunto (Malegarie & Fernandez, 2019).

2.1.2 Tipo de muestreo y calculo de la muestra

Dentro del ambito de la estadistica, el término poblacion hace referencia al conjunto
integral de elementos, individuos, objetos o eventos que se encuentran bajo escrutinio y para los
cuales se busca generar conclusiones o inferencias. En esencia, constituye el conjunto total que se
busca investigar y del cual se aspira a obtener informacion relevante (Pastor, 2019).

Por otro lado, una muestra se configura como una porcion seleccionada de la poblacion.
En lugar de examinar o analizar a la poblacién en su totalidad, se opta por tomar una muestra que
sea representativa, con el proposito de realizar inferencias o generalizaciones validas acerca de la
poblacidén completa. La muestra constituye una fraccién mas reducida y manejable de la poblacion,
siendo elegida de forma metoddica y empleando técnicas de muestreo adecuadas, con el fin de
obtener resultados que reflejen fielmente a toda la poblacion (Santarrone, 2022).

El presente estudio, se utilizd el método de muestreo probabilistico por estratificacion,
debido a que se adapta a las necesidades y prioridades del Proyecto, ademas este se centra en

analizar a grupos especificos de la poblacion lo que permite obtener resultados de manera rapida.
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Calculo de la muestra

Para el calculo de la muestra se aplicara la formula de muestreo para la poblacion finita, la
razon de la aplicacion de esta formula es que ya se conoce el universo o la también conocida
poblacién total.

El tamafio de la muestra se calculd en base a las cifras de la poblacién econémicamente
activa, Para este calculo se tomo en cuenta a las provincias Cotopaxi, provincia donde se realiza
este estudio, ademas de Pichincha y Tungurahua por su cercania y conexion vial directa a la
ubicacion del proyecto. siendo la poblacion, segun el Censo de Poblacion y Vivienda (INEC, 2020)
de las tres provincias: Cotopaxi 488.716 habitantes, Tungurahua 590.600 habitantes y Pichincha
3.228.233 habitantes, de estas cantidades se tomaréa en cuenta el rango de edad de 18 a los 60 afios
como habitantes econdmicamente activos, resultando las poblaciones de Cotopaxi de 18 a 60 afios
en 251.323 habitantes, Tungurahua de 18 a 60 afios en 330.399 habitantes y Pichincha con el rango
de rango de 18 a 60 afios en 1.853.989 habitantes, teniendo un total de poblacién de estudio de

2.435.711 habitantes.

Tabla 4.
NUmero de habitantes

Referentes Habitantes
Cotopaxi 251.323
Tungurahua 330.399
Pichincha 1.853.989
Total 2.435.711
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Para poder calcular el tamafio de muestra se utilizé la siguiente formula establecida:
Formula para el calculo de la muestra de la poblacién finita.
n=Z2xp*q*N / e2x(N—1) +1.962xpx(q

n= Z2xpxq*N / €2xN—1+1.962xpx(

Simbologia:
n = muestra
N = poblacion

p = probabilidad a favor

g = probabilidad en contra

z = nivel de confianza

€ = margen de error

Donde:

N =2.435.711
p=05

g=05
z=95% =1.96
e=5%=0,05

n=1.96x0,5%0,5+2.435.711 / 0,05%%2,435.711—1+1.96?%0,5%0,5

Total = 385 encuestas



Con la aplicacion de la férmula se obtuvo una muestra cerrada de 385 encuestas las cuales
son el medio de identificacion de la poblacion ante un nuevo emprendimiento dentro del sector de
la Laguna de Yambo, permitiendo analizar los resultados obtenidos luego de la aplicacion de las
encuestas.

Tabla 5. Numero de encuestas por provincia

Provincias Poblacion N° de Encuestas Porcentaje
Cotopaxi 251.323 40 10,32%
Tungurahua 330.399 52 13,56%
Pichincha 1.853.989 293 76,12%
Total 2.435.711 385

2.1.3 Instrumentos de recoleccion

Cuestionario

Segun (Casas, Repullo, & Donado, 2003) el cuestionario es un instrumento utilizado
para recoger de manera organizada la informacion que permitira dar cuenta de las variables que
son de interés en cierto estudio, investigacion, sondeo o encuesta.

El cuestionario se convirtié en una herramienta fundamental para obtener informacién
relevante que permitio identificar elementos esenciales como producto, ubicacion, precio y
estrategias de promocion. Estos elementos resultaron cruciales para un estudio exitoso sobre la
factibilidad de la implementacion de un restaurante tematico en la zona.

Se uso un cuestionario que abordd diversos aspectos, como las preferencias culinarias, las
motivaciones para viajar, datos demograficos y pautas de gasto de los visitantes. Cada pregunta se

disefio con el propdsito de crear un perfil completo del consumidor y recopilar datos precisos sobre
15



el mercado que podria estar interesado en la gastronomia tradicional del Ecuador en un restaurante
tematico. Estos datos seran fundamentales para determinar las caracteristicas mas relevantes, la

aceptacion de los productos y los costos asociados.
2.1.4 Segmentacion del mercado consumidor (Perfil del turista)

En funcion de las encuestas, se logro identificar el perfil del mercado objetivo en este
estudio. Antes de determinar dicho perfil, se llevd a cabo un proceso de analisis de variables
utilizando la herramienta SPSS, con los datos recopilados a través de la plataforma Google Forms,
que fue el medio utilizado para administrar las encuestas. Mediante el analisis de cruces de
variables, se pudo identificar los datos mas significativos y representativos que reflejaban las
preferencias de consumo alimenticio en el establecimiento.

A continuacion, se presentan la matriz a partir de los datos recolectado.

Tabla 6.
Segmentacion de mercado

SEGMENTACION DE MERCADOS

Producto turistico: Restaurante tematico de gastronomia tradicional del
Ecuador en el sector de la Laguna de Yambo, Cantdn Salcedo

Variable NUmero Porcentaje
Pais Ecuador 17.510.643 100%
Region Sierra 7.847.360 44,81%
Provincias Tungurahua, 2.435.711 13,91%

Cotopaxi, Pichincha

(Poblacion

econdémicamente

activa)

ler Resultado: 2.435.711 personas econdmicamente activas de Tungurahua,
Cotopaxi y Pichincha




Variable NUmero Porcentaje

Género Masculino y femenino 2.435.711 100%

Edad 21a35 1.064.523 43,7%

Estado Civil Solteros y casados 927.518 87,13%

Ocupacion Estudiante Y 523.398 56,43%
empleado publico

Ingresos Menos de 200 USD v 321.261 61,38%
de 401 a 800USD

2do Resultado: 321.261 hombres y mujeres en edades de 21 a 35 afios de estado,
civil solteros y casados, siendo estudiantes con ingresos menores a 200 USD v
trabajadores con ingresos entre 401y 800 USD.

\Variable NUmero Porcentaje
Estilo de vida Viajeros por turismo 98.595 30,69%

Mercado meta: 98.595 hombres y mujeres que viven en las provincias de
Tungurahua, Cotopaxi y Pichincha, en edades entre 21 a 35 afios, solteros y casados,

siendo estudiantes con ingresos menores a 200 USD y trabajadores con ingresos entre

401 a 800 USD, que viajan por turismo.

El disefio de la encuesta permitié almacenar una base de datos con la informacion de 385
individuos que conforman una parte de la poblacién econémicamente activa, se presenta el analisis
de las preguntas mas relevantes de la encuesta. De tal manera se pondra en evidencia la aceptacion
del emprendimiento por parte de la poblacion encuestada mediante un cruce de variables entre la
pregunta general de la encuesta con las preguntas sociodemogréaficas, de las cuales se obtuvo

informacion como la descrita a continuacion.
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La figura 1 muestra los resultados de la encuesta en relacién al género de los participantes.
Los datos revelan que un 36.63% de los encuestados son hombres, mientras que un 61.39%
son mujeres, y un 1.98% se identifican como individuos del Grupo LGBT. Estos resultados
indican una clara predominancia del género femenino en la muestra encuestada. Este hallazgo
es relevante en el contexto del proyecto de un restaurante tematico ya que sugiere que la
clientela potencial podria estar sesgada hacia un pablico mayoritariamente femenino. Esto
podria influir en la estrategia de marketing y en la oferta gastronémica del restaurante,

considerando las preferencias y expectativas de este grupo demografico.

SEXO

M Femenino
M Masculino
Ootro

‘

Figura 1. Sexo

La Figura 2 presenta un andlisis de las edades de las personas que participaron en el
estudio. Uno de los hallazgos clave es que el grupo de edad mas representado en la muestra
se encuentra en el rango de 26 a 35 afios, abarcando aproximadamente el 29.70% de los
encuestados. Esto indica que la mayoria de los participantes se encuentran en la etapa de
adultos jovenes, lo que podria tener implicaciones significativas en la estrategia de mercado
y la oferta del restaurante tematico.

La menor representacion, que corresponde al 3.96%, se encuentra en las edades mas
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avanzadas. Esto podria indicar que, si el restaurante busca atraer a una audiencia diversa en
términos de edades, podria ser necesario considerar estrategias especificas para atraer a
personas de grupos de edad mas avanzados. En conjunto, estos datos sugieren que el
restaurante podria centrar sus esfuerzos promocionales y de disefio de mend en atraer a
adultos jovenes, teniendo en cuenta sus preferencias y tendencias en la gastronomia. Sin
embargo, también es importante no descartar a otros grupos demograficos y considerar
estrategias para atraer a personas de edades mas avanzadas y asi lograr una clientela diversa

y exitosa en el sector de la Laguna de Yambo.

EDAD
' = 15-20
21-25
3,06% [J26-35

M 36-50
[Os1-65

Figura 2. Edad

Por otro lado, en la Figura 3 presenta una visiéon de la distribucién geogréafica de los
encuestados en cuanto a su lugar de residencia, lo que arroja informacion valiosa para el proyecto
del restaurante tematico de gastronomia tradicional del Ecuador en el sector de la Laguna de
Yambo, Canton Salcedo.

Un hallazgo importante es que la mayoria de los encuestados, aproximadamente el 21.78%,
residen en Salcedo. Esto sugiere que existe un interés y una base de clientes potenciales
significativa en la localidad misma donde se planea establecer el restaurante. Esta informacion

respalda la viabilidad del proyecto en términos de su ubicacion.
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Ademas, el 17.82% de los encuestados mencionaron residir en la ciudad de Quito, lo que
indica un interés significativo desde la capital del pais. Esto podria ser un indicativo de que el
restaurante podria atraer a una clientela que viaje desde Quito para experimentar la gastronomia
tradicional del Ecuador en un entorno tematico.

Sin embargo, también es importante notar que el 19.80% de los encuestados indicaron
"otras provincias no especificadas™ como su lugar de residencia. Esto podria requerir una mayor
investigacion para comprender mejor las ubicaciones exactas y adaptar las estrategias de marketing

en consecuencia.

RESIDENCIA

B Ambato

Bafios de
Agua Santa

[ Extranjero
M Latacunga

Otra
Provincia

M Pujili
E Quito
O salcedo

Salcedo
(Alrededores)

Figura 3. Lugar de residencia

Se observa en la Figura 4, el estado civil de los participantes en el estudio. El hecho de
que el 61.39% de los encuestados se identifiquen como solteros sugiere un mercado
potencialmente interesante para el restaurante, ya que los solteros suelen tener mas flexibilidad
en términos de salidas y pueden ser un publico objetivo méas activo en términos de consumo
de alimentos fuera de casa. Por otro lado, el 25.74% de los encuestados que se encuentran
casados también representan una parte significativa de la muestra. Estos individuos pueden

estar interesados en visitar el restaurante tanto en ocasiones especiales como en salidas
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regulares con su pareja o familia. La presencia de un 1.98% de viudos podria indicar un
potencial de consumo entre este grupo demografico, aunque su numero es relativamente bajo

en comparacion con los solteros y casados.

ESTADOCIVIL

M Casado/a
M Divorciado/a

1,98% O Soltero/a

M Unién libre
5 I union Libre
25,74% M Viudo/a

Figura 4. Estado civil

En relacion a la Figura 5, se muestra el estado de ocupacion de los individuos que
participaron en el estudio. Los resultados sefialan que el 32.67% de los encuestados son
estudiantes, lo que sugiere que existe una poblacion joven entre los participantes. Los estudiantes
suelen estar en busqueda de experiencias sociales y de ocio, lo que podria hacer que sean un grupo
demografico importante para el restaurante. Ademas, los estudiantes a menudo tienen horarios
flexibles, lo que podria permitirles visitar el restaurante en diferentes momentos del dia. EI 23.76%
de los encuestados que son empleados publicos también representan una parte considerable de la
muestra. Este grupo podria ser un publico objetivo importante para almuerzos o cenas durante la
semana debido a su horario laboral regular. Los emprendedores, que constituyen el 15.84%, son
otro segmento interesante, ya que pueden estar dispuestos a explorar nuevas opciones

gastronomicas y tambien pueden ser influyentes en sus redes sociales y circulos profesionales.
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Figura 5. Ocupacion

Segun lo revelado en la Figura 6, se puede apreciar que el 30.69% de los encuestados tiene
ingresos que oscilan entre 401 y 800 USD. Esto sugiere que un segmento importante de la
poblacion encuestada tiene una capacidad de gasto razonable, lo que podria ser beneficioso para
el restaurante, ya que podrian estar dispuestos a gastar en experiencias gastronémicas. Otro
30.69% de los encuestados reporta ingresos inferiores a 200 USD. Esto indica que existe un grupo
significativo con ingresos limitados. Sin embargo, esto no necesariamente excluye su interés en el
restaurante, especialmente si el restaurante ofrece opciones asequibles y atractivas para este
segmento de ingresos.

El 15.84% de los participantes tiene ingresos dentro del rango de 201-400 USD, este grupo
podria representar un equilibrio entre capacidad de gasto y sensibilidad al precio, lo que podria ser

un objetivo interesante para el restaurante.
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Figura 6. Ingresos

Perfil del turista

A continuacion, se detallan los resultados a las encuestas del perfil del turista.

La Figura 7 presenta una vision general de las preferencias de consumo de los encuestados
en orden descendente. Los resultados muestran que los lugares mas mencionados por los
participantes son los restaurantes de menu diario, seguidos de los restaurantes de comida rapida y,
en tercer lugar, los restaurantes de comida tradicional.

Este andlisis sugiere que, en general, los encuestados tienden a buscar opciones de comida
que sean convenientes y accesibles en su vida diaria, como los restaurantes de menu diario y la
comida rapida. Sin embargo, también se observa un interés significativo en los restaurantes de
comida tradicional, lo que indica que hay una apreciacion por la autenticidad y la experiencia
gastronomica que ofrecen estos lugares. Esta informacion destaca la importancia de equilibrar la

autenticidad y la accesibilidad en la oferta.
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Figura 7. ¢ En qué tipo de establecimiento de alimentos y bebidas consumié la dltima vez
que lo hizo?

Los datos presentados en la Figura 8 revelan que un namero significativo de encuestados
tiende a visitar establecimientos de alimentos y bebidas con frecuencia, al menos dos o tres veces
al mes. Esto indica una preferencia notable por consumir alimentos fuera de sus hogares en
entornos rurales. Los encuestados muestran una disposicion a participar en experiencias
culinarias fuera de casa, lo que es una sefial positiva para el éxito potencial del emprendimiento

en este entorno especifico.
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Figura 8. ¢Durante el presente mes cuantas veces ha consumido productos de algun
Restaurante en un entorno rural?
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Segun los datos presentados en la Figura 9, se destaca que la preferencia principal de los
encuestados fue la comida tradicional, seguida de cerca por los platos a la carta. Aunque hubo un
menor interés en la comida rapida en comparacion con las otras opciones, es evidente una fuerte
aceptacion de la gastronomia tradicional ecuatoriana. Este analisis resalta la importancia de ofrecer
una seleccion solida de platos tradicionales en el restaurante tematico, los comensales tienen una
clara inclinacion hacia los sabores auténticos y locales, lo que puede ser un punto fuerte para atraer
y retener clientes. Ademas, la opcidn de platos a la carta también parece ser atractiva, lo que sugiere
gue proporcionar una variedad de opciones gastrondmicas podria ser una estrategia efectiva para

satisfacer las preferencias diversas de los comensales.
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Figura 9. ¢ Qué tipos de Platillos consumi6 la Gltima vez que estuvo en un Restaurante?

Los resultados presentados en la Figura 10 resaltan que la gran mayoria de los
encuestados manifestaron su disposicion a visitar un restaurante tematico que ofrezca comida
tradicional. Solo un pequefio porcentaje expresé desacuerdo y no consideraria hacerlo.

Este hallazgo es altamente alentador para el restaurante tematico de gastronomia
tradicional del Ecuador en el sector de la Laguna de Yambo. Indica que existe un interés y una

demanda potencialmente sélidos por parte de la poblacién encuestada para este tipo de
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experiencia gastronomica. Este nivel de aceptacion puede ser un indicador positivo de la
viabilidad y el éxito del emprendimiento en la zona, siempre y cuando se ofrezca autenticidad y

calidad en la comida tradicional ecuatoriana.

100

B0

601

40

Porcentaje

0 T T
Mo Si

Figura 10. ¢ Visitaria usted un Restaurante Tematico que ofrezca Comida Tradicional?

La Figura 11 muestra que los encuestados muestran un mayor interés en consumir platos
tipicos de la sierra en un restaurante tematico, seguidos por platos tipicos de la costa en segundo
lugar en términos de preferencia. Estos resultados destacan claramente el alto interés de la
poblacién encuestada en la comida tradicional de la sierra ecuatoriana, lo que respalda la propuesta
del restaurante tematico. Ademas, el significativo interés en los platos tipicos de la costa sugiere

una oportunidad para diversificar el men0 y atraer a una audiencia ain méas amplia y variada.
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Figura 11. ¢ De la comida tradicional ecuatoriana cuél de ellas le gustaria encontrar en
un Restaurante Temético?

Los encuestados consideran que el precio adecuado a pagar por los platos tradicionales

mencionados en la pregunta anterior varia segun sus expectativas. La mayoria de ellos se muestra
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dispuesta a pagar un precio que se sitda en el rango de los 3.50 a 4 dolares. Es interesante destacar
que el conocimiento de los consumidores en otros establecimientos de alimentos y bebidas influye
en su percepcion del valor, lo que significa que estan dispuestos a pagar un precio educado, incluso
si el restaurante se encuentra en una zona menos tradicional. Sin embargo, existe un grupo selecto
de personas dispuestas a pagar hasta 7 dolares por estos platos, lo que indica que hay una demanda

potencial para opciones premium dentro de este tipo de gastronomia (Ver figura 12).
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Figura 12. ¢(Qué precio considera adecuado a pagar por los platos tradicionales
mencionados en la pregunta anterior?

A los encuestados les gustaria degustar una variedad de platos tipicos de la gastronomia
ecuatoriana, lo que incluye opciones representativas de las diferentes regiones del pais. Entre los
platos que han despertado un alto interés se encuentran, por ejemplo, aquellos emblemaéticos de la
Costa, la Sierra y la Amazonia. La diversidad de preferencias demuestra un amplio abanico de
sabores y experiencias culinarias que los visitantes desean disfrutar en el restaurante tematico

(Figura 13).
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Figura 13. ;| Qué platos tradicionales consumiria en un restaurante temético?

En la figura 14, cuando los encuestados visitaron por Gltima vez un restaurante, la mayoria
lo hizo en compafiia de su familia. Esta preferencia mayoritaria por la compafia familiar es un
indicativo relevante para definir el grupo objetivo de consumidores, lo que permite adaptar los
servicios y atencion de manera acorde. Ademas, es importante destacar que las visitas en pareja
también son comunes, lo que subraya la importancia de brindar experiencias adecuadas tanto para

familias como para parejas en el restaurante.
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Figura 14. ¢ Con quién visito un Restaurante la Gltima vez que lo hizo?

