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RESUMEN

El presente estudio tiene la finalidad de implementar un restaurante tematico en la
comunidad de Naranjito parrogquia de Caranqui, canton de Ibarra, el emprendimiento se
enfoca en crear plazas de empleo, espacios saludables y recreativos dirigidos a las
personas Y turistas de la zona. La propuesta se considera innovadora porque brinda
productos que conjugan los sabores andinos con técnicas de cocina moderna, una
infraestructura innovadora que se enfoca en la naturaleza y el conejo, animal tradicional
del sector, por esta razdn, el nombre del proyecto se denomina “Kunu Tiyu”, significado
en kichwa “sefior conejo”, la mision es brindar a los clientes servicios de alimentacion y
recreacion con productos de calidad y un ambiente acogedor, comprometido en
sobrepasar las expectativas del cliente. Por lo tanto, para la implementacién del proyecto
se orienta en crear una experiencia al comensal con sabores tipicos y areas recreativas,
camping y excursionismo. Para el desarrollo se identificd factores que justifiquen el
desarrollo del emprendimiento mediante un diagndstico situacional actual de la
comunidad Naranjito, posteriormente un estudio de mercado con el objetivo de conocer
la oferta y demanda, ademas de analizar la poblacion muestra de 118 que conjugan a

posibles clientes.

Una vez desarrollado el estudio de mercado, se determina que la viabilidad del proyecto
tiene un nivel alto de aceptacién frente al consumo de productos tradicionales y espacios
diferentes, ademas el apoyo de herramientas permite una produccion eficiente y eficaz
siendo un diferenciador frente a la competencia, asimismo se genera estrategias de
comercializacion y marketing que promuevan la zona y lograr posicionar en el mercado
el restaurante, finalmente el acercamiento del estudio econémico y financiero permite
establecer la inversion y posibles ganancias, siendo un sustento donde se demuestra que

si es viable el negocio en la comunidad de Naranjito.

Palabras clave: emprendimiento, restaurante tematico, productos tradicionales,

comercializacion.
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ABSTRACT

This study aimed to implement a thematic restaurant in the Naranjito Community,
Caranqui Parish, Ibarra Canton. This project is focused on creating employment
opportunities, healthy and recreational spaces for people and tounsts in the area.
The proposal is considered innovative because it offers products combining Andean
flavors with modern cooking techniques, an innovative infrastructure focusing on
nature, and the rabbit, a traditional animal of the zone. For this reason, the project's
name is "Kunu Tiyu", meaning in Quichua "Mr. Rabbit". The mission is to provide
customers with food and recreation services with quality products and a welcoming
atmosphere, committed to exceeding customer expectations. Therefore, the
project’s implementation is oriented to create an experience to the diner with typical
flavors and recreational areas, camping, and hiking. Factors that justify the
development of the enterprise were identified through a current situational
diagnosis of the Naranjito Community; then a market study was carried out with
the objective of knowing the supply and demand; 118 clients were part of the

sample.

Once the market study was developed, it was determined that the feasibility of the
project has a high level of acceptance against the consumption of traditional
products and different spaces. The support of tools also allows efficient and
effective production being a differentiator against the competition. It also generates
marketing and marketing strategies that promote the area and achieves market
positioning of the restaurant. Finally, the approach of the economic and financial
study allowed to establish the investment and possible profits, being a support
where it is demonstrated that the business is viable in the community of Narajito.

Keywords: entrepreneurship, proposal, techniques, study, community.

R.n"lll:\'v: :
MSc. Luis Pgspuezan Soto
CAPACITADOR-CAL
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INTRODUCCION

Emprender permite establecer un valor con el apoyo de la innovacion en una
actividad economica, con la finalidad de satisfacer las necesidades de una poblacion y
generar empleos. En el Ecuador el emprendimiento se enfoca en realizar actividades como
el comercio de productos o prestacion de servicios, obteniendo ingresos, independencia
economica y cubrir la necesidad del mercado.

Para Global Entreneurship Monitor (2023) en el pais se registra un 31,8 % de
actividades emprendedores, de una persona tres gestionan la creacion de negocios o el
crecimiento de estos. De acuerdo con este porcentaje Ecuador se considera uno de los
mas altos en América Latina, con una tasa de emprendimiento temprano motivando a
futuras generaciones en la creacion de negocios. (Coordinacién de Estadisticas de

Investigacion del Ministerio de Turismo, 2020).

Por lo tanto, la necesidad de emprender permite brindar un valor de un lugar, en
el presente proyecto se busca dinamizar la economia local, ademas de mostrar la cultura
y gastronomia de la comunidad, para el desarrollo del emprendimiento se establece los

siguientes capitulos:

El capitulo I, corresponde detallar los requisitos para la creacion de un restaurante,
abarcando los antecedentes de la comunidad, la propuesta, sustentacion, analisis
industrial, riesgos y oportunidades detallados en la fundamentacion teérica y legal.

El capitulo Il se desarrolla un estudio de mercado, con la finalidad de determinar
el perfil del consumidor, el segmento del mercado con el apoyo de herramientas de
investigacion que permitan establecer la oferta y la demanda al momento de implementar

el restaurante tematico “Kunu tiyu”.

El capitulo Il establece el estudio técnico administrativo, comprende la
localizacion geogréafica, la macro y micro ubicacién, la estructura organizacional,

filosofia del negocio y el disefio de la infraestructura con sus respectivos requerimientos.
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El capitulo 1V se establece el plan de comercializacion y marketing, donde se
desarrolla la imagen del emprendimiento, canales de distribucion y las estrategias de
publicidad que se aplicaran para posicionar al negocio en el mercado.

El capitulo V se enfoca en realizar el estudio econémico financiero donde se
analiza la rentabilidad del emprendimiento, determinando el estado de situacion inicial,
flujo de efectivo, proyeccion de ingresos e indicadores financieros como el punto de

equilibrio
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OBJETIVOS

Objetivo general

e Crear un Restaurante tematico andino en la comunidad de Naranjito-Caranqui,

cantoén Ibarra.

Objetivos especificos

Identificar factores que justifiquen el desarrollo del emprendimiento mediante un
diagnostico de situacion actual en la comunidad Naranjito.

e Efectuar un estudio de mercado para conocer la oferta y la demanda

e Realizar un estudio técnico administrativo para el emprendimiento.

e Elaborar estrategias de comercializacion y marketing para el emprendimiento

e Determinar la sostenibilidad del emprendimiento mediante un estudio econémico

financiero.



CAPITULO |

1. Antecedentes

1.1. Diagndstico

El emprendimiento es un componente crucial en paises en desarrollo como el
Ecuador, ayudando a fortalecer la economia mediante cadenas de valor, donde la mayoria
de las investigaciones se centra en realizar estudios de grandes empresas dejando a un

lado las Pymes, limitando la ampliacién de estas.

Bajo ese enfoque la innovacion y espiritu empresarial motivan a los empresarios en
buscar oportunidades de inversion, incrementando el rendimiento, lo que implica

aumentar los recursos, produccién y servicio.

En la actualidad los emprendimientos que son de caracter vecinal, pablico y social,
permiten que crezcan los negocios y dinamicen la economia de la zona, por lo tanto, el
proyecto se va a realizar en la comunidad de Naranjito, parroquia de Caranqui, cantén de
Ibarra.

Naranjito es una comunidad indigena que pertenece al pueblo Caranqui, ubicado en
la provincia de Imbabura, canton de Ibarra, parroguia Caranqui, donde cuenta con 600
habitantes, predominando el idioma kichwa y espafiol. (INEC Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos, 2021). En la zona existe una gastronomia tradicional muy diversa,
gracias al acceso de los productos vegetales como la papa, choclo, habas, espinaca y
carnicos como; borrego, cerdo, pollo y res, empleando abonos orgénicos en las plantas y
balanceado en la alimentacion de los animales, conservando el medio ambiente y

contribuyendo al lugar con alimentos seguros para el consumo humano.

La comunidad es muy diversa en cuanto a cultura, fauna y flora, cuenta con gente
colaboradora y trabajadora, pero no sé han desarrollado actividades de recreacién que
permita fortalecer y dinamizar la economia de Naranjito, como el turismo comunitario,
siendo la base el espiritu emprendedor que si poseen los pobladores, el Gnico local que
existe en la zona es de indole gastronémico que ofrece dos platillos, el caldo de gallinay



borrego, con imégenes de la comunidad, sin descripciones de las mismas, es manejado
por gente mestiza que posee conocimientos escasos sobre la cultura y gastronomia que
ofrece la comunidad. Por otro lado, los turistas realizan visitas los fines de semana y
feriados con la finalidad de visitar el cerro Imbabura, de acuerdo con el Ministerio de
Turismo (2020) en el afio existen 1 millon de visitantes en la provincia, de los cuales el
25% ascienden al volcan inactivo, es decir visitan 250 mil turistas en el afio que equivalen
a 20 mil personas en el mes, sin embargo, por la carencia de establecimientos de alimentos
y bebidas, ha provocado que se dirijan a otros pueblos cercanos perdiendo la oportunidad

de promocionar el lugar y ser un referente de turismo comunitario.

En el Ecuador en Imbabura algunas comunidades como los Awas, Natabuelas y
Otavalos, comparten con los turistas las costumbres, conocimientos ancestrales y
gastronomia, convirtiéndose el turismo como una alternativa para dinamizar la economia
creando un sustento para los hogares, por tal motivo, los pueblos abren las puertas

recibiendo personas locales, nacionales e internacionales.

Una vez analizado la problematica del estudio, la carencia de establecimientos, la
incidencia de turistas se determina que la implementacion de un restaurante tematico
andino en Naranjito permitira atraer turistas nacionales e internacionales y gracias al

acceso de los productos, promoveréa el desarrollo local.

1.2. Propuesta de la idea de negocios

La idea del emprendimiento se origina por la carencia de establecimientos y
frecuencia alta de visitantes de 20 mil personas en el mes en el sector, viendo la necesidad
de implementar un restaurante temético andino ubicado en Naranjito, a las afueras de la
ciudad de Ibarra, en las faltas de Imbabura a 25 minutos en automovil. El restaurante
contard con un comedor para capacidad de 30 personas, parqueadero, salén de eventos,
area de camping, se pretendera dar a conocer la cultura indigena de la comunidad, cabe
recalcar que el lugar cuenta con carreteras de primer orden realizadas por el GAD de la
provincia de Imbabura y acceso de los productos de la zona permitiran generar empleo,

dinamizando la economia y dando a conocer el lugar a nivel local.



1.3. Sustentar la innovacién y pertinencia de la idea de negocios

El proyecto es una idea nueva, que se implementara en la comunidad de Naranjito,
tiene la finalidad de ayudar en el desarrollo local, manteniendo las raices culturales en el

ambiente del local, relacionandose con la naturaleza y atrayendo los turistas de la zona.

Como principal diferenciador de otros establecimientos que se encuentran en lugares
aledafios en otros pueblos, es mostrar la cultura indigena, las leyendas, musica y platillos
tradicionales de la zona, enfocandose en el animal emblematico el conejo que es propio
de la zona por los ultimos 80 afios. Por lo tanto, todo el restaurante representarad la
naturaleza, para la preparacion de los platos se considera el uso de materiales y utensilios
que facilitaran los procesos, la aplicacién de marketing por redes sociales y una estructura
organizacional establecida, con la finalidad de llevar al consumidor final productos y

servicios de calidad.

1.4. Factores que intervienen en la puesta en marcha de la idea de negocio

Para analizar los factores que intervienen en la puesta en marcha de la idea de

negocio, se considera lo siguiente:

Tabla 1.
Factores que intervienen
Variables Aspectos Indicadores
Situacion del macro ambiente e Aspectos o Ley organica de
politicos- legales emprendimiento
innovacion
e Cadigo organico de
produccion

e Ley Organica del Régimen
de la soberania alimentaria

e Aspectos e Habitos de consumo
socioculturales e Festividades
e Aspectos e PIB
econémicos e Poblacion por género
e Poblacion econdémicamente
activa PEA

e Turismo




o Disponibilidad de créditos en

entidades bancarias.

e Aspectos e Acceso de internet
tecnolégicos
e Medioambiente e Flora
e Fauna
Situacion competitiva o Infraestructura o Infraestructura sostenible
e Inversiones de la e Gastronomia y turismo en la
industria zona
e Materia prima e e Acceso de la materia prima.
insumos
Situacion del producto e Condiciones de o Certificaciones
los productos y e Buenas practicas
servicios de la
industria
Situacion del mercado e Aspectos e Caracteristicas  de
demograficos consumidores

1.4.1. Situacion del macro ambiente

1.4.1.1. Aspectos politicos y legales

Los aspectos politicos y legales en el negocio implican considerar la siguiente

normativa, con la finalidad de evitar multas y generar un proyecto con valor en el

mercado:

Tabla 2.

Aspectos legales por considerar

Leyes

Resumen

Ley Organica

innovacion

de

emprendimiento

e

La Ley Organica de emprendimiento e
innovacioén tiene como objetivo establecer un
marco  normativo que fomente el
emprendimiento y la innovacién, con un
desarrollo tecnoldgico, promoviendo la
cultura emprendedora e implementar nuevos
modelos de negocios y financiamiento para

fortalecer el ecosistema emprendedor, el




ambito de la ley no se limita en las actividades
y oficios sean publicos o privados. (Ley
organica de emprendimiento e innovacion,
2020).

Caodigo Organico de la produccion, comercio

e inversiones

Desarrolla normas que rijan a todas las
personas naturales, juridicas y demas formas
de asociacién que realicen actividades
productivas en cualquier parte del territorio
nacional, abarcando el proceso productivo y el
fomento de las actividades productivas en
todos los niveles de desarrollo a través de las
diversas formas de organizacion de la
produccion en la economia, con el respaldo de
politicas comerciales y herramientas de
aplicacién. (Codigo Organico de Produccion,

Comercio e Innovacién, 2018).

Ley Organica del Régimen de la soberania

alimentaria

El régimen de la soberania alimentaria esta
conformado por un conjunto de normativas
conexas, destinadas a fomentar las politicas
publicas agroalimentarias, con el fin de
fomentar la produccién, una adecuada
conservacion, intercambio y transformacion
de alimentos sanos, nutritivos. (Soberania

alimentaria, 2010).

Ley de Fomento y Desarrollo agropecuario

La Ley de Fomento y Desarrollo
Agropecuario tiene la finalidad de dar
oportunidades de promocion social 'y

econdmica, estimulando la produccion

agropecuaria,  obteniendo un  mejor
aprovechamiento de las tierras, con técnicas
eficientes que permitan una incorporacion

econdmica.

Fuente: (Ministerio de Economia y Finanzas, 2023).



1.4.1.2. Aspectos socioculturales

e Habitos de consumo

De acuerdo con el Gobierno Provincial de Imbabura, los habitantes frecuentan los

lugares aledafios de la ciudad por los siguientes platillos tipicos:

Tabla 3.

Héabitos de consumo en Imbabura
Comida tipica Consumo
Locro de papas 25 %
Cuy y Hornado 23 %
Caldo de Gallina 32%
Cordero 20%

Fuente: (Agenda productiva de imbabura, 2020).

El emprendimiento estara focalizado en respetar las tradiciones de la comunidad,

por lo tanto, los platillos que se ofertaran seran el hornado, locro de papas, caldo de gallina

y cuy.

e Festividades

En Naranjito, se realizan los principales eventos donde hay mayor afluencia de

turistas.
Tabla 4.
Festividades de Naranjito
Nro. Evento Mes
2 Fiestas de Cantonizacion Octubre
4 Semana santa Marzo-abril
5 San juanes Junio
6 Fiesta de San Miguel Arcangel Septiembre

Fuente: (Agenda productiva de imbabura, 2020).



Es importante reconocer las festividades, donde se puede enfocar el
emprendimiento en establecer promociones, incrementar la produccion y, por

consiguiente, aumentar las ganancias.

1.4.1.3. Aspectos econdmicos

e PIB

De acuerdo al Banco Central del Ecuador (2023), finalizando el afio 2022,
mantuvo un crecimiento del 2,9 % influyendo en las actividades productivas debido a las

paralizaciones, llegando a pérdidas de hasta 10,6 millones de dolares.

En millones de USD (2007 = 100) y porcentaje, 2019-2022
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Figura 1. PIB del Ecuador

Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2023).

En los Gltimos afios, el pais se vio afectado por la pandemia COVI — 19 y las
manifestaciones, permitiendo al indicador econdmico considerar los cambios que puedan
ocasionarse en futuros afios y las complicaciones que puedan afectar de manera directa

con el emprendimiento.



e Poblacion econ6micamente activa PEA

Naranjito pertenece al sector rural de Ibarra, segun el Plan de Desarrollo y
Ordenamiento Territorial del Cantdn (2020) la poblacion econdémicamente activa del

canton es la siguiente:

Tabla 5.
PEA del cantdn de Ibarra

CANTON TOTAL URBANA PORCENTAJE RURAL PORCENTAJE
Ibarra 80 482 60 951 75,3% 19517  57,62%

Fuente: (Gobierno Descentralizado Municipal de San Miguel de Ibarra, 2020).

De acuerdo con la Tabla 5 la poblacion econémicamente en el sector rural es del
57,62% y la urbana el 75,3 % indicador relevante para analizar los posibles clientes y

estrategias de marketing adecuadas para la poblacién muestra.

e Turismo

De acuerdo con la Coordinacion de Estadisticas de Investigacion del Ministerio
de Turismo (2020), en la Zona 1 que corresponde a Imbabura, en los ultimos seis afios,
Ilegaron 1,6 millones de turistas, donde el turismo comunitario fue el protagonista, en la
zona de Intag Cotacachi y Otavalo por promover destinos con diferentes experiencias,

asimismo se registro 5,6 millones de ganancias netas.

Estd informacion es relevante en el estudio, tomando en cuenta las zonas de
Imbabura que han tenido éxito con el turismo comunitario, las estrategias de marketing

aplicadas y el estudio de mercado realizado para generar altas ganancias.

e Disponibilidad de créditos en entidades bancarias

En Imbabura existen entidades bancarias que promueven el emprendimiento, las

principales son las siguientes:



Tabla 6.

Disponibilidad de entidades bancarias

Cooperativas y bancos presentes en el cantén de Urcuqui

Nombre Lineas de Montos Plazo de Intereses Modo de Observaciones
del Banco crédito reembolso pago
0
cooperativ
a
Cooperativ. Microcrédito Desde 3 Desde 1 afio Semestral, mensual Créditos
a de ahorro s, créditos mil hasta 4 314 y trimestral  inmediatos
y crédito agricolas de hasta 10 afios. % dependiendo de la dependiendo
Artesanos  consumo, mil produccion. del monto
hipotecarios.  dolares. desde los 2
mil.
Cooperativ. Negocios, Desde Desde 1 Diario,  semanal, Créditos de
a de ahorro microempres los 100 mes esta 5 6,22 quincenal y acceso
y  crédito ario, hasta meses % mensual directo  sin
fortaleza educativo, los 3 muchos
inmobiliario  mil papeles
y vehicular ddlares
Cooperativ  Crédito  de Desde Desde 1 Diario, semanal y Clientes
a de ahorro vivienda, los 500 mes hasta 6,90 mensual dentro del
y crédito ahorros a la hasta los 36 % cantén, 80%
Huayaco vista, créditos los 3 meses destinados
Pungo de consumo, mil para
microcréditos dolares agricultura
sobre los 3
mil doblares

Fuente: (Gobierno Descentralizado Municipal de San Miguel de Ibarra, 2020).

El emprendimiento requiere de una alta suma de inversion, por lo tanto, es

indispensable considerar las diferentes entidades bancarias que proporcionan créditos

para negocios, intereses bajos y altos montos, en este caso el banco que cumple con los

requisitos para implementar el proyecto es la Cooperativa de Ahorro y Crédito Fortaleza.
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1.4.1.4. Aspectos tecnoldgicos

e Acceso de internet

De acuerdo con la INEC (2021), el acceso al internet en las zonas rurales
corresponde al 47,9 %, mismos que son mediante la contratacion de CNT, servicio
publico, y el 33,1 % de los pobladores han optado por el servicio privado, para el afio
2017 la Municipalidad se encargd de proporcionar internet por fibra optica en lugares
aledafios como parques y el GAD Parroquial, accediendo la comunidad de manera

gratuita a los servicios.