Los encuestados resaltan la importancia de la calidad del producto y el servicio (Figura
15). En este contexto, la calidad se percibe como un factor clave que influye en la fidelidad del

cliente. Ademas, se valora positivamente la presencia de valor agregado en la experiencia
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gastronomica. Por lo tanto, ofrecer productos de alta calidad, brindar una atencion al cliente
excepcional y contar con una infraestructura adecuada son factores que generan mayor satisfaccion
entre los encuestados. Estos elementos son fundamentales para alcanzar el exito y la fidelizacion

de los clientes en un restaurante.
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Figura 15. ¢ Cudl de los siguientes aspectos considera son los mas Importantes a tomar en
cuenta en un Restaurante para Satisfacer sus Expectativas?

La Figura 16 aborda el tiempo de permanencia en un restaurante durante la tltima visita de
los encuestados. El tiempo de permanencia en un establecimiento es un aspecto crucial que puede
influir en la experiencia del cliente y en la percepcion de calidad y comodidad. Segun los
resultados, la mayoria de los encuestados indicd que su tiempo de permanencia en un restaurante
durante su ultima visita oscilo entre 30 y 40 minutos. Este dato revela que existe un tiempo
establecido por parte de los clientes al elegir un restaurante, y este periodo puede ser aprovechado
para mejorar aspectos relacionados con la calidad del servicio y la atmosfera del lugar, con el

objetivo de brindar una experiencia mas satisfactoria a los comensales.
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Figura 16. ¢ Cuanto fue el tiempo de permanencia en un Restaurante la ultima vez visito
uno?

En la figura 17, se puede observar que la respuesta mas comun fue un valor cercano al 50%
para "muy interesante”. Esto indica que los consumidores estan buscando mas que simplemente
un lugar para comer. Estan interesados en descubrir establecimientos que les ofrezcan nuevas
experiencias y vivencias, lo que respalda la viabilidad y el atractivo potencial de implementar un

restaurante tematico basado en las expresiones orales de la Laguna de Yambo.
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Figura 17. De un valor del 1 al 5 que tan Interesante le parece un restaurante tematico

que dé a conocer las expresiones Orales de la Laguna de Yambo, espacios con letras corpdreas y
estatuas para fotografia, siendo 5 muy interesante, 4 interesante, 3 medio inter

El hecho de que la mayoria de las personas no conozcan leyendas, mitos o hechos

paranormales relacionados con la Laguna de Yambo sugiere que existe un potencial interesante en
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ofrecer una experiencia fuera de lo comun (Figura 18). Ofrecer alimentos en un lugar que ademas
proporcione informacion sobre las historias y leyendas vinculadas a la Laguna de Yambo podria
ser una propuesta atractiva para los consumidores. Esto no solo les brindaria una experiencia
culinaria, sino también una oportunidad de aprender y sumergirse en el misterio y la cultura de la

region, lo que podria aumentar el atractivo del restaurante tematico.
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Figura 18. ¢ Conoce usted Leyendas, Mitos o sobre hechos paranormales sobre la Laguna
de Yambo?

La Figura 19 revela que la mayoria de los encuestados considera muy relevante y atractiva
la idea de un restaurante donde se puedan dar a conocer mitos y leyendas relacionados con la
Laguna de Yambo a través de diversos elementos como la decoracion, cuadros con leyendas e
imagenes, gastronomia, infraestructura y la narracion de su historia. Este interés se debe en gran
parte al caracter tematico del restaurante, que busca promover y preservar las tradiciones orales de
la Laguna de Yambo. Esta propuesta es especialmente llamativa dado que en la zona no se han
evidenciado establecimientos con un disefio caracteristico que refuerce aspectos tradicionales a
través de la gastronomia local, lo que podria convertirse en un atractivo Unico para los visitantes y
comensales.

31



60

404
309
207
107

Porcentaje

T I I
Considero algo Considero muy Considero gue
innovacor para relevante para no sera
un restaurante. poder conocer  apropiaco.

expresiones
orales.

Figura 19. ¢Considera adecuado un Restaurante donde se pueda dar a conocer
mitos/leyendas por medio de; decoracion, cuadros con leyendas e iméagenes, gastronomia,
infraestructura, historia, ¢sobre la Laguna de Yambo?

Analisis y Discusion de Encuestas

En la Figura 20, se destaca un amplio margen de interés en visitar un restaurante tematico,
siendo el género femenino el mas representativo, mostrando un fuerte deseo de conocer y
visitar este tipo de establecimiento. Sin embargo, es importante sefialar que un porcentaje
significativo del género masculino también esta de acuerdo en explorar un restaurante
tematico, lo que indica un interés considerable en ambos grupos de género por experimentar

esta propuesta.

Figura 20. Cruce de variable entre Género y ¢ Visitaria usted un Restaurante Tematico
que ofrezca Comida Tradicional?
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En la Figura 21, se observa que el interés por visitar un restaurante tematico que ofrezca
comida tradicional es particularmente notable en el rango de edades comprendido entre los 15y
los 50 afios. Los consumidores dentro de este grupo de edades muestran una disposicion
significativa a visitar el restaurante tematico, posiblemente debido a que se encuentran en un rango
de poder adquisitivo relevante y tienen un alto nivel de motivacion para experimentar la tematica
propuesta por el restaurante. Esto sugiere que este rango demografico puede ser un segmento clave

para el éxito del restaurante tematico.
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Figura 21. Cruce de variable entre Edad y ¢ Visitaria usted un Restaurante Tematico que
ofrezca Comida Tradicional?

En laFigura 22, al analizar el cruce de variables entre el lugar de residencia y la disposicion
a visitar un restaurante tematico que ofrezca comida tradicional, se observa que las encuestas se
han centrado en nueve ciudades principales ubicadas en las provincias de Pichincha, Cotopaxi y
Tungurahua. Estas ciudades son limitrofes y se encuentran en las proximidades del sector de la
Laguna de Yambo. Esta cercania geogréafica sugiere un mayor conocimiento y familiaridad con la
zona, lo que puede explicar por qué los residentes de estas ciudades demuestran un interés
significativo en la existencia y la importancia de un restaurante tematico en la region. Este hallazgo

respalda la viabilidad de un restaurante tematico centrado en la comida tradicional y las leyendas
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de la Laguna de Yambo en esta area geogréfica.
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En la figura 23, se observa gque los encuestados que estan solteros constituyen el grupo mas
significativo en términos de disposicion a visitar un restaurante tematico. Le siguen en importancia
los consumidores casados. Esto sugiere que el enfoque del marketing podria dirigirse de manera
efectiva a estos perfiles de consumidores, ya que son los que muestran un mayor interés en la
propuesta de un restaurante tematico que ofrece comida tradicional y leyendas de la Laguna de

Yambo.
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Figura 23. Cruce de variable entre Estado Civil y ¢Visitaria usted un Restaurante
Tematico que ofrezca Comida Tradicional?

La Figura 24, que muestra el cruce de variables entre la ocupacion y la disposicion a visitar
un restaurante tematico que ofrezca comida tradicional, revela datos interesantes sobre la relacién
entre el estado laboral y el interés en disfrutar de un servicio de alimentacién en un restaurante
tematico.

Se destaca que un porcentaje considerable de estudiantes expresan su interés en visitar este
tipo de restaurante, lo que sugiere que son potenciales consumidores a futuro. También es notable
que los empleados publicos demuestran un interés significativo en la experiencia, lo que indica
que existe una demanda entre las ocupaciones laborales estables.

Este analisis refuerza la idea de que la ocupacion no solo esta relacionada con el poder
adquisitivo, sino también con el interés en vivir una experiencia culinaria y tematica, lo que puede

ayudar a simplificar la adquisicion de servicios de alimentacion en el restaurante tematico.
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La Figura 25, que cruza la variable de ingresos con la disposicién a visitar un restaurante
tematico que ofrezca comida tradicional, muestra una tendencia interesante. Se observa que,
independientemente del nivel de ingresos, existe un interés generalizado en vivir la experiencia de
visitar este tipo de establecimientos. Esto sugiere que el nivel de ingresos no es un obstaculo
significativo para los consumidores cuando se trata de disfrutar de una experiencia culinaria en un
restaurante tematico.

Esta relacion demuestra que, dado que la comida es una necesidad fisioldgica bésica, el
nivel de ingresos no suele ser un factor determinante para decidir visitar un restaurante tematico.
En lugar de ello, el interés se basa en otros factores, como la propuesta tematica, la calidad de la
comida y la experiencia en si misma. Esto es alentador para la viabilidad del restaurante tematico,
ya que indica que puede atraer a una amplia gama de consumidores sin importar su nivel de

ingresos.
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2.2 Analisis de la demanda

En el célculo de la demanda potencial, se tomaron en cuenta estos factores: el mercado
objetivo obtenido de la segmentacion de mercados y el porcentaje de visitantes que mostraron
preferencia por el producto en las encuestas realizadas. En la siguiente tabla se presentan los
resultados obtenidos.

Tabla 7.
Demanda potencial

Demanda potencial

Poblacién de las provincias de 4.444.016
Tungurahua Cotopaxi y

Pichincha

Nro. de consumidores de 98.595

la DemandaPotencial

Anélisis:

Teniendo en cuenta los resultados de la encuesta realizada a relacion de la poblacion
tomada como muestra se puede determinar que el porcentaje de aceptacion y preferencia para
adquirir el servicio de restauracion en un entorno tematico de comida tradicional es del 30,69%,
es decir 98.595 personas gque optan por este tipo de establecimientos de alimentos y bebidas, por

lo que se considera este valor como la la demanda potencial.

2.3 Andlisis de la oferta

La oferta engloba a todos los emprendimientos que comercializan el producto que se planea

desarrollar. Por lo tanto, estos representan la totalidad de la competencia potencial para el proyecto
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actual. Es fundamental conocer tanto el nimero de competidores como su capacidad de venta, ya

que esto refleja como estan captando una parte del segmento de mercado. Ademas, comprender

las caracteristicas de los productos que ofrecen permite tomarlos como referencia para la

innovacion de nuevos productos o servicios en el nuevo emprendimiento. Esto puede generar

expectativas en el segmento de mercado objetivo y diferenciar la propuesta de valor del proyecto.

En base a lo mencionado se determind la siguiente lista de establecimientos de alimentos

y bebidas que pueden ser considerados competidores:

Tabla 8.

Competidores

Nombre Tipo Ubicacién Capacidad Especializacion
Balcon de Yambo  Pub Laguna de 50 pax Grill

Restaurante Yambo
Casa del taita Restaurante Laguna de 40 pax Platos a la carta
Yambo Yambo
Chelentano Grill & Laguna de 50 pax Grill, comida
Pub Yambo Restaurante Yambo rapida
Aventura Yambo Laguna de 40 pax Platos a la carta
Complejo Turistico  Restaurante Yambo
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Ramones Restaurante Laguna de 60 pax Platos a la carta

Restaurant Yambo

La Fogata Grill Restaurante Laguna de 30 pax Grill
Yambo

TOTAL 270 pax

TOTAL AL MES 8.100 pax

2.4 Demanda insatisfecha o nivel de aceptacion del producto

La demanda insatisfecha se entiende como el nimero de personas que no tuvo acceso
al servicio/producto, sin embargo, también pueden ser considerados aquellos que, si tuvieron
acceso al servicio/producto, pero el producto un estuvo acorde con su expectativa (Sahukhal &
Bajracharya, 2019). Para el calculo de la demanda insatisfecha, se debe tener en consideracion los
resultados obtenidos de la demanda potencial y la cantidad de establecimientos del mismo tipo que
ofertan el servicio/producto siendo estos la competencia.

En el primer afio, la demanda potencial estimada para el proyecto de restaurante temético
de comida tradicional fue de 98,595 personas. Al hacer un estudio de la oferta actual en la zona se
conoce que, la competencia tiene a una capacidad de aforo de 8,100 personas mensualmente, sin
embargo, considerando que los establecimientos no estdn ocupados en su totalidad durante la
jornada de trabajo se tomara en cuenta el 50% de su aforo maximo teniendo en cuenta factores
como el tiempo, siendo una hora el aproximado de permanencia de comensales y el nimero real
de comensales observados a lo largo de la jornada laboral, resultado en un aforo real aproximado

de 4.050 personas.
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Para determinar la que la demanda insatisfecha para el primer afio se tomo la demanda
potencial menos la capacidad de atencion de la competencia, es decir, 98.595 personas menos

8.100 personas dando como resultado de 90,495 personas como demanda insatisfecha.

Tabla 9.
Proyeccion de la demanda insatisfecha
Afo Demanda Aforo Demanda
potencial mensual insatisfecha
Afio 1 98.595 8.100 90.495

De igual manera, se aplico la misma operacion tomando los datos obtenidos anteriormente
del aforo real aproximado para el calculo de la demanda insatisfecha real. Estas son las personas
que desean este tipo de experiencia gastronémica pero no han encontrado opciones adecuadas en

la competencia actual.

Tabla 10.
Proyeccion de la demanda insatisfecha real
Afo Demanda Afororeal Demanda
potencial aprox. insatisfecha
real
Afio 1 98.595 4.050 95.545

2.5 Demanda objetiva

Para el mismo periodo, se considerd que el establecimiento tenga 72 comensales en base
al calculo de la capacidad de carga del area destinada unicamente a los comedores la cual cuenta

con un total de 209.25 m?. A continuacion, se presenta la formula utilizada para calcular el aforo
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para cada comedor:
E = Area util para el servicio / Espacio por comensal
E=20925m2 /15 m?
E = 140 personas aprox.

A pesar de que cada comedor tiene capacidad de acoger hasta 140 personas, por motivos
de espacio para circulacion de visitantes y personal, y comodidad desde su disefio, se determina
que se haréd uso de quince mesas y sesenta asientos, adicionales tres mesas y doce asientos en la
zona al aire libre, sumando un total de mesas a 18 y el de asientos a 72 en todo el establecimiento.
De esta forma la capacidad anual del establecimiento asciende a 26.280 visitantes.

Tabla 11.
Proyeccion de la demanda objetiva

Afio  Demanda insatisfecha  Demanda objetiva

Afio 1 90.495 26.280

Igualmente se tomaréa en cuenta el 50% de este nimero como pretension real de capacidad
objetiva, siendo 13.140 el namero de clientes a los que se aspira llegar a través del restaurante

tematico de comida tradicional en el primer afio.

Tabla 12.
Proyeccion de la demanda objetiva real

Afo  Demanda insatisfecha  Demanda objetiva

real

Afio 1 95.545 13.140
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Capitulo 3. Estudio Técnico

3.1 Analisis y determinacién del tamarfio éptimo de la empresa

3.1.1 Identificacién de la demanda

Los estudios realizados anteriormente determinan como demanda potencial un total de
98.550 personas. Para esta operacion se tomo en consideracion a los establecimientos que pueden
ser competencia del proyecto, siendo 6 establecimientos competidores que en total tienen una
capacidad de 8.100 clientes mensuales siento esto el 8.22% de la demanda potencial, dejando de

lado 90.495 personas como demanda insatisfecha lo cual representa el 91.78%.

3.1.2 Numero de clientes proyectados

Teniendo en cuenta que el restaurante contara con aforo para 74 personas de forma
sincronica al dia se obtiene como resultado 27.010 clientes anuales como proyeccion de visitantes
hacia las instalaciones del restaurante propuesto en este estudio, es decir, los clientes proyectados

llegan a ser el 29,85% de la demanda insatisfecha y 27,41% de la demanda potencial.

3.1.3 Consumo aparente con respecto a los servicios demandados

Generalmente, los visitantes que prefieren establecimientos de alimentos y bebidas del tipo
tradicional tienen inclinacion por platos tradicionales de la sierra en su mayoria, seguido de platos
de laregion costa y en menos medida de la regién amazdnica, todo esto acompafiado en su mayoria
postres de tipo tradicional ecuatoriano.

Es por ello por lo que se oferta comidas de las tres regiones del Ecuador, ademas de contar
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con espacios para la distraccion como letras corporeas para fotografia, mirador hacia la laguna 'y

senderismo.

3.2 Analisis y determinacion de la localizacion 6ptima del proyecto

3.2.1 Macro localizacion:

El Ecuador se encuentra en una situacion geogréafica estratégica que obtiene beneficios a

sus diferentes regiones GEO Ecuador (2008) menciona:

La cordillera de los Andes marca la geografia del pais. Esta se divide en tres ramales
las cordilleras Occidentales y Orientales que cruzan el territorio, desde el nudo de
pasto al norte, hasta el nudo de Loja al sur y un tercer ramal mas pequefio y
fragmentado, la Cordillera Suboriental. Desde el punto de vista geogréfico, el

Ecuador esta dividido en cuatro regiones naturales. (pag,22)

El restaurante aprovechara su ubicacion geografica ya que en el sitio se puede visualizar
como ya mencionado una vista panoramica a la laguna de Yambo y tiene la vista hacia dos

volcanes; volcan Cotopaxi y volcan mama Tungurahua.
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Figura 26. Macro localizaciones
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3.2.2 Micro localizacién

El restaurante tematico “La Estacion” se encontrara ubicada en la provincia de Cotopaxi,

canton Salcedo en el sector de Yambo, en la panamericana sur km 35 a 200 metros del Parque

Lineal de Yambo, y a 30m de la estacion de servicios PetroEcuador en los cuales la afluencia de
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visitantes por diversas razones hace que este lugar sea estratégico para brindar el servicio de
alimentacion y que al mismo tiempo den a conocer las tradiciones orales que tiene la laguna de

Yambo.

Figura 27. Micro localizaciones
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3.3 Identificacién y descripcién de los procesos

3.3.1 Caracterizacion y disefio del producto/servicio

El nombre del restaurante "La Estacion" refleja claramente la propuesta tematica que
ofrece. Este restaurante temético tiene como objetivo principal proporcionar una experiencia
culinaria auténtica y representativa de las tres regiones del pais: costa, sierra y oriente. Para

lograrlo, se presentaran platos tipicos de cada region, destacando sus ingredientes y su procedencia
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geografica en menus detallados. La idea es sumergir a los comensales en un viaje gastronémico
que les permita explorar y apreciar la diversidad culinaria de Ecuador.

El restaurante ofrecerd un entorno Unico y acogedor. Contara con un area de mirador que
brindara a los comensales la oportunidad de disfrutar de su comida al aire libre mientras disfrutan
de impresionantes vistas hacia la laguna. Ademas, el restaurante contara con vagones tematicos
con capacidad para albergar a grupos de hasta 20 personas, lo que proporcionara una experiencia
gastrondmica Unica y acogedora. También se dispondra de un espacio para fogatas, que afiadird un
toque especial a las noches en el restaurante.

Por ultimo, para garantizar una experiencia cbmoda y agradable, el restaurante contara con
una cocina bien equipada para preparar los platos tradicionales con la mas alta calidad y un area
de bafios que ofrecera un gran servicio a los clientes.

Los productos para ofertar son variados y se agrupan de la siguiente manera, cada uno con
su receta estandar y costos, donde se puede observar el nombre de la preparacién. Estas recetas
fueron calculadas para la cantidad de 4 pax por temas de ejercicio técnico el valor a la venta de
(PVP tedrico) se usé valores cerrados para clasificarlos de acuerdo a categorias y generar un valor
intermedio para el estudio econémico.:

Platos tradicionales de la Region:

Costa
La gastronomia ecuatoriana es una deliciosa combinacion en los frutos del mar y tierra
(mariscos, pescados y vegetales), ha permitido desarrollar deliciosas preparaciones que podriamos
mencionar que viene de una tradicion culinaria de generacion en generacion logrando posicionar

preparaciones que destacan mismas que se ofreceran en el establecimiento como son:
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Ceviche. - preparacion fria de la region de la costa caracterizado por ser picante y acido a

base de pescado y otros mariscos crudos, maridados con limon, vegetales y hierbas para

potencializar su sabor se lo sirve en su mayoria como plato frio.