Actualmente esta comunidad ya cuenta con servicio de internet con fibra dptica el
crecimiento de este servicio contribuye en varios campos como: la dinamizacion de la
economia, el impulso a la innovacién, la contribucién en el crecimiento del PIB, el
aumento en las tasas ocupacionales, entre otras ventajas, que son necesarias para el
desarrollo integral de las sociedades, como parte del proceso del cambio de la matriz
productiva. Ademas, este servicio permite que el restaurante pueda ofrecer productos
innovadores, como cartas digitales con QR, transferencias bancarias y ser mas

competitivos.

1.4.1.5. Medio ambiente

e Cobertura de suelo

De acuerdo con el Gobierno Provincial de Imbabura, gracias al clima y los
minerales del suelo, 479 423,40 hectareas pertenecen a zonas verdes, donde el 40%
puedan ser aprovechadas para la agricultura.
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Figura 2. Cobertura de suelo

Fuente: (Gobierno Provincial de Imbabura, 2020).

De acuerdo con la figura 2, existe un 14% de cultivos permanentes, el principal
producto es la papa, habas y choclo que se encuentran en las zonas rurales de Imbabura y
el 2% pertenece a la comunidad de Naranjito con sus aledafios, informacidn relevante que
refiere que existe el acceso de los insumos es facil, ademéas de generar trabajo a los

comuneros.

1.4.2. Situacién competitiva

Este emprendimiento a diferencia de los competidores vendera productos tipicos
andinos, ademas el restaurante sera tematico basado en historietas de la comunidad en la
cual va a estar situada y el concepto sera rustico para que sea un ambiente natural. Tendra
una ubicacién particular en las faldas del Imbabura. Por lo tanto, a continuacion, se
analiza los siguientes factores de la situacion competitiva:
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1.4.2.1. Infraestructura

e Infraestructura de restaurantes

La Revista Latina y Caribe (2021) menciona que una infraestructura con una
tematica debe crear un impacto, influyendo en la compra de muebles, puertas, ventanas,

pisos e incluso pintura y sefialética que deben ir de la mano con la idea del negocio.

El proyecto se realizara en la ciudad de Ibarra, en la comunidad de Naranjito,
respetando al animal emblematico de la zona, se enfocara en recalcar al conejo en la
temaética, integrando a la comunidad en el emprendimiento y generando trabajo para la
construccion, asimismo, el diferenciador clave frente a los restaurantes de otras comunas
aledarias es la cercania al cerro de Imbaburay ser el Unico en el lugar que promueva las

costumbres y ofrezca un servicio de comida tradicional.

1.4.2.2. Inversiones de la industria

e Tratados internacionales en Imbabura

En Imbabura existen 576 lugares que ofrecen servicios turisticos a nivel privado,
que pertenecen a la ciudad de Ibarra, donde ofrecen servicios de alimentos y bebidas.
(Gobierno Provincial de Imbabura, 2020). Gracias a los tratados internacionales la Union
Europea en la provincia organizaciones de viajes del exterior, realizan una inversion de
361 000 ddlares mensuales, la principal razén porque fue declarado en el afio 2019
Geoparque por la UNESCO, abriendo las puertas para el mercado internacional. (Banco
Central del Ecuador, 2023).

En el ambito del turismo Imbabura se encuentra en una posicion que atrae la
inversion internacional, siendo una oportunidad para el negocio, realizar negociaciones
con organizaciones de viajes del exterior, siendo parte de la experiencia culinaria y

cultural para los turistas.
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1.4.2.3.Maquinaria y tecnologia

Segun la INEC (2021), el crecimiento de restaurantes en Ibarra es de 2 a 6 cada
afio. Donde es importante crear un ambiente adecuado, con equipos que aseguren una

agilidad en el servicio al cliente.

Para el presente proyecto se considera necesario la siguiente maquinaria y

tecnologia para poner en marcha el emprendimiento:

Tabla 7.
Maquinaria y tecnologia necesaria

Equipamiento y Maquinaria de Produccion Unidad Cantidad
Horno de lefia Unidad 1
Cocina industrial Unidad 1
Licuadora Unidad 1
Congelador Unidad 1
Refrigeradora Unidad 1
Microondas Unidad 1
Mesa de trabajo Unidad 1
Lata grande Unidad 3
Fregadero Unidad 3
Basurero Unidad 3
Charoles Unidad 3
Bowls Unidad 4
Tablas Unidad 3
Sartén pequefio Unidad 1
Ollas Unidad 2
Cucharetas Unidad 3
Rallador Unidad 1
Exprimidor Unidad 1
Colador Unidad 1
Vajilla Unidad 100

Vasos Unidad 100
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Cubiertos completos Unidad 100
Jarras Unidad 5
Cuchillos Unidad 4
Contenedor de cubiertos Unidad 1
Contenedor de servilleta Unidad 6
Recipiente salsa Unidad 6
Tacho pléastico Unidad 2
Balanza Unidad 1
Gaveta Unidad 4
Equipamiento de Oficina

Escritorio Unidad 1
silla de oficina Unidad 1
Computadora Unidad 1
Impresora Unidad 1
Estantes Unidad 1
Estera Unidad 5
Sofa Unidad 1
Equipos de limpieza, seguridad y otros

Productos de limpieza para cocina Unidad 1
Productos de limpieza para bafios Unidad 1
Escoba Unidad 1
Trapeador Unidad 1
Espejo Unidad 1
Cojines Unidad 10
Pelota Unidad 1
Muebles en General

Estantes Unidad 2
Mesas Unidad 12
Sillas Unidad 50

Segun el Banco Central del Ecuador (2023), la Union Europea ha invertido 32

143,45 millones de dolares en el presente afio en proporcionar maquinaria y tecnologia

en distintos sectores.
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Bajo ese contexto los tratados permitirdn conseguir maquinarias de calidad, a un
bajo costo, ademas de tecnificar los procesos del restaurante, disminuyendo el tiempo y

proporcionando un servicio de calidad a los turistas.

1.4.2.4.Materia prima e insumos

El restaurante ofrecera platillos de calidad, los principales seran, locro de papas,
fritada, hornado, cuy y distintas bebidas de frutas, para lo cual, debe considerar de manera

mensualizada la recepcidn de los siguientes:

Tabla 8.
Insumos necesarios

MATERIALES DIRECTOS

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO ($) I\/ICI;CI\)IELCA)\L
Papa g 532000 0,00075 399
Leche entera ml 30400 0,0018 54,72
Aceite | 300 1,15 345,00
Queso g 82800 0,005 414
Fondo de ave mi 76000 0,00125 95
Aguacate g 23020 0,0017 39,134
Carne de cerdo g 103700 0,00125 129,625
Choclo g 276000 0,00075 207
maiz g 69300 0,001 69,3
Fruta g 42850 0,0012 51,42
TOTAL 1804,2

Para la elaboracién de los platillos, se requiere una inversion de 1804,2 délares

mensualizados.

1.4.2.5. Competidores

Para llegar al cerro de Imbabura que es el destino principal de los turistas, optan
por dos vias, por tal razén, se analiza los restaurantes en las dos rutas hasta llegar a

Naranjito.
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En la siguiente tabla, se determina los dos competidores que se encuentran en las

rutas:

Tabla 9.
Competidores

Competidor 1 Quinta San Clemente
Cuenta con:

Alojamiento
e Habitaciones, Suites, Cabafias.

Restaurante
e Comida tipica, platos a la carta, snacks.

Areas Recreativas
e Piscina, espacios verdes, entretenimiento,
eventos.

Actividades y eventos
e Senderismo, cabalgata, ciclismo.

1.4.3. Situacion con el producto

Competidor 2 Hosteria sierra aventura
Cuenta con:

Comida tipica y snacks
e Comida tipica, platos a la carta y snacks.

Area recreativa

e Actividades de cabalgata y conduccion
de moto cuadron.

e Piscina

Es importante detallar los aspectos y las condiciones de los productos,

considerando las certificaciones y las buenas practicas en la manufactura. A continuacion,

se las presenta:

1.4.3.1. Condiciones de los productos y servicios de la industria

Para el proyecto se considera que los proveedores deben ser exclusivamente de la

comunidad de Naranjito, con la finalidad de incentivar a las practicas de ganaderia,

siembra y cosecha que se pueden explotar de la zona y cubrir lo necesario para el

restaurante, si la situacion lo amerita se buscara otros proveedores de otros lugares.
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e Certificaciones

Requisitos para los productos y servicios

Comunicacién adecuada con el cliente, debe incluir lo siguiente:

- Conceder informacion a los clientes de los productos y servicios del
establecimiento.

- Dar solucién oportuna de los contratos de eventos, pedidos inmediatos,
incluyendo cambios o reclamos.

- Receptar recomendaciones de los clientes de los productos y los servicios
incluyendo reclamos.

- Velar por la seguridad del cliente y su propiedad sin manipular los objetos de
pertenencia.

- Establecer guias de evacuacion en caso de contingencia (ISO 9001, 2015).

Requisitos para los productos y servicios

Una vez que se ofrece un producto o un servicio, el establecimiento debe

considerar:

- Requisitos legales y reglamentos que aplican al sector.
- Declaraciones de impuestos sobre los productos y servicios que se ofrecen. (ISO
9001, 2015).

Revision de requisitos para los productos y servicios

El establecimiento debe ofrecer productos y servicios de calidad llevando una

revision previa antes de la entrega, por lo tanto, debe incluir lo siguiente:

- Recepcion de los requisitos que especifica el cliente, como entrega, producto y

servicio que desea.
- Evaluacion de los procesos establecidos por el establecimiento.

- Requisitos legales que se aplican en los productos y servicios.
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- Evaluacién de los contratos de los clientes.

- El establecimiento debe resolver los problemas de los contratos o pedidos antes
de la entrega. (1SO 9001, 2015).

e Buenas précticas

Con la finalidad de fomentar un servicio y productos de calidad se recomienda

seguir los siguientes pardmetros:

Compra'y recepcion de materia prima

Para el consumo humano, los productos no pueden encontrarse en malas
condiciones, 0 que se exponen lugares que se contaminen, por lo tanto, es importante

seguir los siguientes requisitos:

Tabla 10.
Buenas practicas - compra y recepcion de materia

Recepcion de materias primas

1 Solicitar que las entregas se realicen en horas de menos movimiento para poder realizar una

inspeccion adecuada.

2 Planificar la recepcion de los productos, asegurando un lugar disponible para almacenarlos.

3 Verificar las caracteristicas como olor, color, sabor, aroma y textura que corresponden a cada tipo

de producto.

4 Verificar la temperatura de llegada de los alimentos de acuerdo a las pautas para su conservacién en

congelacion, refrigeracion o en caliente.