Tabla 13. Receta ceviche

Nombre Del Plato: Ceviche De Camaron Caodigo: 2
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Unida Costo
% Ingrediente d Cantidad Costo U Total
33,61 | Camarones Gr 1000,00 0,0070 $7,00
16,81 | Cebolla Paitefia Gr 500,00 0,0025 $1,25
0,84 | Cilantro Gr 25,00 0,0003 $0,01
3,36 | Zumo De Lim6n | M 100,00 0,0010 $0,10
1,68 | Zumo De Naranja | Ml 50,00 0,0005 $0,03
33,61 | Tomate Gr 1000,00 0,0030 $3,00
1,68 | Sal Gr 50,00 0,0005 $0,03
1,68 | Pimienta Gr 50,00 0,0005 $0,03
3,36 | Mostaza Gr 100,00 0,0010 $0,10
3,36 | Salsa De Tomate | Gr 100,00 0,0010 $0,10
100,0
0 2975,00
Costo Total Alimentos $11,63
Costo Por Pax $2,91
% Respaldo $0,15
Costo Por Porcion $3,05
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $8,72
Iva 0,12 $1,05
PVP Teodrico $9,77
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $5,82
Food Cost 35,00
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Tigrillo. - platillo popular que se los sirve en los desayunos y partes del dia como un

aperitivo consiste en un revuelto de platano con mani, huevo queso y chicharon, dando como

resultado un platillo de color café claro y pintas negras casi se asemeja a la piel del animal

silvestre de igual nombre.

Tabla 14. Receta tigrillo

Nombre Del Plato: Tigrillo Caodigo: 6
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
24,64 | Platano Verde Gr 500,00 0,0010 $0,50
4,93 | Cebolla Paitefia | Gr 100,00 0,0010 $0,10
4,93 | Cebolla Blanca Gr 100,00 0,0010 $0,10
4,93 | Mantequilla Ml 100,00 0,0005 $0,05
2,46 | Sal Ml 50,00 0,0005 $0,03
2,46 | Ajo Gr 50,00 0,0010 $0,05
2,46 | Pimienta Gr 50,00 0,0005 $0,03
0,20 | Huevos U 4,00 0,0006 $0,00
1,23 | Cilantro Gr 25,00 0,0003 $0,01
24,64 | Queso Gr 500,00 0,0025 $1,25
22,18 | Leche Ml 450,00 0,0005 $0,23
4,93 | Chicharrones Gr 100,00 0,0010 $0,10
100,00 2029,00
Costo Total Alimentos $2,43
Costo Por Pax $0,61
% Respaldo $0,03
Costo Por Porcién $0,64
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $1,83
Iva 0,12 $0,22
PVP Teobrico $2,04
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $1,22
Food Cost 35,00
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Encebollado. - preparacion estrella de la gastronomia que ha llegado a todos los rincones

del pais y fuera de él, consiste en caldo de pescado (albacora o atin), yuca, cebolla colorada

y demés condimentos principal aji en polvo, se lo degusta acompafiado de chifles, tostado,

canguil, arroz incluso pan.

Tabla 15. Receta encebollado

Nombre Del Plato: Encebollado Cadigo: 6
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
22,22 | Albacora Gr 500,00 0,0045 $2,25
22,22 | Tomate De Rifion | Gr 500,00 0,0025 $1,25
11,11 | Cebolla Paitefia Gr 250,00 0,0025 $0,63
4,44 | Aji En Polvo Ml 100,00 0,0005 $0,05
2,22 | Apio Ml 50,00 0,0003 $0,01
2,22 | Ajo Gr 50,00 0,0010 $0,05
2,22 | Pimiento Gr 50,00 0,0005 $0,03
2,22 | Cilantro U 50,00 0,0003 $0,01
4,44 | Limon Sutil Gr 100,00 0,0010 $0,10
22,22 | Yuca Gr 500,00 0,0010 $0,50
4,44 | Aceite Ml 100,00 0,0025 $0,25
100,00 2250,00
Costo Total Alimentos $5,13
Costo Por Pax $1,28
% Respaldo $0,06
Costo Por Porcién $1,35
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $3,84
Iva 0,12 $0,46
PVP Teobrico $4,31
Factor Multiplicador $3,00
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Margen Bruto De
Ganancia

$2,56

Food Cost

35,00

Caldo de Salchicha. —en la jerga local conocido como “caldo de maguera” preparacion

realizada con tripas de cerdo(embutido) y otras especies el éxito de esta preparacion radica

en la condimentacion y servido acompafiada con maduro cocinado.

Tabla 16. Receta caldo de salchicha

Nombre Del Plato: Caldo De Salchicha Cadigo: 3
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad | Costo U Total
18,02 | Platano Verde Gr 500,00 0,0010 $0,50
18,02 | Menudo De Cerdo Gr 500,00 0,0030 $1,50
0,00 | Tripas De Cerdo
3,60 | Sangre De Cerdo Gr 100,00 0,0010 $0,10
36,04 | Arroz Gr 1000,00 0,0010 $1,00
1,80 | Achiote Gr 50,00 0,0015 $0,08
3,60 | Col Verde Gr 100,00 0,0005 $0,05
9,01 | Cebolla Paitefia Gr 250,00 0,0020 $0,50
3,60 | Pimiento Verde Gr 100,00 0,0010 $0,10
1,80 | Pasta De Ajo Gr 50,00 0,0010
Orégano/Cilantro/Hierba
1,80 | Buena Gr 50,00 0,0005
2,70 | Sal/Pimienta/Comino Gr 75,00 0,0015 $0,11
100,00 2775,00
Costo Total
Alimentos $3,94
Costo Por Pax $0,98
% Respaldo $0,05
Costo Por Porcion $1,03
Beneficio Bruto $0,67
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PVP Porcion Sin

IVA $2,95
Iva 0,12 $0,35
PVP Tebrico $3,31
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $1,97
Food Cost 35,00
Seco de Chivo. - en la gastronomia ecuatoriana “seco” se lo encaja en las preparaciones
de arroz y estofado de carne que varia, el seco de chivo popular en los ecuatorianos se lo
sirve acompafiado de arroz, papas y ensalada fria, el chivo es preparado a fuego lento con
especies y verduras y cerveza.
Tabla 17. Receta seco de chivo
Nombre Del Plato: Seco De Chivo Cddigo: 4
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacién Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
31,01 | Carne De Chivo Gr 1000,00 0,0070 $7,00
31,01 | Arroz Gr 1000,00 0,0010 $1,00
15,50 | Platano Maduro Gr 500,00 0,0010 $0,50
3,10 | Ajo Gr 100,00 0,0010 $0,10
1,55 | Comino Gr 50,00 0,0005 $0,03
0,00 | Chicha
1,55 | Aceite Gr 50,00 0,0025 $0,13
3,10 | Cebolla Paitefia Gr 100,00 0,0010 $0,10
1,55 | Pimiento Verde Gr 50,00 0,0010 $0,05
3,10 | Tomate Gr 100,00 0,0020 $0,20
0,78 | Cilantro Gr 25,00 0,0003 $0,01
3,10 | Zumo De Naranjilla | Gr 100,00 0,0020 $0,20
3,10 | Panela Gr 100,00 0,0010 $0,10
1,55 | Pimienta Dulce Gr 50,00 0,0005 $0,03
100,00 3225,00
Costo Total Alimentos $9,43
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Costo Por Pax $2,36
% Respaldo $0,12
Costo Por Porcién $2,48
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcién Sin IVA $7,07
Iva 0,12 $0,85
PVP Tebrico $7,92
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $4,72
Food Cost 35,00
Sango. - tradicional de la costa ecuatoriana por su preparacion Unica con platano verde
rallado, achiote, mani, cocinados conjuntamente con mariscos (pescado, camardn), cronistas
espafioles ya conocieron esta preparacion como “sangu” potaje espeso que fue cambiando su
preparacion por el sincretismo espafiol, se lo sirve con arroz y limén.
Tabla 18. Receta sango
Nombre Del Plato: Sango De Verde Cddigo: 8
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
19,42 | Platano Verde Gr 500,00 0,0010 $0,50
19,42 | Camarones Gr 500,00 0,0035 $1,75
19,42 | Pasta De Mani Gr 500,00 0,0010 $0,50
1,94 | Achiote Ml 50,00 0,0015 $0,08
3,88 | Cebolla Paitefia | Ml 100,00 0,0010 $0,10
Tomate De
3,88 | Rifion Gr 100,00 0,0010 $0,10
3,88 | Pasto De Ajo Gr 100,00 0,0010 $0,10
1,94 | Pimiento U 50,00 0,0010 $0,05
1,94 | sal Gr 50,00 0,0005 $0,03
1,94 | Limén Gr 50,00 0,0010 $0,05
1,94 | Comino Ml 50,00 0,0005 $0,03
0,97 | Cilantro 25,00 0,0003 $0,01
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19,42 | Arroz Gr 500,00 0,0005 $0,25
100,0
0 2575,00
Costo Total Alimentos $3,53
Costo Por Pax $0,88
% Respaldo $0,04
Costo Por Porcion $0,93
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $2,65
Iva 0,12 $0,32
PVP Tebrico $2,97
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $1,77
Food Cost 35,00
Sierra

La region de la sierra ecuatoriana posee una rica variedad gastronémica y Unica que todas

sus preparaciones se las realiza con productos autoctonos y en fechas socio culturales relevantes

con motivo familiar, esta gastronomia tiene un sincretismo con la cocina espafiola, pero los

principales productos que resaltas en sus preparaciones son carnes de diferentes tipos, el maiz,

papas y granos como; frejol, haba entre otros.

Cuy Asado. - Roedor de granja que se lo encuentra en la cordillera andina por lo que se

lo conoce como platillo ancestral de la cocina ecuatoriana, la preparacion segun su geografia,

pero la receta respectiva es el cuy asado abobado con comino, ajo y sal, servido con papas

salsa y ensalada fria.
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Tabla 19. Receta cuy asado

Nombre Del Plato: Cuy Asado Cadigo: 7
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
33,90 | Cuy Gr 1000,00 0,0070 $7,00
1,69 | Achiote Gr 50,00 0,0015 $0,08
1,69 | Sal Gr 50,00 0,0005 $0,03
1,69 | Pimienta Ml 50,00 0,0005 $0,03
1,69 | Orégano Ml 50,00 0,0005 $0,03
3,39 | Ajo Gr 100,00 0,0010 $0,10
16,95 | Papa Chola Gr 500,00 0,0010 $0,50
3,39 | Cebolla Larga U 100,00 0,0010 $0,10
1,69 | Comino Gr 50,00 0,0005 $0,03
1,69 | Hierba Buena Seca | Gr 50,00 0,0003 $0,01
15,25 | Leche Ml 450,00 0,0005
16,95 | Carbon Gr 500,00 0,0015 $0,75
100,00 2950,00
Costo Total Alimentos $8,64
Costo Por Pax $2,16
% Respaldo $0,11
Costo Por Porcion $2,27
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $6,48
Iva 0,12 $0,78
PVP Tebrico $7,26
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $4,32
Food Cost 35,00

Mote Pillo. - platillo popular del sur de la sierra ecuatoriana, fruto del mestizaje por su

elaboracion con grasa de cerdo, mote achiote y huevos formando una masa unificada,
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complementada con cebolla verde picada y pequefias cantidades de queso que se lo acompafia

de bebidas calientes.

Tabla 20. Receta mote pillo

Nombre Del Plato: Mote Pillo Cddigo: 5
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
45,89 | Mote Gr 1000,00 0,0020 $2,00
1,15 | Achiote Gr 25,00 0,0015 $0,04
4,59 | Cebolla Blanca | Gr 100,00 0,0010 $0,10
41,30 | Leche M 900,00 0,0010 $0,90
0,18 | Huevos U 4,00 0,0006 $0,00
2,29 | Sal Gr 50,00 0,0005 $0,03
2,29 | Pimienta Gr 50,00 0,0005 $0,03
2,29 | Perejil Gr 50,00 0,0003 $0,01
100,00 2179,00
Costo Total Alimentos $3,10
Costo Por Pax $0,78
% Respaldo $0,04
Costo Por Porcién $0,81
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $2,33
Iva 0,12 $0,28
PVP Tedrico $2,61
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $1,55
Food Cost 35,00

Yahuarlocro. - De origen kichwa “yawar” significa sangre y “locro” sopa plato tipico de

la sierra, trata de una elaboracion de una sopa que tiene como ingredientes: papas, panza de
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res, librillo e higado de borrego, servido con aguacate y cebolla roja, y sangre de la propia

res.

Tabla 21. Receta yahuarlocro

Nombre Del Plato: Yahuarlocro Cadigo: 9
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
42,94 | Papa Chola Gr 1000,00 0,0020 $2,00
4,29 | Cebolla Blanca Gr 100,00 0,0010 $0,10
2,15 | Achiote Gr 50,00 0,0015 $0,08
19,32 | Leche Ml 450,00 0,0005 $0,23
4,29 | Sangre De Oveja Ml 100,00 0,0005 $0,05
1,07 | Cilantro Gr 25,00 0,0003 $0,01
1,07 | Paico Gr 25,00 0,0003 $0,01
2,15 | Mantequilla U 50,00 0,0005 $0,03
10,73 | Crema De Leche Gr 250,00 0,0025 $0,63
0,09 | Aguacate U 2,00 0,0010 $0,00
Sal/ Pimienta/
3,22 | Comino Gr 75,00 0,0015 $0,11
4,29 | Tomate De Rifidn Gr 100,00 0,0010 $0,10
4,29 | Cebolla Paitefia Gr 100,00 0,0010 $0,10
0,09 | Limo6n U 2,00 0,0005 $0,00
100,00 2329,00
Costo Total
Alimentos $3,43
Costo Por Pax $0,86
% Respaldo $0,04
Costo Por Porcion $0,90
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin
IVA $2,57
Iva 0,12 $0,31
PVP Tebrico $2,88
Factor Multiplicador $3,00
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Margen Bruto De
Ganancia $1,71

Food Cost 35,00

Hornado. - Plato popular ecuatoriana, norte a sur su presentacion y elaboracion no tiene
mucha diferencia ya que es un cerdo horneado por un largo periodo de tiempo, que se los
sirve con pure de papa, mote, maduro frito y curtido de cebolla y tomate.

Tabla 22. Receta hornado

Nombre Del Plato: Hornado Caodigo: 1
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad | Costo U Total
22,86 | Carne De Cerdo Gr 1000,00 0,0050 | $5,00
2,29 | Cerveza Mi 100,00 0,0015| $0,15
1,14 | Sal Gr 50,00 0,0005 | $0,03
1,14 | Pimienta Gr 50,00 0,0005 | $0,03
1,14 | Comino Gr 50,00 0,0005 | $0,03
1,14 | Ajo Gr 50,00 0,0005 | $0,03
1,14 | Achiote Gr 50,00 0,0010 | $0,05

Para La Tortilla

22,86 | Papa Chola Gr 1000,00 0,0020 $2,00
5,71 | Cebolla Blanca Gr 250,00 0,0010 | $0,25
1,14 | Sal Gr 50,00

Achiote C/N

Para El Encurtido

5,71 | Tomate De Rifi6n Gr 250,00 0,0025| $0,63
4,57 | Cebolla Paitefia Gr 200,00 0,0020 | $0,40
1,14 | Limdn Gr 50,00 0,0005 | $0,03
1,14 | Sal Gr 50,00

1,14 | Aceite Vegetal Gr 50,00 0,0025 | $0,13

0,57 | Cilantro Gr 25,00 0,0003 | $0,01




|
Para La Guarnicion
22,86 Mote Amarillo Gr 1000,00 0,0020 | $2,00
2,29 Lechuga Gr 100,00 0,0005 | $0,05
100,00 4375,00

Costo Total
Alimentos $10,78
Costo Por Pax $2,70
% Respaldo $0,13
Costo Por Porcion $2,83
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin
IVA $8,09
Iva 0,12 | $0,97
PVP Tebrico $9,06
Factor
Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $5,39
Food Cost 35,00

Oriente Ecuatoriano

Ancas de Rana. - considerado como una preparacién exdética dentro comida ecuatoriana

ya que es exclusiva del Oriente ecuatoriano, su preparacion varia y se utiliza la parte trasera

de la rana puede ser asadas, fritas, rebosada y apanadas, se la sirve acompafa de yuca y

ensalada fria.

Tabla 23. Receta ancas de rana

Nombre Del Plato: Ancas De Rana Caodigo: 10
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
41,67 | Ancas De Rana | Gr 1000,00 0,0150 $15,00
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20,83 | Yuca Gr 500,00 0,0010 $0,50
20,83 | Platano Verde Gr 500,00 0,0010 $0,50
Tomate De
4,17 | Rifion Ml 100,00 0,0010 $0,10
4,17 | Cebolla Paitefia | Ml 100,00 0,0010 $0,10
2,08 | Sal Gr 50,00 0,0005 $0,03
2,08 | Pimienta Gr 50,00 0,0005 $0,03
4,17 | Limdn U 100,00 0,0010 $0,10
100,00 2400,00
Costo Total Alimentos $16,35
Costo Por Pax $4,09
% Respaldo $0,20
Costo Por Porcién $4,29
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $12,26
Iva 0,12 $1,47
PVP Teobrico $13,73
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $8,18
Food Cost 35,00

Maito. - del Kichwa “"maito”” que hace referencia un envuelto, preparacion tradicional

con hoja de bijao o platano en el cual se utiliza la tilapia y especies y verduras y platano verde

estos son envueltos conjuntamente y preparados a la brasa conocido en todo el Oriente.

Tabla 24. Receta maito

Nombre Del Plato: Maito Caodigo: 11
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
50,00 | Tilapia Gr 1000,00 0,0050 $5,00
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5,00 | Cebolla Paitefia Gr 100,00 0,0010 $0,10
5,00 | Pimiento Gr 100,00 0,0010 $0,10
5,00 | Tomate De Rifion Gr 100,00 0,0010 $0,10
2,50 | Sal Gr 50,00 0,0005 $0,03
2,50 | Pimienta Gr 50,00 0,0005 $0,03
5,00 | Limén Gr 100,00 0,0010 $0,10
Hoja De Bijao O
25,00 | Achira Gr 500,00 0,0010 $0,50
100,00 2000,00
Costo Total
Alimentos $5,95
Costo Por Pax $1,49
% Respaldo $0,07
Costo Por Porcién $1,56
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $4,46
Iva 0,12 $0,54
PVP Tedrico $5,00
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $2,98
Food Cost 35,00

Ayampaco. - Preparacion tipica de la comunidad shuar también es un envuelto en hoja de
bijao con la diferencia, este contiene masa de yuca cocinada y filetes de pescado y de

presentacién mas consistente.
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Tabla 25. Receta ayampaco

Nombre Del Plato: Ayampaco Caodigo: 12
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
40,00 | Pollo Gr 1000,00 0,0050 $5,00
20,00 | Yuca Rallada Gr 500,00 0,0010 $0,50
4,00 | Cebolla Blanca | Gr 100,00 0,0010 $0,10
4,00 | Cebolla Paitefia | Gr 100,00 0,0010 $0,10
2,00 | Cilantro Gr 50,00 0,0003 $0,01
4,00 | Ajo Gr 100,00 0,0010 $0,10
4,00 | Alifo Gr 100,00 0,0025 $0,25
2,00 | Achiote Gr 50,00 0,0015 $0,08
20,00 | Hojas De Bijao | Gr 500,00 0,0010 $0,50
100,00 2500,00
Costo Total Alimentos $6,64
Costo Por Pax $1,66
% Respaldo $0,08
Costo Por Porcion $1,74
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $4,98
Iva 0,12 $0,60
PVP Tebrico $5,58
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $3,32
Food Cost 35,00

Pincho de Chontacuro. - Proveniente del kichwa “chontacuros” significa gusanos de la
chonta, larvas de una especie de escarabajo que solo se puede extraer de la planta de chonta
de ahi su nombre, su consumo se los hace de manera directa sin ninguna preparacion y a la

brasa en pinchos acompariados de yuca o maduro y ensalada.
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Tabla 26. Receta pincho de chontacuro

Nombre Del Plato: Pincho De Chontacuro Caodigo: 13
# Pax Yiel : 4
Plato
Fecha:16/08/2023 Clasificacion Fuerte
Costo
% Ingrediente Unidad | Cantidad Costo U Total
49,38 | Chontacuro Gr 1000,00 0,0070 $7,00
24,69 | Yuca Gr 500,00 0,0010 $0,50
4,94 | Tomate De Rifibn | Gr 100,00 0,0010 $0,10
4,94 | Cebolla Paitefia Mi 100,00 0,0010 $0,10
1,23 | Cilantro MI 25,00 0,0003 $0,01
4,94 | Ajo Gr 100,00 0,0010 $0,10
4,94 | Alifio Gr 100,00 0,0025 $0,25
4,94 | Pinchos De Madera | U 100,00 0,0010 $0,10
100,00 2025,00
Costo Total Alimentos $8,16
Costo Por Pax $2,04
% Respaldo $0,10
Costo Por Porcién $2,14
Beneficio Bruto $0,67
PVP Porcion Sin IVA $6,12
Iva 0,12 $0,73
PVP Tedrico $6,85
Factor Multiplicador $3,00
Margen Bruto De
Ganancia $4,08
Food Cost 35,00
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A través de estas recetas se pudo calcular el costo de la receta y el valor de venta al publico

(PVP) tomando en cuenta el precio sugerido a partir de las encuestas realizadas y al precio

manejado generalmente para este tipo de platos. La relacion costo beneficio se explica en la

siguiente tabla:

Tabla 27. Costo-beneficio por producto

Plato Costo de % Inversion | PVP tedrico Precio %
inversion establecido | Ganancia

Ceviche $2,91 58,2 % $9,77 $5,00 41,8 %
Tigrillo $0,61 15,25 % $2,04 $4,00 84,75 %
Encebollado $1,28 32 % $4,31 $4,00 68 %
Caldo de 245% $3,31 $4,00 75,5 %
Salchicha $0,98
Seco de Chivo $2,48 49,6 % $7,92 $5,00 50,4 %
Sango $0,88 17,6 % $2,97 $5,00 82,4 %
Cuy asado $2,16 14,4 % $7,26 $15,00 85,6 %
Mote pillo $0,78 19,15 % $2,61 $4,00 80,85 %
Yahuarlocro $0,86 15,64 % $2,88 $5,50 84,36 %
Hornado $2,70 60 % $9,06 $4,50 40 %
Ancas de rana $4,09 58,43 % $13,73 $7,00 41,57 %
Maito $1,49 24,83 % $5,00 $6,00 75,17 %
Ayampaco $1,66 27,67 % $5,58 $6,00 72,33 %
Pincho de $2,04 45,33 % $6,85 $4,50 54,67 %
chontacuro

Promedio 31,26 % Promedio 66,95 %

inversion ganancia

En general, como se ve en la tabla se ha mantenido un costo de inversion promedio de

31,26 % y un promedio de ganancia de 66,95 %. El costo por producto, dependiendo el caso, da
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como resultado final una relacion costo-beneficio de 1-3, de esta manera se cumple la meta

sugerida por los expertos en cuanto al margen de inversion y ganancia se refiere.

Bebidas/Postres de la Casa

Bebidas frias

» Guayusa

> Horchata

» Chicha

» Rosero

Bebidas Calientes

» Colada Morada

> Morocho

» Champus

> Café

> Infusiones

Postres

> Helado de Paila

» Espumilla

» Dulce de Higo
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» Manjar de leche
» Queso con miel
» Humas

» Quimbolitos

» Empanadas

Dentro de la determinacion del precio de venta PVP que sera utilizado se consideré la
informacidn obtenida por medio de las encuestas junto al gasto promedio que los encuestados tiene
cuando visitan un restaurante de comida tradicional. De igual manera, el precio de cada plato fue
establecido en base al precio manejado por la competencia por platos similares ademas de la
realizacion de recetas estandar para cada plato.

A continuacion, se presenta la oferta gastrondmicas elaborada por cada region.

Tabla 28. Menu Ruta Costera

-\
LA ESTACION-

~/
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{4 TRADIS
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Producto

Ceviche

Tigrillo

Menu Ruta Costera

Ingredientes

e Camarones

e Cebolla Paitefia
e Cilantro

e Zumo de Limo6n
e Zumo de Naranja

e Tomate
e Sal

¢ Pimienta
e Mostaza

e Salsa de tomate
e Platano Verde
e Cebolla Paitefia
e Cebolla Blanca
e Mantequilla

e Sal

o Ajo

e Pimienta
e Huevos
e Cilantro
e Queso

e Leche

e Chicharrones

Fotografia

Precio

4%
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Encebollado

Caldo

Salchicha

de

Albacora
Tomate de rifion
Cebolla paitefia
Aji en polvo
Apio

Ajo

Pimiento
Cilantro

Limon sutil
Yuca

Aceite

Platano Verde
Menudo de cerdo
Tripas de cerdo
Sangre de cerdo
Arroz

Achiote

Col verde
Cebolla Paitefia
Pimiento verde
Pasta de ajo
Orégano/cilantro/Hierba
buena
Sal/Pimienta/comino

4%

4%
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Seco de chivo

Sango

Carne de chivo
Arroz

Platano maduro
Ajo

Comino
Chicha

Aceite

Cebolla Paitefia
Pimiento Verde
Tomate
Cilantro

Zumo de naranjilla

Panela
Pimienta dulce
Platano Verde
Camarones
Pasta de mani
Achiote
Cebolla paitefia
Tomate de rifion
Pasto de ajo
Pimiento

Sal

Limodn

Comino
Cilantro

Arroz
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Tabla 29. Menl Ruta Mote y Papita
Menu Ruta Mote y Papita

Producto Ingredientes Fotografia Precio

Cuy Asado e Cuy

e Achiote

e Sal

e Pimienta

e Orégano

e Ajo

e Papachola

e Cebolla
Larga

e Comino

e Hierba
Buena Seca

e Leche

e Carbon

Mote pillo e Mote

e Achiote

e Cebolla
Blanca

e Leche

e Huevos

e Sal

e Pimienta

o Perejil

15%

4%
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Yahuarlocro

Hornado

Papa chola
Cebolla
Blanca
Achiote
Leche
Sangre de
Oveja
Cilantro
Paico
Mantequilla
Crema de
leche
Aguacate
Sal/
pimienta/
comino
Tomate de
rifidn
Cebolla
Paitefia
Limdn
Carne de
cerdo
Cerveza
Sal
Pimienta
Comino
Ajo
Achiote
Para la
tortilla A -
apachola \
f:ei)olla % "
Blanca
Sal
Achiote

5,50%
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Tabla 30.Menu Ruta al Oriente a Trabajar

Producto

Ancas

Rana

Maito

de

Menu Ruta al Oriente a Trabajar

Ingredientes Fotografia

Ancas de
rana
Yuca
Platano
verde
Tomate de
rifdn
Cebolla
paitefia
Sal
Pimienta
Limodn
Tilapia
Cebolla
Paitefia
Pimiento
Tomate de
rifdn

Sal
Pimienta
Limon
Hoja de
Bijao 0
achira

7$

6$

Precio
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Ayampaco e Pollo
e Yuca
Rallada
e Cebolla
Blanca
o Cebolla
Paitefia
e Cilantro
e Ajo
e Alifio
e Achiote
e Hojas de
Bijao
Pincho de e Chontacuro
e Yuca
e Tomate de
rifidn
e Cebolla
paitefia
e Cilantro
e Ajo
e Alifio
e Pinchos de
madera

6$

Chontacuro

4,50%

Asi como la diversidad gastrondémica tradicional del ecuador es amplia y deliciosa también
se dispone de bebidas y postres provenientes del sincretismo culinario de espafioles e indigenas

los cuales ofrecen una variedad de deliciosos e irresistible.
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Tabla 31. Bebidas Frias

Producto

» Guayusa

» Horchata

Bebidas Frias

Descripcion

Bebida preparada
por medio de
infusion con la hoja
de la plata de
Guayusa propia de
la amazonia,
considerara bebida
estimulante y
antioxidantes,
servida fria o
caliente con sumo
de limén.

Propia del sur de la
sierra, contiene
hierbas medicinales
y aromaticas con un
color rojizo y se lo
puede consumir frio
o caliente

Fotografia

Precio

3%

3%
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» Chicha

» Rosero

Bebida tradicional
del Ecuador
fermentada
elaborada con
maiz/yuca/arroz,
combinada con
especies y frutas.

Bebida de ~ corpus ~
servida en
momentos
especiales de
elaboracion
compleja con frutos
tropicales, maiz y
especias.

3%

3%
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» Batidos

Licuados de frutas
de temporada o de
agua o leche, se
pondréa a
disposicion una
variedad de frutas
disponible.

Nota: Las bebidas seran servidas en jarras de 1,5L y hielo de ser necesario y las

cantidades que el cliente solicite variando em precio.

Tabla 32. Bebidas Calientes

Producto

» Colada

Morada

Bebidas Calientes

Descripcion

Bebida tipica del
ecuador en
homenaje a los
difuntos preparada
con harina de maiz
negro, hierbas
aromaticas y frutos.

Fotografia Precio

3%
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» Morocho

» Champus

> Cafeé

Pasado

Preparada con
Maiz molido
(Morocho) con
leche y canela 'y
acompariado con
papas para resaltar
el sabor con una
pisca de canela es
la bebida
tradicional
consumida en la
mafiana por su
contenido
vitaminico.
Bebida incaica
elaborada con
harina de maiz,
panela, y frutas
nativas de la sierra
agregando especias
para resaltar el
sabor y aroma.

Técnica de
extraccion del café
tostado por medio
de la chuspa (filtro
de tela) con agua
hervida, denota un
sabor mas
concentrado y de
suave aroma para
degustar.

3%

3%

1,50%
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>

Infusiones

bebida caliente que
se elaboran con
hiervas aromaticas
y dulces al olfato
como es:
manzanilla, hierba
luisa, cedron,
toronijil, etc.

1,50%

Nota: Estas bebidas se podras servir en jaras o tazas acorde a la necesidad del cliente por

ende en precio variaria.

Tabla 33. Potres

Producto

Helado

Paila

de

Postres

Descripcion Fotografia Precio

Preparado de 1,50%
forma  artesanal
con pulpa de fruta
totalmente

organico.
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Espumilla
Dulce de
Higo
Manjar de
leche

Dulce tradicional
elaborado con
huevo y pulpa de
guayaba en punto
de nieve se sirve
acompariada con
jarabe de coco
hojuelas.

Delicioso postre
ecuatoriano
preparado con higo
en forma de
conserva con dulce
de panela, servido
CON queso para un
delicioso contraste.

Dulce postre
elaborado a base
de reduccion leche
a fuego lento con
azlcar morena y
mantequilla 'y
esencia de vainilla.
Acompaiiado con
bizcochos de
Cayambe.

1,50%

1,50%

1,50%
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Humita

Quimbolitos

Empanadas

de verde.

Elaborado a base 1,50%
masa de maiz no
muy maduro con
yemas de huevo
mantequilla
cebolla, queso,
polvo de hornear,
harina de maiz y
envuelto en la
misma hoja que
cubre el maiz
tenemos este
delicioso aperitivo.
Preparacion de 1,50%
masa dulce
envuelto con hoja
de achira lama
mucho la atencién
con su olor dulce,
masa suelta y con
harina, polvo de
hornear, leche jugo
de naranja,
mantequilla'y
esencia de vainilla
y como detalles
pasas para darle
ese dulce olor.
Propias de la costa
ecuatoriana se
preparada con
masa de plata
verde pueden ser
rellenas con queso,
carne 0 mariscos.

1,50%
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Mezcla entre masa
de platano verde y
mani molido, de
forma ovalada es
rellena con refrito
de pescado,
camarones, atin o
queso.

Corviche

1,50%

Nota: EI manjar de leche se servira acompafiado de bizcochos cayambefios, mientras que

las humitas, quimbolitos, empanada y corviche tendran la bebida de café ilimitado.
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Tabla 34. Bebidas Rapidas

Producto

Gaseosa

Aguas

Menu bebidas rapidas

Descripcion

Bebidas  gaseosas

personales y
familiares de
distintas

corporaciones.

Embotelladas de
presentacion de gas
y sin gas.

Fotografia

Precio

Familiar 5$

Personal 1$

1,50%

Nota: La oferta de bebidas embotelladas sera limitad ya que tratamos de evitar el impacto
contaminate del plastico.

Menu de platos principales
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Figura 28. Menl Ruta Costera

LA ESTACION :-

Comida 7radicional & ta Costa [0
RUTA COSTERA

CEVICHE B8 )

Camaron,Camaron,Pescad—"
o,Mixto

TIGRILLO

Incluye bebida(Fria o
Caliente)

ENCEBOLLADO

Canguil,Chifle, Arroz

CALDO DE SALCHICHA
Porcién de Arroz

SECO DE CHIVO
Aguacate , Maduro Frito

SANGO (55 )
Res,Pescado,Camarén,
Mixto

Figura 29. Menu Al Oriente a Trabajar

LA ESTACION : -

Comida Tradicional de ba Amazonia
MENU

“"ALORIENTE ATRABAJAR
ANCAS DE RANA e
(1)

Tres Ancas de Rana; N y
ritas, Ap. an das Asadas
atacones nsala a,Arroz

MAITO
Tilapia/Pollo, Patacon y
Arroz

AYAMPA(O

Tilapia,Ensalada

‘f PINCHO DE CHONTACURO
. \ 6 Chontacuros, ( 54,5053

Ensalada,Patacon,Arroz

,:"‘ H Vagon del sabor Amazonico!

SECTOR BRISAS DE YAMBO_E 35_SALCEDO_COTOPAXI
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Figura 30. Menu Mote y Papita

LA ESTACION : -

Comida 7radicional de ba Sicrra
MOTE Y PAPITA

CUYASADO

1/2
gg’)kjlii’apas,Ensalada,Tosta

MOTE PILLO

Queso Rallado,Incl
bebida(Fna o Calients)

YAHUARLOCRO

Aguacate,Cebolla,Limén,Aji g

HORNADO
y Ensalada, Aji

SECTOR BRISAS DE YAMBO_E 35_SALCEDO_COTOPAXI

Para promocionar la variedad de alimentos de las regiones se presenta tres ofertas para los
grupos que quieran integrase o realizar deguntaciones tradicionales como es la; pambamesa con
productos del Oriente Ecuatoriano, Pachamanca, preparacién ancestral cosinada en el suelo con
productos de los andes ecuatorianos, y por ultimo la “bandeja *“ conocida asi tradicionalmente por

la variedad de mariscos presentados en ella.
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Figura 31. Menu Especial Pambamesa

MESA MIKUNA -I

Combo
Familiar y
amigos

mﬁm;A@Hi@HA

Fines de Bebida llimitda

10am-12pm

Fuente: Elaboracién propia

Se presenta una pambamesa 0 mesa comunitaria la cual ofrece maitos de tilapia,

acompafiado de yuca cocinada y maduro o platano verde en una mesa cubierta con hojas de platano

y la deliciosa chicha de chonta o guayusa, bebidas autoctonas en ese caso la bebida sera ilimitada

precio varia segun el nimero de pax.
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Figura 32. Menu Especial Pachamanca

PACHNINCA

MANANAAN @
ELAS ENTRANAS DE LA TIERRA

DOMINGOS Y OCASIONES
ESPECIALES

Fuente: Elaboracién propia

La pachamanca es una técnica de coccion tradicional que se desarrolla con motivo especial
de agradecimiento a la madre tierra la cual se realiza con respeto agradeciendo a la cosecha, esta
se realiza en una excavacion directa en la tierra, donde en la parte del fondo se ubican piedras
volcéanicas previamente calentadas; contiene carnes de cerdo, pollo o cuy, granos como papas,
camote, choclo, haba y ocas. Al ser una elaboracion compleja se manejara previa reservacion y
dias domingos en los cuales las familias se reinen y minimo requerimiento es de 8 pax y el precio

varia segun los productos seleccionadas.
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Figura 33. Menu Especial Vagon Costero

J

\j“ﬁ%mAmcmNAL

BANDEJA

LUNES_MARTES
2%

INCLUYE BEBIDA
Y ENSALADA

ILlega el vagon costero con
Variedad de Mariscos!

&

Fuente: Elaboracion propia.

Variedad de los mariscos: arroz marinero, pescado entero, filete, camaron, calamar,
langosta, cangrejo y patacones productos propios de la costa ecuatoriana en presentacion
voluminosa adicional porcién de ensalada y bebida fria, con el fin de atraer cliente y al ser una
preparacion con menos dificultad los dias lunes y martes se realizara el descuento del 20% acorde
al precio gue se establecera y dependiendo mucho de los productos disponibles.

Menu de bebidas/Postres

Menu de bebidas tanto frias y calientes que se serviran en jarras y personales acorde a la

necesidad del cliente.
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Figura 34. Menu de bebidas frias

GUAYUSA

HORCHATA

CHICHA
Jora/Yuca/Ch

ROSERO

BATIDOS
Agua/leche

Jarras de 1,5L /Personales

Fuente: Elaboracion propia

Figura 35. Menu de bebidas calientes

CAFEPASADO  ( 1,508 )

INFUCIONES (1,505

Jarras de 15L /Personales

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 36. Menu de postres y mas

HELADO DE PAILA 1,505 )
ESPUMILLA (1,508

INCLUYE BISCOCE
HUMITAS
QUIMBOLITOS | 1.505
EMPANADAS DE VERDE /; £,
1,5os

POLLO/CARNE/MARISCOS

PESCADO/CAMARON

CORVICHE ( » ,505 ‘}

Fuente: Elaboracion propia

3.3.2 Descripcion del proceso productivo o prestacion del servicio

Proceso de servicio

El restaurante "La Estacion” estara abierto todos los dias para atender a sus clientes.
Durante la semana, de lunes a jueves, el horario de servicio sera de 11:00 a.m. a 10:00 p.m.,
mientras que los fines de semana, es decir, de viernes a domingo, se ampliaran horarios estando
abiertos desde las 9:00 a.m. hasta las 11:00 p.m.

Para garantizar un servicio 6ptimo y cumplir con estos horarios, se contratara personal de
medio tiempo o realizar pagos extras si es necesario. La prioridad es brindar a los clientes una
experiencia de calidad y comodidad.

El proceso de servicio en el restaurante, desde que el cliente entra hasta que se retira, se
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encuentra detalladamente descrito en la Figura 28, lo que garantiza una atencion eficiente y una
experiencia gastronomica satisfactoria para los comensales.

Figura 37. Proceso de servicio
El cliente es
Entra el cliente recibido por
el mesero

La orden se
registra en
caja

Pasar a las
areas
recreativas

El mesero le Pasar a la
toma la orden mesa

La orden Se preparan Se sirven los

los platillos platillos

pasa ala
cocina

El cliente
consume la

El client comida
- cliente
El cliente se Se lleva la

e cieraen e
caja
Proceso de trabajo en la cocina.

El proceso de trabajo en la cocina es fundamental y debe ser llevado a cabo con precision
y eficiencia. Para lograrlo, es esencial tener en cuenta varios aspectos importantes, como la
planificacion, una organizacion adecuada, coordinacion eficiente y una comunicacion efectiva.
Estos elementos son esenciales para mejorar el rendimiento y minimizar las péerdidas de costos de
produccion.

En la Figura 29, se detalla minuciosamente el proceso a seguir en la cocina, desde la
preparacion de la orden hasta el momento en que el mesero lleva el pedido al consumidor. Esto

garantiza que cada paso del proceso se realice de manera ordenada y efectiva, lo que contribuye a

ofrecer un servicio de alta calidad y una experiencia culinaria satisfactoria para la clientela.
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Figura 38. Flujograma del trabajo en cocina

Preparacion de la
Orden

Cosina envia la
sefial de orden
lista(caja)

Limpieza y

orden de la

Cosina en
General

Preparacion
de la orden

Organizacion
de puestos
de trabajo

Se recibe la
orden de Caja

Desiganacién
de tareas

Preparacion previa
de los alimentos.
"mise en place”

El mesero
lleva la orden al
consummidor

Proceso de abastecimiento

El proceso de abastecimiento es de vital importancia en la organizacion del restaurante, ya
que se encarga de adquirir materiales e insumos en las cantidades adecuadas y que cumplan con
los estandares de calidad necesarios para garantizar la correcta elaboracion de los productos. Esto
es fundamental para cumplir y superar las expectativas de la demanda, brindando un servicio de
alta calidad.