5 Evitar sobrecargar las heladeras o los congeladores porque esto reduce la circulacion del frio y
dificulta que los productos se congelen o enfrien debidamente. Todo esto sin descartar la limpieza

de los equipos.

6 Los alimentos crudos deben colocarse en las partes bajas y aquellos listos para consumir o que no
requieren coccion en la parte superior, para evitar la contaminacion cruzada. Esto tiene fundamento

en que los alimentos crudos pueden liberar jugos y caer sobre los alimentos ya cocinados

7  Todos los alimentos almacenados deberan estar debidamente tapados

8 No compre productos caducados o a la fecha de vencimiento

Fuente: (Ministerio de Salud Publica, 2021).
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Es importante, en la recepcion de los materiales mantener una temperatura

adecuada como se muestra a continuacion:

Tabla 11.
Buenas practicas - Recomendaciones de temperatura

Temperaturas recomendadas

Tipo de Caracteristicas de carne Temperaturas Carateristicas de carne en

carne fresca Fresco Congelado mal estado

Carne de Debe ser rojo vivo a 5°C -18°C Presenta  descoloramientos

res oscuro no tiene olor raro y amarronados, verdosos 0
la carne es firme y eléstica negros, manchas violetas,

Carne de Debe ser de color rojo 5°C -18°C textura babosa, pegajosa.

cordero claro, no tiene olor raro y

la carne es firme y eléstica

Carne de Debe ser de color rosado 5 °C -18°C
cerdo claro y la grasa es blanca,
no tiene olor raro y la

carne es firme y elastica

Carne de Debe ser de color claro 5°C -18°C Presenta pegajosidad debajo
polloy de con piel amarilla o blanca, de las alas y en las
aves de no tiene olor raro y la articulaciones, carne blanda,
corral carne es firme y elastica color violdceo o verdoso,

decoloracion verde alrededor
del cuello, puntas de las alas
ennegrecidas o cualquier olor

sospechoso.

Fuente: (Ministerio de Salud Publica, 2021).

Respecto a los frutos secos y harinas la recepcion en el restaurante debe ser la

siguiente:



20

Tabla 12.
Buenas practicas - Recepcidn de alimentos secos

Recepcion de alimentos secos
Los alimentos secos tales como cereales, frijoles, harina y aztcar deben estar secos al momento
de recibirlos.
La humedad producird moho y deterioro. Los envases rotos y defectuosos pueden indicar
contaminacién. También se deben buscar insectos o marcas de dientes de roedores.
Cuando se retiren estos productos de sus envases originales, se los debe almacenar en
contenedores aptos para alimentos que estén firmemente tapados debidamente almacenados.

Fuente: (Ministerio de Salud Publica, 2021).

Almacenamiento

- Sistema de almacenamiento

Para establecer un adecuado almacenamiento, se debe seguir los lineamientos
establecidos por PEPS y PCP, donde menciona que el producto que primero ingresa es el
primero en salir, asimismo el proximo en caducar seré el primero en distribuirlo, con la
finalidad de evitar pérdidas y no dar uso de productos caducados. Los lineamientos son

los siguientes:

Tabla 13

Lineamientos

Lineamientos

e Almacenar el producto nuevo detras del producto viejo.

e Los alimentos se deben almacenar a una distancia minima del suelo de 15 centimetros,
separado de las paredes y lejos de cualquier tuberia con goteras.

e Controlar los alimentos todos los dias y desechar aquellos que estén en mal estado o
contaminados.

e Guardar los limpiadores, desinfectantes y otros productos quimicos toxicos lejos de los
alimentos. Marquese claramente y manténgalos en sus envases originales,
preferentemente en un armario con llave.

e Almacenar correctamente los platos y utensilios una vez que estén completamente

limpios y manténgase asi.

Fuente: (Ministerio de Salud Publica, 2021)



21

Para realizar el control es importante, comprender los tipos de almacenamiento en

un restaurante, detallando en la siguiente tabla:

Tabla 14.

Detalles de los tipos de almacenamiento

Tipos de almacenamiento

Refrigerado y Los establecimientos de comida deben contar con unidad / unidades de

congelado

refrigeracion eficientes para almacenar los alimentos frios principalmente los
potencialmente peligrosos. Al mantener frios los alimentos, se mantiene al
minimo la cantidad de los microorganismos que naturalmente se encuentran
en estos alimentos. La temperatura fria no mata los microorganismos, pero
retrasa su desarrollo. Se deben almacenar a 5 °C o0 menos la carne fresca, de
aves y otros alimentos potencialmente peligrosos, y a -18 °C 0 menos, los

alimentos congelados.

e En el almacenamiento refrigerado y congelado se deberé considerar:
0 Almacenar los alimentos cocidos encima de los alimentos crudos
para evitar contaminacion cruzada.

e Almacenar los alimentos lejos de tuberias con pérdidas o
condensacion, al menos a 15 centimetros de distancia del suelo y con
suficiente espacio entre los productos para permitir la circulacién de
aire.

e Mantener cubiertos los alimentos cocidos a menos que estén en
proceso de enfriamiento, en cuyo caso se los debera cubrir luego de
alcanzar los 5°C.

e Evitar colocar ollas grandes de comida caliente en las unidades de
refrigeracién ya que esto hace que la temperatura del refrigerador
aumente y ponga en peligro a otros alimentos.

e Evitar la recongelacion ademaés de afectar la calidad del alimento, el
volverlo a congelar puede facilitar que las bacterias se multipliquen,
ya que la descongelacién hace que el alimento libere liquidos y por
tanto estos se conviertan en nutrientes. También, el proceso de
descongelacidn hace que las partes externas del alimento aumenten

su temperatura, mientras el centro del alimento permanece
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congelado, todo lo cual contribuye a la reproduccion de las bacterias.
Solamente si el alimento ha sido completamente cocido, podra

procederse a una nueva congelacién de este.

En seco Se necesita tener el espacio adecuado para almacenar en seco los alimentos
como, granos, productos de papel y otros articulos que no requieren

refrigeracion.

e Los productos se deben almacenar en areas designadas para ese
propésito.

e Los productos se deben almacenar alejados de tuberias de desagie
expuestas o sin proteccion, separados de las paredes y del techo y, al
menos a 15 cm de distancia del piso para facilitar la limpieza y para
evitar la anidacion de roedores e insectos.

e Los productos que se retiren de sus envases originales se deben
colocar en contenedores aptos para comestibles, con tapas ajustables
a prueba de roedores y se deben etiquetar con el nombre del producto
cuando no se lo pueda reconocer facilmente.

e Los productos que se deban devolver al proveedor para pedir un
reembolso o un reemplazo se deben separar del resto y se los debe

etiquetar.

En hielo e Si se almacenan productos en hielo, se debe cuidar que el agua
derretida drene constantemente de modo que el alimento quede sobre

el hielo y no sumergido en el agua.

¢ Nunca se deben almacenar alimentos en maquinas de hielo, ni en

hielo destinado para el consumo humano.

Fuente: (Ministerio de Salud Publica, 2021).

Distribucion

De acuerdo con la ARCSA (2015), los productos no solo lo manipulan los
encargados en la cocina, también existen personas que llevan los alimentos al destino
final. Por otro lado, las enfermedades que son transmitidas por alimentos denominadas

(ETA), ocasionados por virus, bacterias o parasitos que provocan enfermedades como
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salmonella, hepatitis, triquinella, entre otras, la principal razon la falta de higiene al
momento de manipular los alimentos, de acuerdo con la FDA estas enfermedades afectan
directamente a poblaciones vulnerables, como nifios, personas de tercera edad, con
enfermedades crénicas o embarazadas, que consumieron productos en restaurantes,

comedores e incluso en el mismo hogar, ocasionando estos dos tipos de enfermedades:

- Infecciones transmitidas por alimentos

Las enfermedades que son transmitidas por alimentos al momento de consumir un
producto contienen microorganismos que afectan directamente al tracto intestinal en los
seres humanos y las funciones del intestino, ocasionando problemas digestivos de acuerdo
a la gravedad del problema, donde depende de la cantidad ingerida, los primeros sintomas
de una infeccion se daran durante las primeras 6 horas hasta las 48 horas de haber

consumido los alimentos. (Ministerio de Salud Publica, 2021).

- Intoxicaciones que se transmiten por alimentos

Las intoxicaciones que pueden transmitir los alimentos es por quimicos, o toxinas
que se presentan en la recoleccion de los productos o por microorganismos, en el proceso
de cultivarlos, o la cria de los animales, presenciando toxinas evidentes en algunos
mariscos que son las primeras causas de intoxicacion, por ende, el restaurante que se va
implementar debe seguir los lineamientos que se establecen en la Agencia Nacional de

Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria (2021).

- Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion

La contaminacion de los alimentos se entiende como todos los materiales que no
son propios de los productos, ocasionando enfermedades en caso de consumirlos.
(Ministerio de Salud Publica, 2021). A continuacion se describe cuales son las fuentes de

contaminacion:
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Fuentes de contaminacion de alimentos
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Tipo de Descripcion Forma de contaminacion

materia

Bioldgica Incluye a las bacterias, los parasitos y los virus.  Este tipo de contaminacion puede llegar
El problema principal lo constituyen las al alimento por medio de las manos del
bacterias por su capacidad de reproducirse hombre, por contacto con alimentos
sobre el alimento hasta cantidades que contaminados o con superficies como
enferman a la persona que los consume o hasta mesas, recipientes, utensilios o equipos
que producen toxinas que enferman. Su contaminados. También puede llegar a
capacidad de reproducirse hace que en pocas través de plagas que posan sus patas
horas se formen grupos o colonias de millones sobre el alimento o tienen contacto con
de bacterias que aun en esa cantidad resultan él, como es el caso de las moscas,
imposibles de ver a simple vista en el alimento.  hormigas, cucarachas, ratas, o también

animales domésticos.