La Figura 30 proporciona un detallado desglose del proceso de abastecimiento, desde la
compra de la materia prima hasta la implementacion del método PEPS. Esto asegura que cada paso
del proceso se realice de manera eficiente y cumpla con los estdndares de calidad establecidos,

contribuyendo asi a mantener la excelencia en productos y servicios.
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Figura 39. Flujograma del proceso de abastecimiento

Gerencia
Compra de Enlistar materia Realizar el pedido a programar la
Materia Prima prima necesaria gerencia compra de

materia prima

Colocar lo recibido en el lugar . . )
e 9 Registrar en Revisar cantidades Gerencia programa

. inventario lo estado de los i6
almacenamiento(bodegas_cuarto . . y S la recepcion de
frio) recibido insumos recibidos materias primas

Aplicacion del
Método FIFO
(PEPS)

3.4 Ingenieria del proyecto

3.4.1 Distribucion de la planta

El terreno asignado para la ejecucion y funcionamiento del proyecto abarca una superficie
total de 741.6 m?, en este espacio, se ha distribuido cuidadosamente la disposicion de las areas de
alimentacion, cocina y servicios de limpieza.

CE = Area util para el servicio | Espacio por comensal
CE=741.6 m2/1.5m2
CE = 495 personas aprox.
Area de atencion y cobro, produccion, almacenamiento y limpieza
Las secciones de cocina, atencion y servicios higiénicos abarcan un total de 179.6 m?, y se

las ha combinado dentro de una sola edificacién, de esta manera se mantiene la coherencia con el
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tema general del establecimiento, siguiendo el disefio de una estacion de tren.

La zona destinada a la alimentacidn estd compuesta por tres instalaciones tipo vagon, cada
una con dimensiones de 15.5 m de longitud por 4.50 m de ancho, es decir 69.75 m2 por cada
vagon, con un total de 209.25 m2. A continuacion, se presenta la férmula utilizada para calcular
el aforo para cada vagon:

E = Area util para el servicio / Espacio por comensal
E=6975m2/1.5m2
E =47 personas aprox.

A pesar de que estos vagones tienen la capacidad de acoger hasta 47 personas, por motivos
de espacio para circulacion de visitantes y comodidad desde su disefio, albergaran cada uno cinco
mesas de 75cm x 75cm, con cuatro asientos, 1o que suma un total de quince comedores y sesenta
asientos. Ademas, se ha previsto la instalacion de tres comedores de las mismas caracteristicas en
el area al aire libre, lo que eleva el nimero total de mesas a 18 y el de asientos a 72 en todo el
establecimiento.

La construccion presenta un tema visual de una estacion de tren, lo que se refleja en el
disefio del edificio principal con un tejado a dos aguas y la presencia de tres vagones. Ademas, la

decoracion general del lugar sigue un estilo rustico acorde con esta tematica.
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Figura 40. Planos de la instalacion (vista aérea)

Como se aprecia en la figura 32 el &rea de almacenamiento dividida en tres secciones;
cuarto frio para conversacion adecua de productos perecibles, cuarto de estanterias para la
conservacion de condimentos y demas que necesitan acomodarse en un lugar frescos y secos,
altimo cuarto o bodega lugar Gnico y exclusivo para productos de limpieza y aseo y demas
utensilios.

Figura 41. Plano Area de Almacenamiento

255m §

En este lugar representado en la figura 33 tenemos el area de atencion al cliente y caja con
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sistema de cobro computarizado de igual forma solo sera un lugar de llega y salida de los clientes,
contard con una barra para realizar cobros y transacciones, recepcion de quejas o reclamos e
insumos.

Figura 42. Plano Area de Atencion y cobro

3,70 m
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5,85 m

Contara con la cantidad de 6 servicios higiénicos adecuados a las necesidades basicas como

inodoros, lavamanos, secadora de manos, papel de bafio, jabon y alcohol para las manos.
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Figura 43. Plano de Servicios Higiénicos

3,15m

8,90 m

Mencionaron con un area de 12,95m x 8,90m construccion irregular para la cocina como
se observa en la figura 35 tenemos el arrea para lavado y secado de vajillas, espacio para las cocinas
en general, area de procesamiento de alimento y area de montaje de alimentos, lugar amplio para
mayor movilidad y evitar accidentes dentro del area en general.

Figura 44. Plano de Cocina

8,90m

581lm

12,95m
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Disefio de vagones con una area de 15,5 m x 2,5m de acuerdo a normas establecidas para
un servicio adecuado en el area de comedores se establecio la capacidad de 5 juegos de mesas para
4 pax , mismos que seran decorados con pinturas y artesanias propia de cada region motivando la

armonia ambiente gastronomia.

Figura 45. Distribucion de mesas (comedores)

Vista superior de la infraestructura de la cocina presente en la figura 37, muestra el total
del &rea y cada una de las areas designada de acuerdo a lo recomendado por normas para ofrecer

un servicio de calidad y oportuno.
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Figura 46. Plano general edificacion central

Pared de ladrillo, terminado en 15cm (medida real)
Altura de pared: 3,85m

El area de los comedores en forman de vagones tendran una decoracion acorde a cada
region del Ecuador predominando las tres regiones: Costa, Sierra 'y Oriente.

En el vagon Sierra tendrd como eje central a las nacionalidades Awa, Chachi, Epera,
Tsa’chila, Manta-Huancavilca-Puna con una decoracion con pinturas representativas que expresan
su modo de vida, rasgos culturales como vestimenta, actividades de recoleccion de alimentos entre
otros, asi mismo en el vagon Sierra se presentara las nacionalidades Salasaka, Otavalo y Kayambi
ademas del grupo étnico Tigua, famoso por sus pinturas. Finalmente, el vagén Oriente expondra a
las nacionalidades Shuar, Siona, Zapara y Achuar dando a conocer sus rasgos culturales y naturales
maés importantes y conservando el color verde haciendo alusion a ser conocido como el pulmén

del planeta.
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Tabla 35. Decoracion interior - pinturas

Decoracion interior - Pinturas

Figura 47. Pinturas decorativas region Costa Figura 48. Pinturas decorativas region
: @ Oriente

acorde a cada region, por ejemplo, la Costa con los sombreros de paja toquilla, la cerdamica y la
tagua; el Oriente con la balsa, la fibra de chambira y nuevamente la tagua; y la Sierra con los

bordados en lana, artesanias con alpaca y los tallados en madera.
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Decoracion interior - Pinturas

Figura 50. Artesanias representativas region | Figura 51. Artesanias representativas de la
Costa region Oriente

Para el rescate de las expresiones orales y brindar un ambienté tematica en los lugares
abiertos del restaurante se implementara mesas interpretativas basadas en el “Manual de senalética
del MINTUR” en las cuales se observara e interpretara los mitos y leyendas que se han ido
desarrollando a través del tiempo, relatos de personas de sucesos paranormales pasados de
generacidn en generacion dando un cierto misterio y encanto a esta lagunay su entorno, los mismos
se encontraran escritas claramente y diferentes idiomas importante mencionar que las sefialéticas

permiten llegar con el mensaje de manera inmediata al receptor.
99



Asi, se presenta en el manual de sefialéticas del (MINTUR, 2020):
Es una de las formas concretas y evidentes de comunicacion funcional, cuyo campo de
accion es directamente didactico a traves de la interaccion, gracias al lenguaje que permite que el

mensaje llegue al destinatario de forma inmediata e impecable, respetando el contexto especifico

del entorno. (pag.14)

Figura 54 Mesa Interpretativas Figura 53 Acabado final.

900 mm.

ECUADOR o

wolcar
Contenido panel
Espariol
Fotografia
Contenido panel

Las siguientes figuras muestran la decoracion montada al interior de los 3 vagones segun

500 mm.

su distribucién, siendo destinados para las regiones costa, sierra y oriente, asi como también el
panel informativo en la entrada de cada uno de los comedores.

Figura 55. Decoracion interior vagon
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Figura 56. Decoracion interior

Figura 57. Panel informativo exterior

es una de las cuatro regiones geograficas .t
en las que esta dividida la Republica Reglon COSta
del Ecuador. Se encuentra situada
entre la cordillera de los Andes ki m
el océano Pacifico. ]
2 TLINOS S
TR
\ \

) 3} == [
{ ¥ o
; g &) - 4 1 N |
La regién Costa —también denominada ]
region litoral o simplemente la Costa | |

COSTOS
El presupuesto para las adecuaciones y construcciones necesarias del proyecto incluye la

construccion de tres comedores con forma de vagones, elaborados a partir de contenedores
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reciclados de 40 pies, con un costo total de 6.000 dolares. La cocina, con dimensiones de 20 metros

por 9 metros, tiene un costo de 8.000 dolares. También se contemplan seis bafios con lavabos,

sumando 1.500 ddlares en costos, finalmente la decoracion de los espacios tiene un valor de $800.

En conjunto, el presupuesto total para todas estas adecuaciones y construcciones asciende a 16.300

dolares. Estos gastos reflejan la inversion en la creacion de un espacio unico y atractivo con una

tematica rustica de estacion de tren (Ver figura 40).

Tabla 36.

Presupuesto Infraestructura

Adecuaciones/ Caracteristicas Cantidad Valor Total
construcciones unitario
Construccioén en
Comedores en contenedores reciclados 3 $ 2000 $6.000
forma de vagones de 40 pies de vagones. '
(Medidas internas 15,5m
X 4,5m x 2,5m)
Rectangular de 20 m X
Planta central 9m de 15m de 1 $ 8000 $8.000
profundidad.
Bafios Bafios y lavabos 6 $ 250 $1.500
Decoracion Pinturas y artesanias - - $ 800
tematica
TOTAL $16.300

3.4.2 Requerimientos por areas

Maquinaria y Equipo

Partiendo de la administracidn existen un conjunto de maquinas que son fundamentales
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para la produccion y transformacion de materia prima mientras que los equipos son herramientas

para realizar un servicio o tarea de menor rango que la maquinaria.

Tabla 37.
Equipos
AREA EQUIPO CANTIDAD CARACTERISTICAS VALOR

Cocina Industrial 1 Cocina de acero $1.000
inoxidable de seis
quemadores

Cuarto frio 1 Congeladores y $2.500
enfriadores industriales

) Freidora y horno 1 Freidora y horno en acero $ 600
Cocina .

industrial inoxidable

Planchay Grill 1 En acero inoxidable $ 500

Mesa de trabajo 1 6x2 de acero inoxidable $ 300

Estanterias 2 Estanterias para insumos $ 600
en acero inoxidable

Licuadora 2 Licuadora Oster $ 100

Extractor de 1 Extractor Oster $ 100

jugos

Microondas 1 Microondas Oster $ 100

Extintor 1 Extintor de 15 Ibs. $25

Gas GLP 3 Gas $ 105
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Bano Secadora de 2 Secadora de manos $ 100
manos
Sistema de audio 1 Parlantes $400
Comedor )
Televisor 3 Smart TV 32 $ 750
Extintor 1 Extintor de 15 Ibs. $25
Computadora 1 Laptop gama media $ 300
Impresora 1 Impresora laser $ 700
Atencion y
cobro Sistema de 1 Plan Software Contifico $100
facturacién
Datafast 1 Plan Anual $ 380
TOTAL: $8.635
Tabla 38.
Insumos
AREA INSUMO CANT CARACTERISTICAS VALOR TOTAL
UNIT
Mesas 18 Mesas para 4 personas $15 $ 270
Sillas 72 4 sillas por mesa $4 $ 288
Comedor
Manteleria 18 Manteles individtales $5 $90
por mesa
Cristaleria 144  Copasy Vasos $1 $ 144
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Vajilla 72 Platos en su categoria $3 $ 864
para cuatro
presentaciones
Cuberteria 72 Juegos de cubiertos por $3 $ 180
Cocina silla
Ollas 2 Juego de ollas en acero $ 135 $ 270
inoxidable 10 pcs.
Sartenes 6 Sartenes antiadherentes $15 $90
Jarras 10 Jarras de 1.5 litros $2 $20
Tabla de 6 Tablas de picar de $7 $42
picar madera
Maso para 2 Maso de madera $4 $8
papa
Kit de 2 Kit de cuchillos $30 $ 60
cuchillos profesionales 4 pcs.
Bowl 12 Bowl de aluminio $4 $48
Cernidor 3 Cernidor metalico $6 $18
Cucharones 4 Kit de $12 $48
/cucharillas cucharones/cucharillas
4 pcs.
TOTAL $2.440
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3.5 Inversiones y capital de trabajo

Tabla 39.
Capital de trabajo proyectado para los primeros 3 meses de funcionamiento
AREA RUBRO CANTIDAD VALOR TOTAL
UNIT.
Agua $50 $ 150
Servicios béasicos Electricidad $70 $210
Internet $25 $75
TV Cable $35 $ 105
Chef 1 $ 500 $1.500
Ayudante de 1 $ 425 $1.275
cocina
Salarios
Meseros 2 $ 600 $ 1,800
Cajero 1 $ 300 $900
Marketing y Publicidad en $100 $ 300
comercializacion redes sociales/
flyers
Materias primas Abastos $700 $2.100
TOTAL $8.415
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Tabla 40.
Inversion total

Descripcion Costo

Construccion/adecuaciones $ 16.300
Maquinaria y equipos $8.635
Insumos y requerimientos $2.440
Capital de trabajo $8.415
TOTAL $35.790

3.6 Estructura organizativa y administrativa

3.6.1 Mision

El restaurante tematico “La Estacion” tiene como misidn superar expectativas de los
consumidores de tal forma que sea una experiencia Gnica y memorable en un restaurante de comida
tradicional con productos frescos, para poder presentar un servicio destacable, diferenciarse de
otros establecimientos al conservar detalles gastronémicos propios de las regiones del pais

manteniendo una excelente presentacion de sus platos.

3.6.2 Vision

Ser reconocidos como el restaurante tematico de referencia en la region con caracteristicas
Unicas en servicio al dar a conocer las tradicionales orales de la laguna, siendo reconocido a nivel

local, provincial, y nacional.
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3.6.3 Politicas

Ofrecer un servicio de calidad y calidez, en todo el proceso ya sea en la preparacion y
el servicio al cliente.

Aplicar sin ninguna excepcion el ciudad e higiene en todas las areas, tensillos, equipos
y los alimentos.

Brindar un servicio adecuado, eficiente y rapido, respetando los procesos, apegandose
a las normas de protocolo tanto en modales y comportamiento hacia el cliente.
Suministrar a los clientes productos frescos, sanos y que sean nutritivos.

Servir un menu variado generando el concepto de tematico en donde puedan consumir
tres menus diferentes de las tres regiones del Ecuador.

Trato justo y respetuoso en todo momento de los procesos tanto entre el personal y el
cliente.

Todo el personal debera fomentar, mantener y trabajar en todo referente al concepto
de Etica.

Los trabajadores dentro de su horario de trabajo deberan estar prestos a colaborar en
las areas que estan capacitados y en las areas que se les pida su colaboracion.

Cada éarea de trabajo en un determinado periodo sera evaluada y documentado con el
fin de mejorar la productividad a fin de evitar gastos y saber si el personal necesita

capacitacion.
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3.6.4 Valores

e Amor: Por la cocina ecuatoriana para asi demostrar la riqueza gastronomica de Ecuador
en cada una de las preparaciones.

e Disciplina: Trabajar por los clientes y los objetivos del restaurante.

e Responsabilidad: Trabajar efectivamente para la satisfaccion de los clientes.

e Trabajo en Equipo: Estimar el esfuerzo y dedicacion expuesta por cada miembro del
equipo de trabajo.

e Empatia: Poner en los zapatos del cliente para dar el trato y servicio como se gustaria

a recibir.

3.6.5 Marca e imagen corporativa

Descripcion

Al ser un restaurante tematico con relacién a la Laguna de Yambo y su riqueza en
expresiones orales con sucesos en esta laguna, se colocaron franjas en forma de ondas formadas
en las aguas de la laguna, el tren representa la tematica del restaurante ya que contara con
comedores en forma de vagones, un par de cubiertos que distingan que se trata de un restaurante,
el nombre del establecimiento y la ubicacion haciendo parte de la imagen lo que la convierte en
un isotipo, finalmente se encierra con trazos géticos que den realce y elegancia al logo.

Los colores utilizados son: negro, blanco, rojo y amarillo. De acuerdo con la psicologia de
colores en la industria alimenticia el color negro y blanco utilizado para contrastes de colores
fuertes, blanco por la higiene y pulcritud, negro por lo clasico que resalta el establecimiento, el

amarillo por la atraccion de entusiasmar al consumidor a conocer nuevas experiencias y el rojo
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que aumenta la energia del cliente crea una necesidad de satisfacer ciertas necesidades debido al

aumenta sus impulsos nerviosos.

Figura 58. Isologo

Tabla 41. Descripcion de colores

Color Significado Uso
Negro Asociado con autoridad, Fondo
poder, estabilidad, confianza
y fuerza.
Rojo Esta asociado con el Trazos goticos
movimiento, la emocién y la
pasion.
Blanco Limpieza, pureza y seguridad. Letras, ondasy tren
Amarillo Alegria, promueve el Tenedores y letras

optimismo, empatia y se

relaciona con el sol.
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Tabla 42 Descripcion figuras y trazos

Figura Significado

Referente al tren que cubria la ruta Quito-
Ambato y se descarrild en la orilla de la laguna
de Yambo

Cubiertos que denotan el servicio de

alimentacion en el establecimiento

Representacion de las aguas de la laguna de

Yambo.

Merchandising

Se aplicaréa esta estrategia para generar curiosidad sobre el establecimiento con tarjetas de
presentacion que muestran cddigo QR donde se encuentra la pagina web oficial, en la misma
cuenta el tipo de negocio y la oferta.

Dentro del establecimiento como politica se utilizard uniformes con el distintivo del
establecimiento (isologo), y los respectivos colores representativos. Como se muestra en la

siguiente tabla.
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Tabla 43 Distintivos

Tarjeta de Presentacion Uniforme

s .
o LA ESTACION
® —

e

Bnsas deYambo_E3S (Salcedo_Cotopan)

g %,
AR} 1 .
DSTA
7 =SIERRA
AMAZONIA
> ATORIANZ
U =S 1

3.6.6 Organigramas

Organigrama Operacional
En la figura 34, se presenta el organigrama operacional del Restaurante Tematico “La
Estacion” es la representacion grafica que sera visual para los miembros del equipo de trabajo, la

cual servira para reconocer al o los encargados de cada area/departamentos de trabajo y su
responsabilidad. Cada uno de los puestos se describe a continuacion:

Propietario: Duefio del establecimiento

Gerente General: Lidera y gestiona todas las operaciones del restaurante para garantizar su éxito.
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Chef Ejecutivo: Crea platos excepcionales, lidera la cocina y mantiene la calidad del mend.

Cocinero: Prepara y cocina los alimentos siguiendo recetas y estandares de higiene.

Jefe de meseros: Supervisa el servicio en el comedor y coordina al personal de servicio.
Cajero: Maneja los pagos de los clientes y registra las transacciones.

Figura 59. Organigrama operacional

Propietario

Gerente
General

Jefe de
meseros

Cocinero Mesero

Organigrama Administrativo
Enfocado directamente en el proceso administrativo y desarrollo correcto del
establecimiento apoyando en la direccién de actividades como es: administracion del personal,
proceso de adquisicion de materia prima, control financiero, ventas, apoyo en areas de trabajo y

servicio.
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Figura 60. Organigrama administrativo

El establecimiento como un grupo de trabajo se encuentra dirigido por un persona a cargo
de cada area de trabajo con el fin de una mayor control en le cadena de procesos y otros criterios
que ayuden a resolver problemas y conflictos quiere decir que cualquier percance en el
establecimiento deberd tomar un oOrgano regular para realizar cambios sugerencias u
observaciones, en primera instancia los jefes de area como son; cocina, area de servicio, atencion
y cobro, esta area esta dirigida por el gerente o la persona adyacente al gerente, y por ultimo al
propietario quien es la persona de esta area la encargada de la toma de decisiones en general, pero

en el caso de no encontrarse la persona encargada de la siguiente area toma su lugar.

3.6.7 Constitucion de la empresa (Empresas SAS) y propiedad intelectual

El restaurante con el nombre de “La Estacién”, serd una Entidad de Responsabilidad
Limitada. Una compafiia de responsabilidad limitada es aquella que se conforma con un minimo
de dos personas, y como maximo de quince personas, las cuales responden por las obligaciones

sociales.
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Solicitud de aprobacion:

Para la aprobacion se requiere presentar las tres copias certificadas de la escritura de
constitucion de la compaiiia, a la que se adjuntaré la solicitud, suscrita por el abogado, requiriendo
la aprobacion del contrato constitutivo. Y, por consiguiente, la compafiia solo se podra operar a
partir de la obtencion del Registro Unico de Contribuyentes otorgado por el SRI. (Art. 136 de la
Ley de Compafiias).