Quimica Generalmente ocurre en el mismo lugar de También este tipo de contaminacién
produccion primaria del alimento, por residuos puede darse de manera accidental
que quedan de sustancias utilizadas para durante etapas como el transporte, el
controlar las plagas en los cultivos, o almacenamiento 0 elaboracion
sustancias como drogas veterinarias en los propiamente dicha, al permitirse el
animales enfermos que luego son sacrificados. contacto de alimentos con sustancias

toxicas como plaguicidas,
combustibles, lubricantes, pinturas,
detergentes, desinfectantes u otros

Fisica Varios tipos de materias extrafias pueden Los contaminantes fisicos, en especial

contaminar el alimento como pueden ser
particulas de metal desprendidas por utensilios
0 equipos, pedazos de vidrio por rotura de
lamparas, pedazos de madera procedentes de
empaques o de tarimas, anillos, lapiceros,
pulseras u otros, todos los cuales pueden caer

en el alimento y contaminarlo

los del tipo metal o vidrio, son
potencialmente capaces de producir
heridas en quien consume un alimento

contaminado con ese tipo de objetos.

Fuente: (ARCSA, 2015).
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Produccion

La produccion es la preparacion que se lleva a cabo antes de cocinar los alimentos
antes de entregar al comensal el platillo final, donde las personas involucradas en el
proceso deben comprender las reglas de higiene personal, vestimenta y la manipulacion
adecuada de los alimentos, con la finalidad de evitar provocar enfermedades y generar
seguridad a los clientes. La prevencion de la contaminacion de los alimentos se basa en
la manipulacion de las personas. (ARCSA, 2015). Por lo tanto, se establecen las

siguientes normas para la produccién y prestacion del servicio:

Tabla 16.
Normas de higiene para el personal

Normas de higiene para el personal

Lavado de Por esto se requiere que el manipulador, practique reglas basicas que tienen

manos gue ver con su estado de salud, su higiene personal, su vestimenta y sus
habitos durante la manipulacién de los alimentos. Estas reglas basicas
ademas de ayudar a prevenir las enfermedades dan una sensacion de
seguridad al consumidor y en el caso de negocios de comida, significan un
atractivo para el cliente. Dado que la prevencion de la contaminacion de los
alimentos se fundamenta en la higiene del manipulador, es esencial ducharse
antes de ir a trabajar, con mayor razéon si en el lugar de trabajo no existen
facilidades para hacerlo.
De esa manera, este habito debe ser practicado antes de empezar a trabajar,
al tocar alimentos crudos y después de tener que tocar otros alimentos o
superficies, luego de utilizar el bafio, luego de rascarse la cabeza, tocarse el
pelo, la cara, la nariz u otras partes del cuerpo, de estornudar o toser alin con

la proteccién de un pafiuelo o luego de tocar basura 0 mascotas.

Higiene eBafiarse todos los dias, y usar ropa limpia, incluido un delantal limpio
personal oL a indumentaria para las labores diarias debe ser de color blanco o en su
defecto de color claro para visualizar mejor su estado de limpieza.
o Evitar usar joyas ya que pueden acumular suciedad o pueden caer dentro de
los alimentos
o Usar gorra, redecilla para el cabello o cualquier otro objeto para evitar que

el cabello caiga en la cara, las manos o los alimentos,
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¢ Cuando aplique usar mascarilla, la cual debe cubrir nariz y boca, ayuda a
proteger los alimentos de gotitas provenientes de la nariz o la boca, cuando
se preparan alimentos para grupos de riesgo como nifios, ancianos o
enfermos.

¢ Los guantes deben ser utilizados para acciones especificas, especialmente
en manipulacion de productos cocidos listos para el consumo, si ésta no
puede hacerse con utensilios.

e Mantener las ufias limpias y cortas,

¢ No se debe permitir que trabajen empleados enfermos y aquellos empleados

gue tengan una enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos.

Habitos
deseables

e Lavar los utensilios y superficies de preparacion antes y después de usarlos.
o Lavar vajilla y cubiertos antes de usarlos para servir,

o Tomar platos y fuentes por los bordes, cubiertos por el mango, vasos por el
fondo y tasas por el asa.

e Mantener la higiene y el orden en la cocina o expendio y alrededores,

o Lavarse las manos antes de arreglar la mesa.

Fuente: (ARCSA, 2015).

Asimismo en la siguiente tabla se presenta los tipos de contaminacién que se dan

por la manipulacién de alimentos.

Tabla 17.

Tipos de contaminacion por manipulacion de alimentos

Tipo de contaminacion  Descripcion

Primaria

Se presenta durante el proceso mismo de produccién del alimento.
Actualmente, resulta muy dificil producir vegetales totalmente
exentos de contaminantes, pollos o ganado sin bacterias en su
intestino, con lo cual casi siempre resulta inevitable que algunos
alimentos vengan con algin grado de contaminacion desde el lugar

de produccién.

Directa

Posiblemente es la forma mas simple de como se contaminan los
alimentos y de esa manera los contaminantes llegan al alimento por

medio de la persona que los manipula. Ejemplos de este tipo de
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contaminacién pueden ser la que ocurre cuando un manipulador
elimina gotitas de saliva al estornudar o toser en las &reas de
preparacion, cuando el manipulador con heridas infectadas toca el
alimento, las materias primas o alimentos tienen contacto con un
producto quimico como puede ser un plaguicida, cuando sobre el
alimento se posan moscas u otras plagas o cuando un cuerpo

extrafio se incorpora al alimento durante el proceso.

Cruzada

Este tipo de contaminacion se entiende como el paso de cualquier
contaminante (bacteria, producto quimico, elemento fisico), desde
un alimento o materia prima contaminados a un alimento que no lo
esta a superficies en contacto con este, que se encuentran limpias
(mesas, equipos, utensilios). Este mecanismo casi siempre ocurre
de manera imperceptible, por ejemplo, cuando en la heladera el
goteo de las carnes cae sobre alimentos listos para consumir. Las
formas mas frecuentes de contaminacion cruzada se dan cuando el
manipulador permite el contacto de un alimento crudo con uno
cocido listo para consumir. Por ejemplo, si se corta con un cuchillo
un pollo o carne crudos y con el mismo cuchillo sin lavar se corta
un alimento listo para consumir o si un alimento crudo se coloca
sobre una tabla de cortar y luego en esta misma sin lavar y

desinfectar se coloca un alimento cocido o listo para consumir.

Fuente: (ARCSA, 2015).

Descongelacion

La descongelacién es un proceso importante, antes de exponer el producto y

Ilevarlo al comensal, influye para que pueda estar cocido y no se exponga a bacterias que

puedan sobrevivir en caso de estar crudo el alimento y alcanzar microorganismos que
provoquen enfermedades.(ARCSA, 2015).

A continuacion, se establecen los métodos seguros para descongelar los alimentos:



28

Tabla 18.
Métodos seguros para descongelar los alimentos

Refrigeracion Una vez definidos los productos que se van a utilizar, se sacan
del congelador y se colocan en la parte mas baja del
refrigerador a efecto de realizar una descongelacion lenta a una

temperatura que no esté dentro de la zona de peligro.

Con agua corriente (potable)  La aplicacion de agua fria a chorro sobre el alimento. Este
método ofrece inconvenientes en especial para piezas
voluminosas, porque el tiempo para descongelar se hace largo
y permite la multiplicacién de bacterias sobre la superficie al
guedar expuesta a la temperatura ambiente y ademas implica

un gran gasto de agua.

Como parte de la coccion Cuando se trata de alimentos como verduras, hamburguesas,
pequefias porciones de carnes u otros alimentos no
voluminosos, la descongelacion como parte de la coccion es
indicada, ya que permite que el alimento alcance la
temperatura correcta y el tiempo suficiente para descongelar la
parte central de la pieza y asegurar que la temperatura maxima

de coccion se alcance en ese punto.

En horno microondas Dada la alta eficiencia térmica del horno microondas, la
descongelacion por este método resulta eficiente pero el

proceso debe ser seguido de la coccién inmediata del alimento.

Fuente: (ARCSA, 2015).

Respecto al manejo de las frutas y hortalizas se debe considerar los siguientes
aspectos:

Tabla 19.
Manejo de las frutas y hortalizas

Manejo de frutas y hortalizas

Los productos de la horticultura siempre contienen contaminantes y pueden ser portadores de
una gran carga inicial de bacterias adquiridas en el suelo, el agua, el aire o por medio de
insectos, dependiendo del tipo de cultivo; asi, las hojas, tienen una mayor exposicion al aire,

mientras, las raices tienen un mayor contacto con el suelo.
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Pero sin duda lo que méas preocupa en términos de salud pablica por la contaminacion de los
productos horticolas, es la introduccion de materias fecales, en el agua de riego o en el suelo,

ya gue ofrecen el riesgo de que los productos tengan bacterias o parasitos.

El lavado y desinfeccién de frutas y hortalizas es una de las rutinas que deben realizarse con
mayor rigor en la cocina, toda vez que constituyen la materia prima para la preparacién de

variados platos que muchas veces se consumen crudos.

En las verduras de hoja, el lavado precede a la seleccién y eliminacién de hojas externas que

contienen la mayor carga de suciedad.

El lavado se hard con agua potable a chorro en forma abundante para procurar su limpieza
profunda. Para su desinfeccion se deben utilizar desinfectantes apropiados y aprobados para
este tipo de alimento.

Fuente: (ARCSA, 2015).

Coccion

Es el proceso méas importante en la preparacion de los alimentos, durante el mismo
los gérmenes y microorganismos que pueden encontrarse en el alimento, con una
temperatura adecuada interna provocan destruirlos, garantizando productos de calidad
para el consumo humano, se recomienda usar termometros desinfectados para controlar

la temperatura. (ARCSA, 2015). A continuacion, se detalla los tiempos de coccién:

Tabla 20.
Tiempo de coccion recomendada

Tiempo de coccion recomendables para la carne

Carnes de ave, carne rellenao  Todas las carnes de aves, carnes rellenas o rellenos que
relleno que contenga carne contengan carne deben ser cocinados a una temperatura
interna de 74 °C durante 15 segundos. Una buena costumbre
para cuando se trabaja con aves rellenas es cocinar el relleno y
el ave de forma separada. El relleno puede actuar como un

aislante y puede evitar que el calor llegue al interior del ave.



Cerdo y alimentos con cerdo

Carne molida y alimentos con

carne molida

Carne y pescado
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La carne de cerdo y cualquier alimento que contenga cerdo se

debe cocinar a una temperatura interna de 68 °C durante 15

segundos.

La carne molida y los alimentos que contengan carne molida

se deben cocinar a 70 °C durante 15 segundos a menos que el

cliente solicite otra cosa.

La carne, el pescado y otros alimentos potencialmente

peligrosos que no estén en la lista anterior se deben cocinar a

63 °C, durante 15 segundos.

Fuente: (ARCSA, 2015).

1.4.4. Situacion del mercado

En la siguiente tabla, se establece la situacion de mercado, donde se analiza las

caracteristicas de los principales consumidores y los aspectos demogréficos de los

mMismos.

Tabla 21.

Situacion del mercado

Caracteristicas de

los consumidores

Debido a que este
emprendimiento
se basa en la
acogida de
consumidores, se
presenta las
caracteristicas de

los clientes.

Turistas nacionales, internacionales que pretenden
apreciar la belleza paisajistica de Ibarra, prefieren
visitar lugares naturales como la laguna de
Yahuarcocha, Centro Histérico, Volcan Imbabura,
Zuleta, La Esperanza.

Utilizan medio de transporte privado y publico y
prefieren degustar de la gastronomia tipica de la

Zona.

Aspectos
demogréficos de

los consumidores

Los aspectos
demogréficos
tienen relevancia
en este
emprendimiento

por ende se

Para Rojas (2019) los motivos principales por los que
los visitantes viajaban son cinco: el motivo mas
importante para el viaje fue el ecoturismo y turismo
de naturaleza (36%); seguido por el de gastronomia
(28%) en tercer lugar esta la razdn religiosa — cultural

(18%), luego estd la visita a familiares y amigos
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presentan los (10%) para ubicarse en el quinto y ultimo lugar la
tipos de visita a mercados y sitios artesanales (8%). De
consumidores. manera indistinta, con la aplicacion de la EMC

(Electromanectic compatibility) es un sistema
informatico para el desarrollo de tecnologia, se
observa que los lugares que tienen un puntaje mas alto
son: Ibarra, Zuleta, Caranqui, Yahuarcocha, la Feria
Artesanal de Otavalo, entre los atractivos mas
concurridos (Davalos, 2019).

Los turistas extranjeros que visitan Ibarra son solteros
en un 48% que realizan sus viajes con familiares 29%
y amigos 45% mismos que en su mayoria poseen
titulos universitarios y maestrias en ambitos como;
negocios internacionales, arqueologia, conservacion
ambiental y sostenibilidad estratégica.

Los turistas nacionales que visitan Ibarra son casados
en un 50% que realizan sus viajes con familiares 38%
y amigos 22% mismos que en Su mayoria poseen
titulos universitarios y maestrias en 162 ambitos
como; administracion de empresas, arquitectura,

finanzas y fotografia(Davalos et al., 2019).

El perfil del turista nacional y extranjero se
caracteriza por tener un ingreso mensual menor a 800
USD que gusta de realizar turismo entre dos y tres
veces al afio (nacionales) y mas de cuatro veces al afio
(extranjeros), destina entre el 11% y el 15% anual de
sus ingresos para esta actividad (Davalos et al.,
2019).

1.5. Riesgo y oportunidades de la idea del negocio

Para analizar el riesgo y la oportunidad del negocio, se procede a la elaboracion

de la matriz AOOR, para Rojas (2019) es una herramienta para determinar los aliados que
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son las personas que van a contribuir al desarrollo de la entidad, los oponentes aquellos

que perjudican en el avance, las oportunidades los escenarios que son favorables y los

riesgos las situaciones que pueden vulnerar al negocio.

Tabla 22.
Matriz AOOR
ALIADOS OPONENTES
e Chefs e Restaurantes aledafios a la zona.
e Pobladores de Naranjito e Carencia de credibilidad por ser nuevo
e Operarios en el mercado.

e Gad Ibarra
e Agricultores

e Entidades financieras

OPORTUNIDADES

RIESGOS

e Mercado turistico en constante

crecimiento

e Asociacion con agencias turisticas

extranjeras.

e Certificaciones para el reconocimiento

de la empresa .

e Inversion extranjera en el sector.

Variaciones en los precios de la materia
prima.

Presencia de plagas que afecten a la
produccién y reduzca la materia prima.
Inestabilidad econdmica y politica.

Incremento de competidores.

1.5.1. Cruces estratégicos

Con la finalidad de realizar un analisis de la situacion del emprendimiento, los

cruces estratégicos permiten detallar los aspectos positivos y negativos al momento de

implementar el negocio.

1.5.1.1. Aliados y oportunidades (AO)
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Los pobladores de Naranjito al comprender el movimiento turistico, permitird
tener la oportunidad de crecer en el sector turistico.

El Gad de Ibarra es responsable en promover los lugares, incentivando la

inversion extranjera.

El apoyo de las entidades financieras promueve el emprendimiento generando

confianza para la asociacion de agencias turisticas extranjeras.

Contar con personal calificado como los chefs tiene la posibilidad el

establecimiento de contar con certificaciones para el reconocimiento.

1.5.1.2. Oponentes y oportunidades (OO)

Los lugares aledafios de Naranjito se encuentran dos competidores que ofrecen
servicios gastronémicos, no obstante, al implementar un servicio tematico y con

experiencia cultural resulta novedoso en la zona.

Generar credibilidad con el apoyo de certificaciones y asociacion de agencias

turisticas, logrando una expansion exitosa en la localidad.

1.5.1.3. Aliados y riesgos (AO)

Establecer una relacién adecuada con los proveedores permitira estandarizar los

insumos y materia prima sin importar la variacion en el mercado.

Realizar alianzas con el Gad de Ibarra, con la finalidad de capacitar a los
agricultores de la zonay evitar la presencia de plagas que afecten a la produccion.
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1.5.1.4. Oponentes y riesgos (OR)

- Otorgar servicios de calidad, que fidelicen al cliente evitando que se
dirijan a otros establecimientos.
- Contar con materia prima e insumos de calidad, evitando que los clientes

contraigan enfermedades.

1.6. Fundamentos tedricos

1.6.1. Empresa

De acuerdo con Martinez (2019) refiere que la empresa mediante una serie de
procesos brinda un producto o servicio al consumidor final, a cambio de una recompensa

econdmica.

Por lo tanto, una empresa se enfoca en cumplir con las necesidades de los clientes
y con ello generar ganancias y dar cumplimiento a los objetivos institucionales que

permiten una estabilidad en el mercado.

1.6.1.1.Tipos de empresas
De acuerdo con la Ley de Compafiias en el pais las empresas se detallan a

continuacion:

Tabla 23.
Tipos de compafiias en el Ecuador

COMPANIAS EN EL ECUADOR

Compafiia en nombre colectivo
Compafiia en comandita simple y dividida por acciones
Compafiia en responsabilidad limitada Cia. Ltda.

Sociedad an6nima S.A.

Fuente: (Superintendencia de Compafiias Seguros y Valores , 2020).
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Por otro lado, Mufioz (2022) menciona que una empresa debe estimar estos

requisitos:

ACTIVIDAD AMBITO

TAMARNO *Sector primario ( agricolas, * Locales
ganaderas y pesqueras).

* Grandes . . *Provinciales

. . * Sector secundario ( mineras, . .
Medianas industriales y de construccion). Regionales

* Pequefias * Sector terciario ( servicios). * Nacionales

* Multinacionales

PROPIEDAD
* Privadas FORMA JURIDICA
*Publicas * Individual
* MIxtas * Social

Figura 3. Clasificacion de las empresas

Fuente: (Mufioz, 2022)

De acuerdo con lo mencionado con anterioridad la empresa es de tamafio pequefia,

se encuentra en el sector terciario, de &mbito local, privada e individual.

1.6.2. Manual

Para Vivanco (2021) un manual es una serie de pasos, que contiene normas e
instrucciones que deben seguir los funcionarios con la finalidad de ofrecer productos y

servicios de calidad.

Para el presente estudio se considera uno administrativo y financiero con la
finalidad que el emprendimiento cuente con una estructura organizacional, ademas de la

inversion necesaria para iniciar las operaciones.

1.6.2.1. Manual administrativo

El manual administrativo forma parte de la gestion en una empresa, tiene el objeto

de ser una guia en los procesos para llevar el producto y servicio al comensal, con ello el
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gerente y encargados pueden contar con un manual para evaluar el rendimiento de cada

empleado. (Sofia Torres, 2021).

Es importante que un emprendimiento al momento de implementarse en el
mercado ya cuente con una filosofia empresarial, un manual de funciones y una estructura

organizacional dando seguridad al inversionista y clientes.

1.6.2.2. Manual financiero

Elizalde (2020) menciona que un manual financiero se encarga en registrar todas
las operaciones econdmicas de un establecimiento, con la finalidad de comprender la

liquidez de la empresa, inversion necesaria y ganancias.

Para llevar un registro adecuado y la prestacion de la informacion financiera en

un restaurante se debe considerar los siguientes estados financieros:

~ N~

™ Estado d?\\ Estado de \ Estado de \ Estado de \ Notas a los

situacion resultados flujos de cambios en el estados
financiera / integral / efectivo / patrimonio / financieros /

Figura 4. Estados financieros

Fuente: (Foundation, 2023).

CAPITULO Il

2. Estudio de mercado

En el presente capitulo se detallan los instrumentos, herramientas y tipos de
investigacion que se aplicaron, considerando las técnicas y métodos de la investigacion,
facilitando la recoleccion de datos y la obtencion de resultados para el desarrollo del
estudio. Una vez realizada la encuesta dirigida a la poblacién econdmicamente activa de
Ibarra, mediante un tipo probabilistico, realizando la recopilacion de informacion a 118

personas que visitaron la zona en los fines de semana.
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2.1. Clientes

Los clientes son la parte fundamental del emprendimiento, para establecer los
clientes potenciales, se establecera la demanda insatisfecha y la oferta, considerando las
encuestas y datos historicos que se mencionan en paginas oficiales de instituciones como;
SIISE, INEC y la Coordinacion de Estadisticas de Investigacion del Ministerio del
Turismo, ademas de los restaurantes aledafios en la ruta para Naranjito, con la finalidad
de crear estrategias de marketing apropiadas para este grupo de personas, promociones y

posteriormente la inversion necesaria para poner en marcha el local.

2.2. Segmentacion de mercado

Para la implementacion del negocio se considera el nimero de habitantes del
cantén de Ibarra, considerando el rango de edad de 15 afios en adelante, teniendo en
cuenta al Gltimo censo en el 2022, corresponde a 113038 habitantes.

Imbabura es una provincia con diversidad cultural y étnica, donde se encuentran
pueblos indigenas, afro imbaburefio que residen en el valle del Chota, de acuerdo con los
datos emitidos por el Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador SIISE en el
afio 2022, Imbabura esta conformada por diversas nacionalidades y pueblos como; Awa,
Natabuela, Otavalo, Caranqui, Kayambi, Chachi, mestizos y afroecuatorianos, entre
otros.