Socios:
La compafiia se constituira con dos socios, pudiendo tener un maximo de 15 socios.
Capacidad para contratar:

Se requiere la capacidad civil para contratar, no podran hacerlo entre padres e hijos no

emancipados ni entre conyuges (Art. 99 de la Ley de Compafiias).
Capital:

La compafiia se constituye con un capital minimo de $400 dolares americanos, de aporte
de los socios. El capital debera suscribirse integramente y pagarse al menos en el 50% del valor
nominal de cada participacion. Ademas, el aporte puede ser monetario, muebles o inmuebles (Art.
102 y 104 de la Ley de Compaiiias).

Pasos para considerar la creacion de la empresa:

1. Aprobacion del nombre ante la Superintendencia de Compafiias.

2. Registro Unico de Contribuyentes.

Requisitos:

- Original y copia de la cedula de identidad.

- Original y copia de la planilla de luz, agua o teléfono méaximo de 3 meses atras del lugar en

que va a realizar la actividad econémica.
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Tramites y licencias:

- Solicitud de visita de Bomberos

- Solicitud de visita de Sanidad

- Licencia Anual de Funcionamiento

- Patente municipal

Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI):

El registro de la marca es un signo que distingue a un servicio o producto de otros

existentes. Este nombre esta representado por una palabra, numeros, simbolos, logotipos entre

otros. El fin del registro es la diferenciacion y autenticidad de la marca a presentar en el mercado

(IEPI,

2019).

Los requisitos para el registro se lo pueden realizar de forma virtual:

1.

2.

3.

8.

9.

Ingresar a la pagina web de SENADI y seleccionar Programa/servicios.
Ingresar opcion Casillero Virtual y llenar los datos.

Una vez ingresados sus datos, se envia un link para cambiar su contrasefia.

. Luego, puede ingresar Solicitudes en Linea.
. Ingrese a la opcidn pagos, opcion tramites en linea.
. Opcion, generar comprobante.

. Llene la planilla e ingrese el cddigo de la tasa de pago. (ingrese el codigo 1.1.10)

Ingrese los datos y boton Generar comprobante.

Imprima el comprobante.

10. Y asista al Banco Del Pacifico a pagar la tasa de $16 dolares.

11. Escanee los comprobantes de pago.

12. Envié un email a la siguiente direccion: foneticoquito@senadi.gob.ec . Asi como el
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nombre exacto de la marca.

13. Una vez que usted verifique en el listado de marcas, que no esté registrado o en tramite
de registro el nombre de su marca.

14. Ingrese a solicitudes en linea con su usuario y contrasefia.

15. Opcion REGISTRO.

16. Del listado escoja la opcién SOLICITUD DE SIGNOS DISTINTIVOS.

17.Y proceda a llenar la plantilla que se va a desplegar en el sistema con los datos de su
marca.

18. Después de haber ingresado los datos.

19. Boton GUARDAR.

20. Boton VISTA PREVIA.

21. Boton GENERAR COMPROBANTE DE PAGO, que tiene un costo de $208,00.

22. Cancele en el Banco del Pacifico.

23. Icono INICIO DE PROCESO. (Chachalo, 2023)

Afiliacion de trabajadores al IESS Requisitos:
1. Copia de la cédula de identidad y papeleta de votacién del patrono y el empleado (a
color).
2. Copia de contrato de trabajo debidamente legalizado en el Ministerio de Trabajo.
3. Copia de comprobante del ultimo pago de agua, luz o teléfono del patrono.
Categorizacion de Restaurante.
De acuerdo con el Manuel del MINTUR sobre la categorizacidn de restaurantes menciona

lo siguiente, los establecimientos de alimentos y bebidas deberan ser evaluados y demostraras
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su estado del establecimiento en todas las areas como son: infraestructura, capacitacion del
personal, BPM, y la documentacion en regla.
En el caso de restaurantes se conoce 5 categorias denominados respectivamente con
“tenedores”, ""1"" tenedor de categoria menory 5" tenedor a la maxima puntuacion.
Para restaurantes se cumplird dos evaluaciones correspondientes segin anexos del
reglamento:

e ANEXO D. REQUISITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS
ESTABLECIMIENTOS TURISTICOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS —
RESTAURANTES (38 items)

e ANEXO D.1. REQUISITOS DE CATEGORIZACION PARA
RESTAURANTES (41 items con su respectiva puntuacién)

e (Revisar Anexo 17,18)

Tabla 44. Tabla de clasificacion de ““tenedor”™”

CATEGORIA PUNTUACION
REQUERIDA
> (mayor que o igual a)
5 > 91(mayor que o igual a)
4 81>90
3 80>71
2 70>61
1 60>40

Al revisar los anexos de los requisitos para el restaurante tematico “La Estacion” y tomar
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en cuenta que este estudio si cumple con ciertos criterios de evaluacion, ayuda a futuro mejorar en
los aspectos que se evallan y establecer una categoria minimo intermedia para brindar un servicio
optimo a los clientes
3.8 Propuesta comercial

Proyecciones de Ventas

En el restaurante "La Estacion”, nuestra propuesta comercial se basa en una estrategia
integral para atraer a una amplia gama de clientes y aumentar las ventas de manera constante.
Nuestras proyecciones de ventas se basan en diversos canales de comercializacion y un enfoque
en la calidad y autenticidad de nuestros productos.

Venta Directa en el Restaurante: Se ofrecerd un ambiente atractivo y tematico que invite
a los clientes a disfrutar de la auténtica gastronomia ecuatoriana. Se pretende atender a un
promedio de 130 comensales diariamente, con un aumento en fines de semana y dias festivos.

Servicio de Reservas para Eventos: Se promocionara el establecimiento para eventos
privados y corporativos. Se estima al menos 2 eventos por mes con un promedio de 50 comensales
cada uno.

Canales de Distribucion

Se utilizara multiples canales de ventas para llegar a una audiencia mas amplia y facilitar
la experiencia de compra:

WhatsApp Business

Ademas de brindar un servicio de atencién al cliente, se utilizara WhatsApp Business para
enviar promociones exclusivas a los clientes que estén registrados en la lista de contactos. Esto
con el fin de incentivar las ventas y fomentar la fidelidad de los clientes. Se debe establecera un

horario de atencién claro para garantizar que los clientes reciban respuestas rapidas y efectivas a
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sus consultas.

Figura 61. WhatsApp Business
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11:00-22:00
09:00-23:00
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Correo electronico

Bebidas

Especial Costa

Especial Pambamesa

Menu Oriente

https://nicos99as.wixsite.com/la-esta...

Redes Sociales: Se mantendrd una presencia activa en plataformas como Facebook e

Instagram, donde se compartird contenido atractivo, promociones y actualizaciones sobre el

restaurante.
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Facebook

Se va a crear una pagina de negocios en Facebook dedicada al restaurante, en la cual se
incluirdn todos los detalles importantes, como la direccién, el horario de apertura, el nimero de
contacto y el enlace al sitio web. Ademas, se mantendrd una regularidad en la publicacion de
contenido de alta calidad, que abarcara desde fotografias de los platos mas exquisitos hasta
iméagenes que muestren la atmdsfera Gnica del restaurante, asi como actualizaciones sobre eventos
especiales y promociones. Se empleard un tono de voz coherente que refleje la personalidad
distintiva del restaurante y se dara una respuesta oportuna a los comentarios y mensajes de los
seguidores.

Figura 62. Facebook
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Instagram

Se creard un perfil de negocio en Instagram vinculado a la pagina de Facebook para
aprovechar las herramientas de analisis y promocion disponibles en la red social. EI contenido que
se compartira en esta plataforma sera altamente visual, con imagenes y videos de alta calidad que
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resalten los platos, bebidas y el ambiente distintivo del restaurante, como es el disefio en forma de
tren, se acompanara los posts de hashtags relevantes para aumentar la visibilidad. Ademas, las
historias de Instagram serdn una parte clave de la estrategia, mostrando detrds de escena en la
cocina, eventos en el restaurante y el proceso de preparacion de los alimentos, utilizando funciones

interactivas como encuestas y preguntas para mantener a tu audiencia comprometida de manera

constante.

Figura 63. Instagram
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Tiktok

Se implementaré la creacién de una cuenta de negocios en TikTok destinada al restaurante,
donde se compartiran videos cortos que seran tanto creativos como entretenidos. Se produciran
videos que mostraran la preparacion de platos de manera innovadora y se presentaran desafios
relacionados con la comida, empleando musica popular y efectos especiales para aumentar el
atractivo de los contenidos. Ademas, se participara activamente en tendencias y desafios virales

relevantes para el restaurante con el objetivo de incrementar la visibilidad y la interaccién de la
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cuenta. Se fomentara la interaccion con la comunidad de TikTok, respondiendo a los comentarios

y siguiendo a usuarios pertinentes para fortalecer la presencia en la plataforma.

Figura 64. Tiktok
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Sitio Web

Se llevara a cabo la creacién de un sitio web atractivo y facil de navegar, en el cual los
clientes podran explorar el mend, realizar reservas y conocer mas acerca de la propuesta tematica
del restaurante. Este sitio web se desarrollara teniendo en cuenta una navegacion intuitiva, se
incluirdn caracteristicas interactivas como un menu detallado y un sistema de reservas en linea, y
se proporcionara informacion detallada sobre el restaurante y su historia. Ademas, se optimizara
para dispositivos mdviles. La actualizacion regular del contenido, la seguridad de los datos de los

clientes y la integracidn con las redes sociales también seran parte fundamental de este sitio web.
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Figura 65. Sitio web
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Entrega a Domicilio

Se estableceran alianzas estratégicas con servicios de entrega a domicilio con el objetivo
de ampliar nuestro alcance y satisfacer las necesidades de aquellos clientes que opten por disfrutar
de la experiencia gastrondmica de nuestro restaurante desde la comodidad de sus hogares. En este
enfoque de colaboracién, se trabajara en estrecha coordinacion con los proveedores de entrega
lideres en la zona para garantizar un servicio eficiente y puntual. Se implementara un sistema de
entrega a domicilio que garantice la integridad de los alimentos durante el transporte y que cumpla
con los maés altos estandares de higiene y seguridad alimentaria. Esta iniciativa no solo permitira
llegar a un pablico mas amplio, sino que también proporcionara una experiencia gastronomica de
calidad que refleje la excelencia de nuestro restaurante incluso fuera de nuestras instalaciones.
Ademas, se llevara a cabo un monitoreo constante de la satisfaccion del cliente para asegurarnos

de que las entregas sean consistentemente excepcionales.
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Ofertas y Promociones

Para incentivar las ventas, se ofrecerda promociones especiales, como menus del dia, combos
familiares y descuentos en eventos especiales, con el compromiso de brindar una experiencia
gastronomica unica, celebrando la tradicion culinaria ecuatoriana en un entorno tematico
memorable.

Como estrategia inicial para atraer a clientes y fomentar la interaccion en redes sociales, se
implementara una emocionante promocion que incentivara a los comensales a compartir sus
experiencias en nuestro restaurante. Se invitara a los clientes a subir fotos de sus platos o de
su visita a nuestras redes sociales, utilizando un hashtag especifico creado para la promocion.
Como recompensa, se ofrecera un generoso descuento del 15% en su préxima visita al
restaurante. Esta iniciativa no solo promovera la participacion activa de nuestros clientes en
las redes sociales, sino que también generard contenido auténtico y valioso que destaque la
calidad de nuestros platos y el ambiente acogedor del restaurante. Ademas, el descuento
incentivara a los clientes a volver y disfrutar de nuestra oferta culinaria una vez mas, lo que a
su vez contribuira a la fidelizacion de la clientela. Esta estrategia refleja nuestro compromiso

de brindar una experiencia excepcional y memorable a nuestros comensales.
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Capitulo 4. Estudio de Impacto Ambiental

En este capitulo sobre el estudio ambiental, se describira las acciones ambientales que el

Restaurante La Estacion ejecutara en la etapa de operacion, con el fin de distinguir los impactos

positivos y negativos que afectaran al entorno y componentes ambientales, subsiguiente al

reconocimiento y aplicacion del método elegido, se observara los resultados y se planteara medidas

moderatorias de acuerdo con la magnitud de los impactos.

Segun Coria (2008) afirma que el estudio de impacto ambiental (EIA) es un tipo de

documento que registra el andlisis de las medidas preventivas que se deben aplicar a la hora de

aplicar un proyecto en el campo, esto con el fin de no ocasionar efectos perjudiciales al medio

ambiente. Un registro de este tipo de estudios permite identificar, valorar y considerar todas las

medidas preventivas necesarias para resguardar los recursos naturales. La finalidad de aplicar este

tipo de estudio es para poder tomar decisiones con respecto al cuidado de los recursos y a su vez

generar una convivencia ambiental y social para la generacion de nuevos proyectos.

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

Tabla 45. Descripcion de etapas del proyecto

Etapa

Actividades

Construccion

Contratacion de personal

Excavaciones superficiales

Conexion de agua potable y saneamiento

Construccion de infraestructura

Instalacion de redes eléctricas y de comunicacion

Adecuacion de zonas verdes

Operacion

Parqueadero

Residuos propios y/o de los visitantes

Interpretacion de las regiones del Ecuador

Contratacion de personal

Preparacion de alimentos

Mirador hacia la laguna
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4.2 Determinacion de la metodologia.

Matriz de Criterios Relevantes Integrados

El método de Criterios Relevantes Integrados se fundamenta en un analisis que abarca
multiples criterios, comenzando por la identificacion de los efectos y acciones en el entorno
ambiental. A través de valores predefinidos, se lleva a cabo un examen y discusion de estos
criterios, los cuales varian segun la naturaleza del proyecto.

La valoracion de cada impacto ambiental, segin la metodologia de Criterios Relevantes
Integrados, se realiza a través de la evaluacion de la Intensidad, Extensién y Duracion,
Reversibilidad e Incidencia. También se establece una escala de valores para las variables de
Intensidad (I), Extensién (E), Duracion (D), Reversibilidad (Re) e Incidencia (G) para la
valoracion de cada elemento. (CELEC EPTRANSELECTRIC, 2010)

Caracteristicas clave del método de Criterios Relevantes Integrados incluyen la
comprension de las actividades generadas durante la ejecucion del proyecto, la constante
identificacion de las alteraciones en el entorno fisico, bioldgico y socioecondémico, y la propuesta
de un indice denominado VIA (Valor del Impacto Ambiental).

Este enfoque metodoldgico es aplicable particularmente a proyectos que involucran una
colaboracion multidisciplinaria significativa. Ademas, se emplean dos ecuaciones cruciales: una
para calcular la magnitud de los impactos y otra para determinar el Valor del Impacto Ambiental
(VIA).

La simbologia utilizada es la siguiente:

Tabla 46.
Simbologia
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C= carécter RE= reversibilidad MA= muy alto MB= muy bajo

EX= extension RG= riesgo AL=alto NE= neutro
DU= duracion VIA= indice de ME= medio
impacto
MAG= magnitud SIG=significado BA= bajo

Tipo de accion que genera el cambio

Caracter del impacto: la relacion entre el cambio y el estado previo de cada accién del
proyecto, en este caso si la construccion del alojamiento es positivo o negativo (Lucana, 2019).

Intensidad: es el vigor como se manifiesta el cambio por las acciones del emprendimiento.
Se establecen las predicciones del cambio neto entre las condiciones con y sin proyecto. El valor
numérico de la intensidad se relaciona con el indice de calidad ambiental del indicador elegido,
este varia entre 0 y 10 (Garzén & Rodriguez, 2013).

Extension o influencia espacial: superficie que es afectada por las acciones del

emprendimiento, sea directo o indirecto (Martinez et al., 2019). La escala de valoracion es:

Tabla 47.
Extension o influencia espacial
Extension Valoracion
Generalizado 10
Local 5
Muy local 2

Duracion del cambio: es el periodo de tiempo durante el cual las acciones propuestas

involucran cambios ambientales. Para poder realizar el analisis se utiliza la siguiente tabla:
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Tabla 48.
Duracion del cambio

Duracion Plazo Valoracién
(afos)
>10 Largo 10
5-10 Mediano 5
1-5 Corto 2

Magnitud: sintetiza la intensidad, duracion e influencia espacial. Es un criterio integrado,

la expresion matematica es:

Mi= (1 * Wi) + (E * We) + (D * Wd)
Donde:

Tabla 49. Magnitud

Intensidad  Wi= peso del criterio de intensidad

Extension  We= peso del criterio de extension

Duracion Wd= peso del criterio de duracion

Mi= indice de magnitud del efecto i
Wi+We+Wd=1
Reversibilidad: es la capacidad del sistema de retornar a una situacion de equilibrio similar

0 equivalente a la inicial:

Tabla 50.
Reversibilidad
Categoria Capacidad de reversibilidad Valoracio
n
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Irreversible Baja o irrecuperable 10

Impacto puede ser reversible a muy bajo
plazo (50 afios 0 mas)

Parcialmente Media, impacto reversible a largo plazo 5

reversible

Reversible Alta, impacto reversible a corto plazo (0 2
a 10 afos)

Riesgo: es la probabilidad de ocurrencia del efecto sobre la globalidad del componente.

Se usa los siguientes valores de la escala:

Tabla 51. Riesgo

Probabilidad Rango (%) Valoracion
Alta >50 10
Media 10-50 5
Baja 1-10 2

indice integral del impacto ambiental VIA: se realiza a través de un proceso de
amalgamiento, para esto se usa una expresidn matematica que integra los criterios que se
redactaron anteriormente. Su formula es:

VIA= (Rwr * RGwrg * Mwm)

Donde:

Tabla 52. indice integral del impacto ambiental VIA

Reversibilidad wr= peso del criterio de
reversibilidad
Riesgo wrg= peso del criterio de
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riesgo

Magnitud wm= peso del criterio de
magnitud

VIA= indice de impacto para el componente o variable i
La sumatoria wr + wrg + wm= 1

Los pesos relativos asignados a cada uno de los criterios corresponden a los siguientes:

Tabla 53.
Pesos relativos
Wintensidad =0.40
Wextension =0.40
Wduracion =0.20
Wmagnitud =0.61
Wreversibilidad =0.22
Wriesgo =0.17

Significado: es la importancia relativa o al sistema de referencia utilizado para evaluar el

impacto. Consiste en clasificar el indice o VIA obtenido. De acuerdo con estas categorias:

Tabla 54.
Rangos de indices
indice Nivel o
significado
>8,0 Muy alto
6,0-8,0 Alto
4,0-6,0 Medio
2,0-4,0 Bajo
<2,0 Muy bajo
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Figura 66. Croméatica de indices

E. E.
Cromatica (+ Cromatica (-

Estudio de Linea Base
Para poder desarrollar la evaluacién de impacto ambiental en el emprendimiento, se tendra
en cuenta los siguientes tres aspectos para poder identificar, predecir, valorar y mitigar los
impactos fisicos, bioldgicos y socio culturales. De esta manera se pretende asegurar que el proyecto
es factible y considerar los impactos negativos y positivos, asi se podra disefiar alternativas de
solucioén.

Tabla 55. Estudio de linea base

Medio potencialmente Componente Ambiental Factor afectado
afectado
Biofisico Suelo Ocupacion del territorio
% Contaminacion
5
'_E Bidtico Paisaje Armonia con el paisaje
©
@ Social Sociocultural Empleo
O
,_% Recreacional Gastronomia Rentabilidad
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Matrices de evaluacién

Para poder empezar primero se realiza la interaccion, de esta forma se puede relacionar que
componentes o factores se corresponden entre si. Para esto se debe tener en cuenta las actividades
0 acciones que tendran lugar en el proyecto.

Es importante que por cada accion se considere los factores ambientales que puedan ser
afectados.