La poblacion econdmicamente activa en Imbabura representa desde los 15 afios
en adelante, donde tienen un ingreso fijo o estan en busqueda de un empleo dispuestos a
trabajar, se encuentran en las ciudades de Ibarra, Otavalo y Antonio Ante, que mantienen
actividades dinamicas y productivas, por otro lado, la inactiva en la provincia representa
el 38,88% de la poblacién, que no cuenta con un ingreso fijo y tampoco estan dispuestos

a la busqueda de un trabajo.

Se considera que las ciudades que tienen mayor desarrollo productivo y turistica
es lbarra y Otavalo, donde la principal actividad es la comercializacion, desarrollo

turistico y gastronomico, concentrandose el 81,61% de la poblacién en estas ciudades.
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2.3. Disefio de la investigacion de mercados

2.3.1. Tipo de investigacion

2.3.1.1. Cualitativo

El tipo cualitativo permite recolectar datos de las caracteristicas de la poblacion
muestra, preferencias en cuanto a precio, servicio y promocién, permitiendo crear
estrategias de marketing adecuadas, asimismo, analizar la competencia que se encuentra
en la ruta del cerro Imbabura y afiadir valores agregados que diferencien el

emprendimiento en el mercado.

2.3.1.2. Fenomenoldgico

Se aplica el tipo fenomenoldgico que permite analizar las experiencias comunes
de la poblacién muestra respecto a la zona y lo esperado una vez implementado el
emprendimiento en Naranjito, con la finalidad de satisfacer las necesidades de los

posibles clientes con un producto y servicio de calidad.

2.3.1.3. Cuantitativo

El presente trabajo es de tipo cuantitativo, mediante un analisis numérico, permite
establecer la inversion necesaria para poner en marcha el emprendimiento, la presentacion
de los estados financieros e indicadores que ayudan a determinar si el proyecto es viable

en el mercado.

2.3.1.4. Disefio experimental

El disefio experimental permite analizar la poblacion muestra de manera
controlada, enfocandose responder los objetivos de investigacion y con ello desarrollar la
propuesta y posteriormente generar resultados y las conclusiones respectivas de la

investigacion.
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2.4. Tipo de muestreo y célculo de la muestra

El tipo de muestreo que se aplica es el probabilistico con la finalidad de

seleccionar la muestra, con ciertas caracteristicas.

Para lo cual se tomo en cuenta lo que menciona el Instituto Nacional de Estadistica
y Censos INEC, donde el canton cuenta con una poblacién de 221 149, de los cuales se
considera las personas de 15 afios en adelantes, y como resultado se obtiene 103 038

habitantes, distribuido de la siguiente manera:

Tabla 24.
Distribucion de las parroquias

Cantidad de habitantes

Parroquias de 15 afios en adelante
Caranqui 7430

San Francisco 2390

Sagrario 7890

Priorato 4800

Ciudad de Ibarra 80528

TOTAL DE HABITANTES 103038

Nota: (INEC 2023).

Una vez establecido los habitantes se procede a realizar el calculo de la poblacién
muestra para el desarrollo de las encuestas y recopilar informacidén necesaria para la
implementacidn del restaurante en el mercado.

Para el célculo de la poblacion muestra se considera la siguiente férmula:

3 N (0)? Z2
TTWDE + (0)2(2)

Donde:

e n= el tamafio de la muestra.

e N=tamafio de la poblacion.
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e o= desviacion estandar de la poblacién que, generalmente cuando no se tiene su valor,
suele utilizarse un valor constante de 0,5.

e Z = valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante, por lo
general se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo
99% el valor mas alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo
aceptado para considerar la investigacién como confiable.

e e = Limite aceptable de error muestral. Generalmente va del 1% (0.01) al 9% (0.09),
siendo 9% (0.9) el valor estandar usado en las investigaciones. (Lépez & Fachelli,

2023)

_ 103 038 (0,9)2 (1,96)2
"= 103038 — 1)(0,9)2 + (0,9)2(1,96)2

n =118

Luego de aplicar la formula se establece que se realizara a 118 personas de Ibarra,
con un rango de edad de 15 afios en adelante, y de manera proporcional y considerando
la distribucion de las parroquias se efectlia una regla de tres para obtener la distribucién

de la muestra de la siguiente manera:

Tabla 25.
Distribucion de la muestra

Parroquias Cantidad de habitantes
Caranqui 9

San Francisco 3

Sagrario 9

Priorato 5

Ciudad de Ibarra 92

TOTAL DE HABITANTES 118
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2.5. Técnicas e instrumentos de recoleccién

2.5.1. Encuesta

La técnica usada es la encuesta, se realizd en Naranjito, de manera presencial
durante tres fines de semana, a los visitantes que acudieron al Cerro y a los alrededores,
que estaban dispuestos a contribuir con la investigacion, se tomo en cuenta que sean
mayores de 15 afos y las parroquias de donde acudian para completar la distribucion de
la muestra mencionada en la Tabla 25, para lo cual se realiza un cuestionario ( ver Anexo
1 — Encuestas), donde se estructura por secciones, con el apoyo de una escala de Likert,
con opciones de seleccion multiple, asimismo, se clasifican en preguntas ordinales,

discretas y nominales. La estructura del cuestionario son las siguientes:

e Seccion 1: Aspectos demogréaficos

Esta seccion es de tipo ordinal, donde las respuestas son mediante un intervalo,
estd comprendida por preguntas como; edad, género y nivel de educacion, preguntas
claves para establecer cual grupo se inclinaria a visitar el establecimiento y crear

estrategias de marketing adecuadas destinadas al mismo.

e Seccion 2: Producto

La seccidn dos de la encuesta corresponde al producto, se clasifican las respuestas
como ordinales y nominales, donde se establecen un intervalo y atributos especificos, las
preguntas dan respuesta a la preferencia de los alimentos, platillos, cantidad, calidad,

presentacion y bebidas, respuestas clave para establecer el menu del restaurante.

e Seccion 3: Precio

Las preguntas que se enfocan en el precio son de caracter discretas, donde buscan
responder el gasto promedio familiar, sistemas de pago y plataformas de preferencia,
considerando que cada afio aumenta la competencia, son preguntas clave para establecer

los precios y promociones una vez implementado el negocio.
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e Seccion 4: Plaza

La Gltima seccidn corresponde a la plaza, las respuestas formuladas son nominales
y ordinales, esta comprendida por preguntas como; cuantas personas hay en el hogar,
restaurantes de preferencia, elementos que influyen en la seleccion de locales y temética,
con ello permitiendo establecer como se va a efectuar la comercializacion, plataformas y

la estructura fisica del establecimiento.

Las secciones mencionadas con anterioridad tienen la finalidad de obtener datos
reales de la poblacién muestra y la elaboracion del estudio administrativo, financiero y

de marketing que permite generar ingresos una vez implementado el restaurante.

2.6. Resultados y discusion

A continuacion, se mostraran los resultados generados en la encuesta, misma que
esta dirigida a los ciudadanos de Ibarra, la poblacién econémicamente activa mayores de
15 afos, para la recoleccion de datos se considerd la plataforma de Forms, posteriormente
los resultados obtenidos se tabulan mediante Excel y los gréficos por SPSS, un programa
que permite detallar los graficos, asimismo, se toma en cuenta las variables detalladas con
anterioridad; demografia, producto, precio y plaza. Los resultados obtenidos son los

siguientes:

e Preguntas demograficas

a. Edad
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Edad

Frecuencia

15 16 17 18 19 21 22 23 24 25 26 27 28 30 31 32 33 34 35 36 37 30 40 43 44 45 47 49 57T @

Edad

Figura 5. Edad

Fuente: Encuestas

En la Figura 5 como resultado se obtiene que la edad media es 27,33, la edad
minima es de 15 afios y la edad mé&xima 58 afios. Donde existe méas personas desde los
21 afios en adelante hasta 32 afios, esto quiere decir que la mayor parte de personas que
estarian en posibilidades de visitar un restaurante, informacion relevante para establecer

la demanda.

b. Género

Sexo

[H Masculino
W Femenino

Figura 6. Género

Fuente: Encuestas
De acuerdo con los resultados obtenidos en la Figura 6 se observa que el sexo

femenino como el masculino tienen una diferencia del 1.7%, estos resultados son
semejantes, por lo tanto, se deben establecer estrategias de marketing enfocadas en ambos
géneros.
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c. Nivel de educacion

Educacién

E Primaria
Ml S=cundaria
M Supeior

Figura 7. Nivel de educacion

Fuente: Encuestas

La

Figura 7 muestra que la mayoria de las personas encuestadas tiene el nivel de
educacion superior, con nivel de estudio secundario con un aproximado del 20% y
finalmente un porcentaje minimo del 2,5% que tiene la educacién primaria. Esto quiere
decir que son muy pocas personas las que solo tienen un nivel de estudio bajo,
ultimamente la educacion se han vuelto importante. No obstante, independientemente del
nivel de estudio, las personas necesitan distraerse y visitar un establecimiento de
alimentos y bebidas.

e Producto

d. Preferencia en la comida
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Ud consume comida nacional, tipica, otra

M Comida tipica
W Comida nacional
W Ctra

Figura 8. Preferencia de la comida

Fuente: Encuestas

Enla Figura 8 se muestra que la comida tipica que corresponde a los platillos
de Imbabura resulta importante para las personas con mas del 57 % en donde se puede
decir que al visitar un restaurante prefieren alimentarse de comidas de la zona, seguido
de un resultado un tanto significativo que es del 39% que prefieren comida nacional donde
abarca la comida de otras regiones costa, amazonia y galapagos, dando a comprender que

en Naranjito el menu debe ser en base a la comida serrana y de la zona.

e. Preferencia de platos

PROD2

n Cuy, borrego, asados y locro
de papas
» Bocadillos

Almuerzos

Otros

Figura 9. Preferencia de platos

Fuente: Encuestas

La Figura 9, corresponde a la preferencia de los platos, la poblacion muestra
menciona que el caldo de gallina, cuy borrego, hornado y asados resultan atractivos para
el comensal, Bajo ese contexto el restaurante en el menu constard como platos principales:
el locro, fritada, cuy y hornado respetando las preferencias de los clientes y los platillos

tipicos de la zona de Naranjito.
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f. Importancia de productos saludables