Tabla 56.
Matrices de evaluacion

Muy alto

Alto

= Medio

Bajo

Muy bajo

Muy bajo

+ Bajo

Medio

Alto

Muy alto
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Aplicacion del Método Leopold

Tabla 57. Matriz Leopold

Etapa de operacion
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4.3 ldentificacion, evaluacion y jerarquizacion de los impactos ambientales.

Evaluacion método CRI en base a los componentes

Tabla 58. Evaluacion Suelo

Evaluacién componente Biofisico

Subcomponente N X U MAG VIA SIG Severidad o
significancia

Suelo Ocupacion del 0 5 0 7 6.32 AL 44.24

territorio
Contaminacion 2 5 3.8 3.69 BA 14.02
Tabla 59. Evaluacion paisaje
Evaluacién componente Bidtico

Subcomponente C N X U MAG VIA SIG Severidad o
significancia

Paisaje Armonia con el + 10 5 5 6 4.93 ME 29.58

paisaje
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Tabla 60. Evaluacion sociocultural

Evaluacién componente Social

Subcomponente N X U MAG VIA SIG Severidad o
significancia

Sociocultural Empleo 7 5 2 5.2 3.95 BA 20.54

Tabla 61. Evaluacion recreacional
Evaluacion componente Recreacional

Subcomponente N X U MAG VIA SIG Severidad o
significancia

Gastronomia Rentabilidad 10 5 5 6 4.93 ME 29.58
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Jerarquizacion de impactos ambientales

Se han tomado como referencia los resultados de los impactos generados que reflejan

las tablas anteriores.

Tabla 62. Impactos ambientales

Componente Ambiental Factor afectado VIA SIG
. Biofisico Suelo Ocupacion del territorio  6.32
é Bidtico Paisaje Armonia con el paisaje 4.93
]
"c'% Recreacional |Gastronomia Rentabilidad 4.93 MEDIO
§ Social Sociocultural Empleo 3.95 BAJO
§ Biofisico Suelo Contaminacion (-) 3.69 BAJO
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Plan de Manejo Ambiental

Tabla 63. Plan de Manejo Ambiental

PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

Medio
potencialmente
afectado

Biofisico

Programa de Prevencién y Mitigacion de Impactos — Restaurante La Estacion

Componente
ambiental

Suelo

Impactos
identificados

Ocupacion de
territorio

Contaminacion

Medidas propuestas

-Establecer la distribucion
de los espacios para cada
propasito.

-Posibilidad de expansion
del negocio con una
ampliacion de los espacios.
-No exceder capacidad de
carga adecuada de la
propuesta actual.

-Aplicar técnicas de
restauracion del suelo para
devolverlo a su estado
inicial.

-Hacer uso especificamente
del espacio destinado para
la construccion del
establecimiento

-Aplicar buenas practicas
ambientales como:
recoleccion y separacion de
residuos como son papel,

Responsable

Propietario

Arquitecto

Etapa

-Construccion
-Operacion

-Construccion

Periodicidad

Permanente

Permanente
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plastico, material de
construccion.

-Plantar vegetacion que
evite la erosion del suelo.

Biotico

Social

Recreacional

Paisaje

Sociocultural

Gastronomia

Armonia con el
paisaje

Empleo

Rentabilidad

-Evitar la dispersion de
desechos.

-Plantar vegetacion propia
del lugar.

-Decorar el lugar de forma
que transmita armonia.
-Optar por contrataciones
preferentemente de
personas locales.
-Comprar materia prima a
productores de la zona.
-Contratar personal
ocasional o de medio
tiempo de acuerdo a la
demanda.

-Mantener en un rango de
precios competitivo y
accesible.

-Usar adecuadamente los
recursos tales como materia
prima.

-Llevar un control
financiero ajustado a la
economia del
establecimiento.

Gerente

Gerente

Gerente

-Operacion

-Construccion
-Operacion

-Operacion

Permanente

Periddicamente

Permanente
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Capitulo 5. Estudio Financiero

5.1 Inversiones y capital de trabajo
5.1.1 Capital de trabajo

Como se menciona en textos el capital de trabajo que se lo toma como referencia de activo
corriente, ya que para el funcionamiento de un emprendimiento o negocio opere necesitara de
recursos netamente econdémicos para la cancelacion de servicios basicos, mano de obra e insumos
y gastos extras.

En este caso para la determinar el capital de trabajo inicial se priorizo los 3 primeros meses
de operacién del emprendimiento con un consolidado total de $8.415. EI emprendimiento, al
contar con el area fisica propia (terreno) no representa ningun tipo de gasto no obstante existen
cinco necesidades prioritarias de dependencia para la operacién del emprendimiento como;
servicios basicos que involucran agua, luz, telefonia, internet y TV cable. los sueldos basicos del
personal apegados a las normativas legales y benéficos de ley, indispensable la adquisicion de
materia prima de calidad para mejor beneficio de los productos finales, el GLP sera el combustible
mas utilizado y, marketing y temas de publicidad en general como gasto prioritario para el

posicionamiento y la exposicidn del establecimiento.

140



Figura 67. Presupuesto capital del trabajo

MES 1

MES 2

MES 3

MES 4

MES 5

MES 6

TOTAL

ARRIENDO

SERVICIOS BASICOS

Agua

150

Electricidad

Internet

Tv Cable

SUELDOS

Chef ejecutivo

Ayudante de cocing

Meseros

o e e

Cajero

MATERIAS PRIMAS

VERDURAS

FRUTAS

LACTEOS

CEREALES

ACEITES

ALINIOS

ARINAS

CARNES Y MARISCOS

Combustibles

GAS

GASTOS DE MARKETING

REDES SOCIALES/FLYERS

100

100

100

slols|s|8

5.1.2 Fuentes de Financiamiento y Costo de Capital

TOTAL CONSOLIDADO | $ 8.415,00

540

5475

2100

300

Para el desarrollo del proyecto de acuerdo con el célculo de activos la inversion inicial en

su totalidad es de $55,790, contando con un monto sumado entre activos y capital propio de

$31,000, teniendo asi la necesidad de realizar un financiamiento de $25,000 a través de la entidad

financiera BanEcuador, misma que proporcionara el crédito empresarial a 9,76% a un plazo de 72

meses.

Figura 68. Financiamiento

Plazo 72

Monto 25.000

Tasa Anual 9,76%
Tasa Mensual 0,81%
Pago Mensual  5460,13
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5.2 Estados Financieros Proyectados
5.2.1 Balance de situacion inicial
La consecucion del proyecto “La Estacion” representa un costo total de $55.790, donde
$47.375 forman parte de activos fijo como son: la propiedad, construccion, mobiliario / equipo,
gastos de instalacion, equipo de computo y publicidad. Por otro lado, los $8.415 restantes
corresponden al activo circulante que siendo este el capital de trabajo proyectado para los tres
primeros meses que el establecimiento entre en funcionamiento.
Asi mismo, el préstamo necesario para el funcionamiento del emprendimiento forma parte
del pasivo, siendo un monto de $25,000. Finalmente, se cuenta con un patrimonio de $31,000, de
los cuales $10.000 son un aporte en efectivo y el restante son bienes muebles e inmuebles como el

terreno, que tiene una valoracion de $20.000.
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Figura 69. Balance del proyecto

LA ESTACION RESTAURANTE TEMATICO "LA ESTACION"

BALANCE DE SITUACION INICIAL AL 1 DE ENERO DE 2023

Activo Circulante Pasivo Circulante
Caja $1.500 Proveedores
BANCOS $6.915 Prestamo BanEcuador $24.790

Intereses por pagar

ISR por pagar

Anticipo de clientes

Total Activo Circulante $8.415,00 Total Pasivo Circulante $24.790
Activo Fijo Pasivo a Largo Plazo
Terrenos $20.000
Edificios/construcciones $16.300 Documentos por pagar a largo plazo
Mobiliaric y equipo $2.440 Total Pasivo Circulante $0
Vehiculos 50,00
Maquinaria $5.955
Equipos de computo $1.480,00 SUMA DEL PASIVO $24.790 44.43%
Audio y video $1.150
Otros S50
Propaganda o Publicidad 50,00
Total Activo Fijo $47.375 ~ eammono
BIENES INMUEBLES $20.000
Otros activos BIENES MUEBLES $1.000
APORTE EN EFECTIVO $10.000
Rentas pagadas por anticipado
Derechos de marca de empresa Total Capital contable $31.000 55,57%
Total Otros Activos s0
SUMA DEL ACTIVO $55.790 SUMA DEL CAPITAL CONTABLE $31.000
SUMA DEL PASIVO + PATRIMONIO $55.790 100%

5.2.2 Tabla de amortizacion

El valor requerido para el financiamiento de este proyecto es de $25.000; siendo posible
obtenerlo a través de un crédito empresarial de BanEcuador el mis que proporciona el programa
de crédito con un interés de 9,76% a un plazo de 72 meses (5 afios), la tabla de amortizacion

(Anexo 6) muestra que las cuotas mensuales se presentan en $460,13.
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5.2.3 Costo de capital

Para el calculo del costo capital se debe tomar en cuenta la inversion total que es de $55,790
de esta inversion el 55.57% engloba a los activos ademas del capital propio siendo una cantidad
total de $31.000, asi mismo el restante 44.43% del total corresponde al financiamiento por $25.000
con un interés de 9,76%, mismo que se pretende realizar con la entidad financiera “BanEcuador”.
Para el capital propio, se toma la tasa pasiva para estimar el costo de capital; con estos datos, la
inversion total resulta con un costo del 7,95%.

Figura 70. Costo Capital

CALCULO DEL COSTO DE CAPITAL
VALORES  |PARTICIPACION |INTERES EQUIVALENCIA COSTO DE CAPITAL DE LA INVERSION
INVERSION 55790 100% 7,95%
IMPUESTO A LA RENTA 0% 7,05%
CAPITAL PROPIO 31000 56% 6,50% 3,61%
FINANCIAMIENTO 24730 A4% 9,76% 4,34%

5.2.4 Flujo de caja primer afio y proyeccion a 5 afios
Primer afio

El emprendimiento "La Estacion" ofrece un servicio de restauracion en un entorno
teméatico. En su menu, puedes encontrar una variedad de platos de gastronomia tradicional
ecuatoriana. Ademas, ofrece una seleccion de bebidas y postres tradicionales de Ecuador, con
precios que varian. Ademas de su servicio regular, el establecimiento también brinda la opcion de
reservar el espacio para eventos especiales.

Al proyectar los ingresos mensuales durante el primer afio, se estimé un total de $185,400,
alcanzado mediante la venta de 3,900 unidades de productos al mes, manteniendo un ingreso
constante de $15,450 cada mes. Este célculo se basa en el valor del producto final al consumidor

y considera los precios de la competencia en el sector de alimentos y bebidas.
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En cuanto a los gastos, se identifican varios elementos. En primer lugar, los costos de
produccién de los productos ofrecidos en el establecimiento, que son la principal fuente de
ingresos. Ademas, se incluyen gastos adicionales necesarios para poner en marcha el proyecto,
como costos de mantenimiento, sueldos y beneficios para el personal, pagos de impuestos y
permisos de funcionamiento, asi como gastos de publicidad, que abarcan marketing, difusion y la
gestion de un sitio web y redes sociales. También se consideran los costos de servicios basicos
estimados en $180 mensuales y el valor mensual del préstamo de $460,13.

El total de egresos anuales se calculaen $142.679,45. En resumen, los ingresos proyectados
para el primer afio ascienden a $185,400, mientras que los egresos suman $142.679,45, lo que
resulta en un flujo anual de $42.720,55.

Figura 71. Flujo de caja

ITOTAL EGRESOS | 14267945
|FLUJO DE CAJA | 42720,55
[FLUJO ACUMULADO |  42720,55]

5.2.5 Analisis de Evaluacion Financiera (VAN TIR)

Se realiz6 una proyeccién a 5 afios, con la inversién total de $55.790 misma que refleja un
costo capital del 7,95%, dando como resultado que para el tercer afio el valor total de la inversion
sera superado, teniendo una tasa de retorno de inversion del 76.64%, misma que es superior al
porcentaje obtenido del costo capital, de esta forma se demuestra la rentabilidad del proyecto.

Figura72. VAN y TIR

Incremento Anual 6,04%
Costo de Capital 7,95%
Inversion 55790

VAN 135210,21

TIR 76,64%
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5.2.6 Punto de equilibrio
Como se ve en la figura 73, el proyecto alcanzara su punto de equilibrio en el tercer afio de
funcionamiento. Se determina un numero total de unidades vendidas en 60.000 unidades
comprendidas entre todos los productos establecidos, también el precio promedio ponderado se
ubica en $6.18, ademas el costo promedio ponderado sera de $3.71 y, finalmente; el margen de
contribucion ponderado en cuanto a los productos es de $2.47.

Figura 73. Punto de equilibrio

ARNO ESTIMADO PUNTO EQUILIBRIO | 3 |

Producto 1 |Prod 2 Prod 3 |Prod 4 |Prod 5 |Prod 6 |Prod 7 |Producto 8 |Producto 9 |Poducto 10 |Producto 11
UNIDADES VENDIDAS EN EL PERIODO 12.600] 9.000 14.400 14.400 14.400 12.600 12.600 9.000 14.400 12.600 14.400
TOTAL UNIDADES 90.000
% PARTICIPACION/PRODUCTO VENDIDO 14,00% 10,00% 16,00% 16,00% 16,00% 14,00% 14,00% 10,00% 16,00% 14,00% 16,00%
PRECIO VENTA UNITARIO $4 $6 54 $5 S5 $5 $4 S5 $3 $2 $3
COSTO VENTA UNITARIO $2,10 $3,60 $2,40 $2,70 $3,00 $3,00 $2,40 $3,00 $1,30 $0,90 $1,80
PRECIO PROMEDIO PONDERADO $6,18
COSTO PROMEDIO PONDERADO $3,71
COSTO FIJO DEL PERIODO $422.465
INVERSION $55.790
MARGEN DE CONTRIBUCION $1,40 $2,40 $1,60 $1,80 $2,00 $2,00 $1,60 $2,00 $1,20 $0,60 $1,20
MARGEN CONTRIBUCION PONDERADO $2,47
PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES 193.469
PUNTO EQUILIBRIO POR INGRESOS $1.195.637
PUNTO EQUILIBRIO PRODUCTO / UNIDADES) 27.086 19.347 30.955 30.955 30.955 27.086 27.086 19.347 30.955 27.086 30.955
PUNTO EQUILIB PRODUCTO / DOLARES $94.800 $116.081 $123.820]  $139.297)  $154.775)  $135.428)  $108.342 $96.734 $92.865 $40.628 592.865
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Conclusiones

El estudio de factibilidad presentado arroja conclusiones positivas para la creacion de un
restaurante tematico que ofrezca auténtica gastronomia tradicional ecuatoriana en la zona de la
laguna de Yambo, ubicada en la parroquia Santa Lucia, del Canton Salcedo, puesto que se presenta
como alternativa para los potenciales clientes que se dirijan a esta ubicacion en busca de una nueva
experiencia en cuanto a infraestructura, pero conservando siempre un enfoque culinario
tradicional. Este proyecto seria pionero en su tipo en esta region.

El modelo de negocio propuesto se cimenta como base para el presente proyecto, dando el
punto de partida y sirviendo como guia para conocer como y hacia donde se quiere llegar con el
restaurante dando por hecho que es una propuesta innovadora que fusiona la gastronomia
tradicional con la experiencia de sumergirse en un entorno tematico. Se establece como regla
proporcionar un servicio de alta calidad y una ambientacién atractiva. Para la produccion de sus
productos, se destaca la colaboracion cercana con productores locales en la zona de Yambo. En
cuanto a la gestion de ventas, se busca consolidarla a través de diversas plataformas, incluyendo
WhatsApp, redes sociales, aplicaciones de entrega de alimentos y servicios de entrega a domicilio.
Esto permitira una comercializacion eficiente y una excelente interaccion con los clientes a través
de una variedad de canales y medios.

El estudio de mercado realizado brinda datos que permiten conocer cual la capacidad de la
oferta cercana a la zona donde se desarrolla este proyecto siendo seis establecimientos en
funcionamiento donde se identifica una afluencia considerable de comensales, ademas del
segmento de mercado manifestando que este estd conformado por hombres y mujeres solteros y

casados, de 21 a 35 afios, de ocupacion estudiantes y empleados publicos con ingresos de menos
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de $ 200 en caso de estudiantes y de $ 401 a $ 800 en caso de los empleados y, en base al analisis
de resultados se establecid un total de 98.595 viajeros por turismo, siendo este el mercado meta.

El estudio técnico de la zona determin6 una alta demanda de visitantes a la Laguna de
Yambo lo que hace que los restaurantes no puedan satisfacer las necesidades de los comensales,
por ende, su capacidad de carga se ve superada siendo este un factor favorable para la
implementacion de un nuevo restaurante en los alrededores, pues solo se sacia al 8.22% de los
turistas dejando de lado al 91.78%, estos datos abren camino para la implementacién de un nuevo
establecimiento de restauracion que contribuya a mejorar el porcentaje de clientes satisfechos.

El estudio organizacional determina la estructura operativa con la Gerencia a la cabeza
teniendo como subordinados al Chef, Jefe de Meseros y Cajero y la organizacion administrativa
con el propietario como eje principal del restaurante sequido de la Gerencia general y un escalon
mas abajo la Cocina, el Area de servicio y el Area de atencion y cobro, asi mismo se establece la
tematica de estacidn de tren para el restaurante aprovechando la ubicacion del terreno junto a la
via férrea que circunvala la Laguna de Yambo y el significado de la misma que en su momento
unié las regiones del Ecuador para ofrecer un mend variado con gastronomia tradicional del pais,
es asi que se propone que el establecimiento cuente con una planta central de estilo rustico, tres
comedores tipo vagon y un area al aire libre teniendo un aforo total de 72 personas.

A través de la Evaluacion de Impacto Ambiental, se logré identificar los efectos del
proyecto utilizando el método de Criterios Relevantes Integrados para las dos principales etapas:
construccién y operacion. El efecto principal identificado fue la contaminacion del suelo de baja
significancia en la etapa de construccion. Ademas, los resultados generales de la evaluacion fueron

favorables en términos de la sostenibilidad del proyecto en relacion con el medio ambiente.
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Finalmente, el estudio financiero revelo indices de factibilidad solidos que respaldan la
implementacion del restaurante tematico en la Laguna de Yambo. La inversion se calcula en
$55.790 comprendida entre activos fijos y circulante, misma se recupera en el segundo afio de
operacion, alcanzando asi el punto de equilibrio econémico, ademas se establece el uso de un
préstamo bancario de $ 25.000. También el estudio financiero indica que anualmente se tendré un
flujo de caja de $ 42.720,55 lo que indica un panorama financiero positivo y sustentable para el

proyecto.
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Recomendaciones

Dando como fin el presente trabajo de grado, se menciona tener claro el modelo de negocio
al formar los objetivos determinados y estar en capacidad de redirigir en caso de estar alejandose
de los mismos, al ofrecer el servicio de alimentacion cabe mencionar la importancia de la
capacitacion de los colaboradores en cada area especifica, se puede mencionar capacitaciones
como: atencién al cliente, BPM, manejos de recursos, sistemas de control FIFO en alimentos, etc.

MINTUR organismo concentrado en el desarrollo de la actividad turistica en todas sus
formas aporta con este tipo de capacitaciones, al ser un restaurante tematico con infraestructura y
decoracidn de tematica especifica resaltando valoracion y caracterizacion de la variedad culinaria
denota la diferencia entre la competencia potencial y no potencial ya que es clave para el buen
desarrollo del establecimiento llegando a un niUmero mas amplio de consumidores potenciales que
gustan de disfrutar nuevas experiencias.

Con el desarrollo de nuevas aplicaciones en un mundo globalizado se permiten un mayor
acercamiento a clientes y futuros clientes, se habla de una profunda inversion en la implantacion
de apps para un manejo de datos de clientes para conocer, estudiar y resolver falencias y/o
necesidades de los mismos, entender y proveer de un valor agregado sin olvidar que lo principal
es brindar un excelente servicio de alimentacion con el fin de valorar aspectos culturales.

De igual manera, al contar con planes y procesos dentro del desarrollo de las actividades
estas no seran estaticos cambiaran por factores de necesidad, circunstancias e interés: es por demas
decir que es de vital importancia un frecuente seguimiento de los avances y la eficacia de los
mismo, por ejemplo, si las estrategias para vender mas han sido eficientes, o si por el contrario es

necesario reformularlas para obtener mejores resultados.
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Finalmente, en necesario recalcar el control de ingresos y egresos en ciertos periodos con
base a los objetivos de ventas para la concepcion del punto de equilibrio, con arqueos de caja para

el control de unidades por ingresos para corroborar si el emprendimiento es rentable y factible.
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Anexos

Anexo 1. Arbol de problemas

Existencia de nuevos establecimientos que presten servicios de alimentacién en los

Disminuido nimero de
visitantes al lugar

Infraestructura
turistica
relativamente nueva
quefacilite el
transito de visitantes
al lugar

alrededores de laLLaguna de Yambo.

Existe un reducido
numerode personas
interesadas enlas

Las personas no ven
la necesidad de
invertir en
actividades turisticas
en elentorno de
Yambo

actividades turisticas

Limitados servicios de alimentacion en los alrededores de

la Laguna de Yambo

La economia de los
habitantes locales es
reducida y cubre
solo lasnecesidades
basicas

La poblacion local
radica ensu economia
fuera de los servicios

turisticos

Disminuido
nimero de
emprendimientos
en elsector de la
Laguna de Yambo

Escaso apoyo de parte de
entidades publicas y
financieras para servicios
turisticos




Anexo 2. Encuesta

ENCUESTA

Universidad Técnica del Norte
Facultad de Ciencias Administrativas y Econdémicas

Carrera de Turismo

Determinar el segmento de mercado preferencia de consumo para la implementacién
de Restaurante Tematico en el Sector de Yambo.

1. Sexo

Masculino

Femenino

LGBTIQ

2. Edad

15-20

21-25

2635

36-50

51-65

Mas de 65

3. Lugar de Residencia
Salcedo (Alrededores) Ambato
Latacunga

Pujili

Barios de Agua Santa
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Quito

Otra Provincia
Extranjero

4. Estado Civil
Soltero/a

Casado/a

Viudo/a

Divorciado/a

Union Libre

5. Ocupacién Empleado publico Empleado privado
Emprendedor independiente
Empresario

Artesano

Estudiante

Chofer

Quehaceres domeésticos
Agricultor/Ganadero

6. Nivel de Ingresos
Dependencia familiar
Menos de 200 USD
201 - 400 USD

401 - 800 USD

801 - 1500 USD
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Mas de 1500 USD

7. ¢ En qué tipo de establecimiento de alimentos y bebidas consumid la Gltima vez que lo
hizo?

Restaurante de menas diarios

Restaurante de comida rapida (hamburguesas, pollos)

Chifas/comida china

Caferias

Bares

Restaurante de comida tradicional

No suelo consumir en establecimientos de alimentos y bebidas

8. ¢Durante el presente mes cuantas veces ha consumido productos de algun
Restaurante en un entorno rural?

No he consumido productos de restaurantes en un entorno rural Una vez

Dos veces

Tres veces

Cuatro veces

Cinco 0 mas veces

9. ¢ Qué tipos de Platillos consumio la altima vez que estuvo en un Restaurante?
Platos a la Carta

Comida Tradicional

Comida Rapida

Asados

Otro
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10. ¢ Visitaria usted un Restaurante Tematico que ofrezca Comida Tradicional?
Si

No

11. ¢De la comida tradicional ecuatoriana cudl de ellas le gustaria encontrar en un
Restaurante Tematico?

Platos tradicionales de la Costa

Platos tradicionales de la Sierra

Platos tradicionales del Oriente

12. ¢Qué precio considera adecuado a pagar por los platos tradicionales mencionados
en la pregunta anterior?

$3.50

$4.00

$5.00

$7.00

13. ¢ Que platos tradicionales consumiria en un restaurante temético?

Sopas

Arroces

Ceviches

Asados

Postres Tradicionales

Bebidas

14. ;Con quién visito un Restaurante la ultima vez que lo hizo?

Solo
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En familia

En pareja

Amigos

15. ¢ Cuél de los siguientes aspectos considera son los més Importantes a tomar en cuenta
en un Restaurante para Satisfacer sus Expectativas?

Infraestructura

Espacios Abiertos

Vistas paisajisticas

Calidad de productos

Accesibilidad de precios

Calidad de atencidn al cliente

Otro

16. ¢ Cuanto fue el tiempo de permanencia en un Restaurante la Ultima vez visito uno?
Menos de 25 minutos

Mas de 30 minutos

Entre 30 y 40 minutos

Mas de 50 minutos

17. De un valor del 1 al 5 que tan Interesante le parece un restaurante tematico que dé
a conocer las expresiones Orales de la Laguna de Yambo, espacios con letras corpdreas
y estatuas para fotografia, siendo 5 muy interesante, 4 interesante, 3 medio interesante,
2 poco interesante, 1 nada interesante.

1 2 3 4 5

18. ¢Conoce usted Leyendas, Mitos o sobre hechos paranormales sobre la Laguna de
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Yambo?

Si he escuchado

He escuchado un poco.

Si conozco algunas.

Desconozco

19. ¢ Considera adecuado un Restaurante en donde pueda dar a conocer mitos/leyendas
por medio de; decoracién, cuadros con leyendas e imagenes, gastronomia,
infraestructura, historia, ¢sobre la Laguna de Yambo?

Considero muy relevante para poder conocer expresiones orales.

Considero algo innovador para un restaurante.

Considero que no sera apropiado.
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Anexo 3 Evaluacién de requisitos generales obligatorios para categorizacion de

restaurantes.

ANEXO D. REQUISITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS
TURISTICOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS — RESTAURANTES

No.

REQUISITOS

NO

CUMPLE CUMPLE

Tener acceso universal el establecimiento e instalaciones, con
facilidades para el uso de personas con discapacidad. (En caso de
establecimientos existentes contar con ayudas técnicas o servicio
personalizado que haya aprobado el curso de atencion al turista con
discapacidades emitido por la autoridad competente.

Contar con manejo de desperdicios en contenedores con tapa,
identificados por tipo de desperdicio.

Contar con sistema de iluminacion de emergencia.

Identificar y sefalizar las zonas de evacuacion, puntos de
encuentro, salidas de emergencia, extintores y mangueras segunlas
disposiciones de la autoridad competente.

Debe contar con el siguiente equipamiento en areas de prepara

cion de alimentos:

a. Dispensador de jabdn con este elemento disponible.

b. Dispensador de toallas de mano desechables con este
elemento disponible.

c. Dispensador de desinfectante con este elemento disponible.

Contar con suministro de agua permanente en el establecimiento.

Debe contar con alarma de incendios y/o detector de humo.

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o repisas limpias y a
una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15
cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso (no se
permite el uso de madera, no oxidadas), deben ser de material de
facil limpieza.

La vaijilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina deben
estar sobre estanterias o repisas en buenas condiciones, limpios y
a una distancia minima de 15 cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15
cm. de la pared. No deben estar en contacto con el piso.

10

Exhibir en un lugar visible al consumidor el aforo permitido en el
establecimiento.

11

Debe contar con sumideros en areas de preparacion de alimentos.

12

Debe contar con un equipo que garantice la extraccion de humos y
olores de la zona de coccién.

12

Debe contar con bafios y/o baterias sanitarias en cumplimiento
con el marco legal vigente.

Nota: se exceptla para los establecimientos que compartan bafios

14

Contar con menu de alimentos y bebidas que incluya precio con
impuestos, exhibidos al publico y legibles.
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Contar con personal uniformado de servicio: ho uso de joyas, uso

15 . O . L =
de uniforme limpio, ufias cortas, limpias, sin pintura de ufias.

16 Personal que manipula alimentos: no uso de joyas, ufias cortas,
limpias, sin pintura de ufias, uniforme limpio y sin maquillaje.

17 El personal del establecimiento debe usar protector para el
cabello.

18 Contar con un botiquin de primeros auxilios con contenido basico,
segun lo establecido en este reglamento.

19 Debe mostrar registros visibles de limpieza diaria de bafios y/o
baterias sanitarias.

20 Los horarios de atencién del establecimiento deben estar
exhibidos en un lugar visible al consumidor.

21 Debe contar con bodega (s) y/o compartimentos especificos para
el almacenamiento de utileria, productos de limpieza y menaje.
Debe contar con vajilla, cubiertos y cristaleria en 6ptimas

22 | condiciones (que no estén rotas, despostilladas, sin signos de
deterioro, entre otras).

23 | Contar con un registro documental de control de plagas.

o Debe contar con pisos o elementos antideslizantes en el area de
produccion (puede aplicar el uso de moquetas antideslizantes).
Todas las &reas de almacenamiento deben mantenerse limpias, y

25 | protegidas contra ingreso de roedores, animales y personas ajenas
al servicio.

26 Deben contar con trampa de grasa en el area de produccién y
area de lavado de vajilla.

El personal que manipula alimentos de manera directa e indirecta
debe contar con un certificado médico actualizado que le habilita

27 . : - .
poder trabajar en dicha actividad, conforme a lo requerido por la
autoridad competente.

o8 Debe contar con un informativo del correcto lavado de manos en el
area de produccion.

29 Debe exhibir en un lugar visible al consumidor el nimero del
servicio integrado de seguridad ECU 911.

30 Focos y ldAmparas de techo en areas de produccidn deben aislarse
con protectores en caso de rotura.

Las superficies donde se preparan los alimentos son de materiales

31 | de facil limpieza y lavables, resistentes a la corrosion, sin dafios
evidentes. Esta prohibido el uso de madera y ceramica.

32 | Contar con salida(s) de emergencia identificadas y habilitadas.

33 | Debe contar con suministro continuo de energia eléctrica.

Contar con una politica interna en la cual se mencione el horario

34 | de atencién a proveedores y que no interfiera con la hora de alto
transito de los clientes.

35 | El personal de servicio conoce el detalle del contenido de la carta.
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El personal de cocina conoce el detalle de la preparacién de los

36 platos que ofrece el establecimiento.

37 Cuenta con letreros que promuevan el uso eficiente del agua y
energia eléctrica en el establecimiento.

38 Contar con un registro quincenal de limpieza profunda del

establecimiento turistico

Anexo 4 Requisitos de Categorizacion.

ANEXO D.1. REQUISITOS DE CATEGORIZACION PARA RESTAURANTES

SI/NO TIPO DE
No. REQUISITOS CUMPLE PUNTAJE REQUISITO
Cuenta con entrada de  consumidores
1 ). . - 2 Infraestructura
independiente de la del personal de servicio.
2 Cuenta con guardarropa y/o percheros para los 4 Servicio
consumidores.
Cuenta con vestibulo o sala de espera,
3 . . 2 Infraestructura
independiente del comedor del restaurante.
4 | Cuenta con zona especifica para bar. 2 Infraestructura
Cuenta con calefaccién y/o aire acondicionado en -
5 . 4 Servicio
area de comedor.
6 | Cuenta con menu en idioma extranjero. 4 Servicio
Cuenta con mend de vinos nacionales e
7 | importados, vinos €espumosos, licores, 4 Servicio
aguardientes y cervezas.
8 | Cuenta con cava de vinos. 4 Servicio
Cuenta con jefe de comedor con conocimientos -
9 . . 4 Servicio
de un idioma extranjero.
Cuenta con somellier o persona con capacidad de -
10 . ., . : 4 Servicio
explicar el menu de vinos y licores.
11 Cue_nt_a con parqueadero, propio o contratado, y/o 4 Servicio
servicio de valet parking.
Cuenta con mecanismos informativos que
12 | contengan advertencias de alimentos que generan 4 Servicio
intolerancias o alergias.
13 | Cuenta con servicio de reserva de mesa. 4 Servicio
Cuenta con anfitrion para recepcién de -
14 consumidores. 4 Servicio
15 | Cuenta con una péliza de responsabilidad civil. 4 Servicio
Cuenta con un instrumento para que los
16 | consumidores puedan valorar la satisfaccion del 4 Servicio

servicio prestado.

165



Cuenta con un listado de compalfiias de taxis de la

17 |zona y/o aplicaciones mdviles para otorgar el 4 Servicio
servicio de taxi.
Cuenta con personal de seguridad capacitado y -
18 certificado debidamente identificado. 4 Servicio
Los bafios de hombres y mujeres cuentan con -
19 . . - 4 Servicio
cambiadores para bebés en los dos géneros.
Cuenta con letreros que promuevan el uso
20 | eficiente del agua y energia eléctrica en el 4 Servicio
establecimiento.
Cuenta con un 10% minimo del personal que
21 acredltg 'el nivel A2 (nlvel béasico) de conocimiento 4 Servicio
de un idioma extranjero de acuerdo al Marco
Comun Europeo para las lenguas.
Cuenta con vestuarios y servicios higiénicos
22 |independientes para personal de servicio. Este 2 Infraestructura
lugar debe estar iluminado, ventilado y limpio.
23 Cuenta ~con sistema  computarizado de 4 Servicio
facturacion.
Cuenta con un proceso de almacenamiento e
24 |identificacion de productos o utiliza el manejo de 6 BPM
alimentos mediante el principio PEPS y PCPS.
25 | Cuenta con un plan de registro de temperaturas. 6 BPM
Cuenta con sistemas de purificacion de agua en
26 | - . 6 BPM
areas de preparacion de alimentos.
Cuenta con fuentes de abastecimiento alternativo -
27 P - ) 4 Servicio
de energia eléctrica en caso de necesitarlo.
En el area de produccion, cuenta al menos con un
28 |lavadero exclusivamente para manos y otro para 6 BPM
vajilla y menaje de cocina.
Cuenta con un Licenciado en Gastronomia
29 |debidamente reconocido por la autoridad 4 Servicio
competente.
30 Cuenta con cert.lfilcacmn de BPM o HACCP por 6 BPM
una empresa calificada.
31 | Cuenta con &rea de pescaderia. 6 BPM
32 | Cuenta con &rea de carniceria. 6 BPM
33 [ Cuenta con area de panaderia o pasteleria. 6 BPM
34 Cugnta con area separada de cocina caliente y 6 BPM
cocina fria.
35 | Cuenta con camaras de refrigeracion. 6 BPM
36 | Cuenta con camaras de congelacion. 6 BPM
Cuenta con facilidades de pago electrénico
37 | (transferencia, pay pal, tarjeta de débito/ crédito 4 Servicio

y/o dinero electronico).

Debe contar con instrumentos de control de
acidez del aceite.
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Respetando los parametros del ARCSA en relacién de

38 uso del aceite BPM

39 | Cuenta con un plan maestro de limpieza. BPM
Las &reas de servicio cuentan con sistemas de

40 | ventilacion natural y/o forzada que permita el flujo Servicio
del aire y la no acumulacion de olores.
Cuenta con vestibulo o sala de espera, en el cual

41 |podra instalarse un bar independiente del Servicio

comedor del restaurante
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Anexo 5. Certificacion Abstract

REPUBLICA DEL ECUADOR

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE Q,,e"’i‘%,
Acreditada Resolucién Nro. 173-SE-33-CACES-2020 H I.III.I °E

EMPRESA PUBLICA “LA UEMEPRENDE E.P.”

Abstract

The feasibility study for the implementation of the Thematic Restaurant of
Traditional Gastronomy is presented as an alternative for the tasting of traditional
gastronomy; it will be located in Salcedo City, Brisas de Yambo sector. It is an
establishment that arises with the objective of enjoying a train trip without moving,
unforgettable and traditional preparations of the three Ecuadorian regions, with the
purpose of keeping alive the gastronomic richness in an environment that gives
relevance to cultural expressions, within wagons-shaped dining rooms. The idea is
to take advantage of the scenic beauty and infrastructure with a sustainable
establishment with the least possible environmental impact when carrying out its
activities, considering that other nearby establishments do not have these
characteristics and themes. A survey was used to determine supply and demand,
addressing socioeconomic factors, competition, and gastronomic preferences for
the preparation of the menu, which consists of explicit, emblematic and exotic
dishes. Likewise, a technical study of the area for the restaurant institution was
carried out, allowing to establish: the engineering of the project; plant distribution
by appropriate areas to consolidate the theme; description of the processes together
with the administrative, organizational and production structure for the direction of
the project. The environmental impact assessment identified the levels of impact of
the project with minimal contamination of the environment, making the study
feasible and providing guidelines to continue developing the activity without
negative impacts on the environment. Similarly, the financial study established an
investment amount of $55,790, which will reach its break-even point in the third
year, showing that the project is feasible in its entirety.

Keywords: study, gastronomy, infrastructure, thematic, thematic.

c. Luis Paspuezan Soto
CAPACITAROR-CAI
Octubre 3, 2023

Juan de Velasco 2.-39 entre Salinas y Juan Montalvo Pagina1de 1
Ibarra-Ecuador

Teléfono: (06) 2997-800 RUC: 1060037180001

www.lauemprende.com
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Anexo 6. Tabla de Amortizacion

Plazo Meses Saldo insoluto

OV NOUDN»WNLER

NNNOQOCODODQDOOODOOODOQUuUuUuuuuununuubdhdAEEDEEDIDIDIAWWWWWWWWWWNNNNNNNNNNRRRERRERLERRR
NFPFOOVOMNOOTUNRARWNROOVONOOCTONA,WNROOVONOOTONIA,WNROOVOONOODURAWNROOONOMOTOUDWNROOVLONOOOVMAWNLE

$24.743,21
$24.484,33
$24.223,34
$23.960,23
$23.694,98
$23.427,57
$23.157,99
$22.886,22
$22.612,23
$22.336,02
$22.057,56
$21.776,84
$21.493,83
$21.208,52
$20.920,89
$20.630,92
$20.338,59
$20.043,89
$19.746,78
$19.447,26
$19.145,31
$18.840,90
$18.534,01
$18.224,63
$17.912,73
$17.598,29
$17.281,30
$16.961,73
$16.639,56
$16.314,77
$15.987,34
$15.657,24
$15.324,46
$14.988,97
$14.650,76
$14.309,79
$13.966,05
$13.619,52
$13.270,16
$12.917,97
$12.562,91
$12.204,96
$11.844,10
$11.480,31
$11.113,55
$10.743,82
$10.371,07
$9.995,30
$9.616,47
$9.234,56
$8.849,54
$8.461,39
$8.070,08
$7.675,59
$7.277,90
$6.876,96
$6.472,77
$6.065,29
$5.654,49
$5.240,36
$4.822,85
$4.401,95
$3.977,63
$3.549,86
$3.118,60
$2.683,84
$2.245,54
$1.803,68
$1.358,22
$909,15
$456,41
$0,00

Pago mensual total Capital

$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13
$460,13

$256,79
$258,88
$260,99
$263,11
$265,25
$267,41
$269,58
$271,77
$273,98
$276,21
$278,46
$280,72
$283,01
$285,31
$287,63
$289,97
$292,33
$294,71
$297,10
$299,52
$301,95
$304,41
$306,89
$309,38
$311,90
$314,44
$316,99
$319,57
$322,17
$324,79
$327,43
$330,10
$332,78
$335,49
$338,22
$340,97
$343,74
$346,54
$349,35
$352,20
$355,06
$357,95
$360,86
$363,79
$366,75
$369,74
$372,74
$375,77
$378,83
$381,91
$385,02
$388,15
$391,31
$394,49
$397,70
$400,93
$404,19
$407,48
$410,79
$414,14
$417,50
$420,90
$424,32
$427,77
$431,25
$434,76
$438,30
$441,86
$445,46
$449,08
$452,73
$456,41

Intereses
203,33
201,24
199,14
197,02
194,88
192,72
190,54
188,35
186,14
183,91
181,67
179,40
177,12
174,82
172,50
170,16
167,80
165,42
163,02
160,61
158,17
155,72
153,24
150,74
148,23
145,69
143,13
140,55
137,96
135,34
132,69
130,03
127,35
124,64
121,91
119,16
116,39
113,59
110,77
107,93
105,07
102,18

99,27
96,33
93,37
20,39
87,38
84,35
81,30
78,21
75,11
71,98
68,82
65,64
62,43
59,19
55,93
52,65
49,33
45,99
42,62
39,23
35,80
32,35
28,87
25,36
21,83
18,26
14,67
11,05

7,39

3,71

169