Saludable

Figura 10. Productos saludables

Fuente: Encuesta

En la Figura 10 las personas consideran que en un restaurante es importante que
el producto sea saludable, debido que es un atributo que si se valora en un restaurante de
comidas tipicas, donde el los insumos deben ser frescos con la finalidad de evitar
enfermedades por el consumo de productos en malas condiciones, por lo tanto, se

considerara proveedores de la zona y realizar controles de calidad de todo lo recibido.

g. Importancia de la cantidad en los platos

Cantidad

2 Poco importante
3 Reeular

M4 Importante

W5 Muy Importante

Figura 11.Cantidad

Fuente: Encuestas
Se puede observar en la Figura 11 que, las personas también valoran este atributo

de la cantidad en un plato al momento de seleccionar un restaurante, con un porcentaje
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del 55,36%, menciona que tiene un grado de importancia alto, afirman que al ser platos
tipicos llevan en la mente que contienen mucha cantidad de proteina y carbohidratos.

h. Calidad en los platos

Calidad

= Ragular
W Importante
W5 )y Impartante

Figura 12. Calidad

Fuente: Encuesta

De acuerdo con la Figura 12 la calidad de un producto en un restaurante es lo que
mas se valora, un atributo indispensable que debe ir, este aspecto se debe adicionar a los
productos que se desee implementar. Se debe optar por realizar control de los insumos
recibidos, que sean saludables y aptos para el consumo humano y que proporcionen la

calidad deseada del cliente.

i. Presentacion de los productos

Presentacion

M2 Poco importante
M3 Regular

B4 Importante

B5 Muy Importante

Figura 13. Presentacion de los productos

Fuente: Encuesta
De acuerdo con la Figura 13 la presentacion de un plato en un restaurante también

es uno de los atributos que, si se valora en la Figura 13, el resultado de la mayoria de los
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encuestados, dan a conocer que es muy importante con un 53,64%, este atributo también
se debe tomar en cuenta. Se debe implementar el disefio del plato combinacién de

productos y colores que van en el menu.

J. Precio al momento de escoger un restaurante

Precio

[l - Poco importants
3 Reelar

B ¢ Importants
B5 Muy Importante

Figura 14. Precio

Fuente: Encuestas

En la Figura 14 el precio también se valora por las personas al momento de
comprar un producto, de acuerdo con este resultado se debe implementar precios que
estén acorde con los clientes, porque al momento de elegir un restaurante se toma en
cuenta este aspecto. Los precios deben estar al alcance de los clientes para que sea factible

y puedan visitar el establecimiento.

k. Disposicion de bebidas
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Le gustaria que el restaurante disponga de bebidas como:
M Chicha ds jora
gos naturales
M Ctras bebidas tradicionales

Figura 15. Tipo de bebidas

Fuente: Encuestas
De acuerdo con los resultados de la Figura 15 se requiere que el restaurante
disponga de jugos naturales debido a que la mayoria de las personas tiene a preferencia
este producto con un 57,63%, seguido de la chicha de jora con un 23,73% dandonos a

conocer que los jugos naturales son productos que se debe implementarse y seran parte
del menu en el restaurante.

e Precio

|.  Pago promedio por un plato

En promedio cuanto paga por un plato fuerte

W 52
Wz 1015
|_ERTS
B4 s de 20

Figura 16. Pago promedio por un plato

Fuente: Encuestas

En la Figura 16 se muestra que el precio que la mayoria de las personas estan
dispuesto a pagar por un plato fuerte es de 5-9% con un 78,81% dando como resultado

mas de la mitad, lo cual se deberd implementar platillos que estén acorde con lo que
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requiera los clientes,buscando minimizar los costos y gastos con la finalidad de mantener

un alto margen de utilidad.

m. Gasto promedio familiar

Cuanto es su gasto promedio familiar

Es93

W 10-15§

W 16-208

[ Mas de 208

Figura 17. Gasto promedio familiar

Fuente: Encuestas

Conforme a la Figura 17 el gasto familiar promedio resulta de 10$ por la cantidad
de miembros en el hogar, resultados que refieren que la mayoria esta en posicién de gastar
esta cantidad en un fin de semana por familia acorde a la cantidad de personas que existan

en cada una.

n. Preferencia de pago

Cual es el sistema de pago de preferencia

a
Ml Tarjeta de debido

Figura 18. Preferencia de pago

Fuente: Encuesta
De acuerdo con los resultados obtenidos de la Figura 18 el método de pago en

efectivo es el de mayor preferencia con un 90,68% lo cual se debe tomar en cuenta estos
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aspectos preferenciales de las personas para proporcionar comodidad a las personas. Una
pequefa cantidad prefiere utilizar métodos de tarjeta de crédito y débito. Lo cual se podria

tener en cuenta para mas adelante.

e Publicidad

0. Plataforma de preferencia

Que plataforma ocupa para acceder a publicdad

E Pagina weh
M Facebook
M Instagram
M Tik tok

Figura 19. Plataforma para acceder a publicidad

Fuente: encuestas

De acuerdo con la Figura 19 la plataforma que mas tienden a utilizar para recibir
publicidad es Facebook con un 72,03% que es un porcentaje alto que representa mas de
la mitad de los encuestados, continuando con pagina web e Instagram, la plataforma que
menos se utiliza resulté tik tok. En este estudio se conoce el medio digital, en el que el
restaurante debe realizar mayor publicidad, con la finalidad de Ilegar a mas personas y de

esta manera la gente pueda visitar el restaurante.

p. Promociones para grupos grandes
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Le gustaria este tipo de promociones:descuentos a grupos grandes, sorteos

M si
W No

Figura 20. Tipo de promociones

Fuente: Encuestas

En la Figura 20 se analiza que las promociones establecidas fueron agradables
para los clientes con un 96,61% las cuales fueron realizar descuentos a grupos grandes,
realizar sorteos, trae un amigo y obtienes un cupén y rebajas en fechas especiales lo cual
se puede ver que la mayoria tiene a recibir promociones. Se implementard en el

restaurante este combo de promociones.

e Plaza

g. NUmero de personas que viajan

Con cuantas personas suele viajar normalmente

Figura 21. Numero de personas que viajan
Fuente: Encuestas
Acorde a la Figura 21 en promedio las personas viajan acompafiados en un fin de
semana, de acuerdo con este resultado se puede observar que viajan de 4 personas en
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adelante. El restaurante debe tomar en cuenta aspectos de adecuacion del restaurante con
capacidad necesaria, donde las mesas sean de 4 sillas minimo en adelante.

r. Frecuencia de visitas a restaurantes fuera de la ciudad

Cuando suele ir a un restaurante fuera de la ciudad

Figura 22. Frecuencia de visitas a restaurantes fuera de la ciudad
Fuente: Encuestas
Conforme a la Figura 22 las personas comunmente salen a consumir alimentos
fuera de sus hogares los fines de semana con un 53,39%, ademas se evidencio que feriados
y fechas especiales también son dias en las cuales tienen a consumir alimentos fuera de
su residencia, considerando estas fechas para incrementar la produccion y promociones

con la finalidad de atraer mayor cantidad de clientes.

s. Elementos que influyen en la seleccion de un restaurante

Que elementos influyen en la eleccion de un restaurante

E Experiencia
W senvicio

M Producta

[ Ambientacicn

Figura 23. Elementos que influyen en la seleccion de un restaurante

Fuente: Encuestas

De acuerdo con los resultados obtenidos en la Figura 23 se puede observar que los
elementos que influyen a la hora de ir a un restaurante son el servicio con un 44,92% y el
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producto con 32,20% como aspectos principales y seguidamente la experiencia. La
ambientacion es un elemento que menos se toma en cuenta a la hora de elegir un
restaurante con un 7,63% lo cual es un porcentaje menor, pero se puede utilizar como una

oportunidad para posteriores adecuaciones de un restaurante.

t. Valor agregado en un restaurante

Cual de estas opciones adicionales a la alimentacién le gustaria encontrar en un restaurante
[ Buena vista

M Asientos cémodos
W masica agradable

[ seguridad

Figura 24. Valor agregado en un restaurante

Fuente: Encuestas

De acuerdo con la Figura 24 los resultados obtenidos sobre las opciones
adicionales a la alimentacién que desean encontrar en un restaurante son buena vista
marcando el primero lugar con un 47,46% continuando con la seguridad, ademas resulta
que tienen a preferir masica agradable y finalmente con un porcentaje menor prefieren la
comodidad de los asientos en un restaurante. El establecimiento debe tener una buena
vista en un lugar especifico para satisfacer las necesidades de los clientes.

u. Concepto del restaurante
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Tipo de concepto de restaurante

EH Maderna

M Clasico
.Vanguardlsta
E Rustico

Figura 25. Tipo de concepto de restaurante

Fuente: Encuestas

De acuerdo con la Figura 25 el tipo de concepto que mayormente prefieren resulto
un concepto rastico con un 53,85% obteniendo el primer lugar, a continuacién, esta el
concepto clasico y el moderno, el concepto que menos eligieron fue el vanguardista con
un 5,13%. La ambientacion de este restaurante tendra aspectos y decoraciones rusticas
respetando la linea del negocio que se basa en preservar y promocionar la cultura de

Naranjito.

2.7. Andlisis de la oferta

Las actividades que son competitivas a nivel nacional e internacional son el sector
turistico, en Ecuador la ciudad de Quito es la primera en ofertar paquetes, donde los
destinos son de caracter cultural, motivando al turismo a realizar visitas los fines de
semana y feriados, en Imbabura los principales lugares visitados son; La Laguna de San
Pablo, Cascada de Peguche, Plaza de Ponchos, artesanos de Cotacachi incluyendo la
industria del cuero, la Laguna de Cuicocha y la Laguna de Yahuarcocha, por otro lado,
también hay emisores del turismo en la costa, motivando a visitar las playas, la
gastronomia y el clima. (Estrat & Institucional, 2022).

Tabla 26.

Relacion de productos turisticos y mercados
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Provincia Atractivos turisticos Mercado turistico
Imbabura Plaza Artesanal de los Ponchos (Turismo Mercado nacional
cultural) especialmente de la ciudad
* Reserva Ecoldgica Cotacachi Cayapas. de Quito.
(Turismo de naturaleza)
Mercado internacional
* Ciudad de Cotacachi, industria del cuero Especialmente de

(Turismo cultural y de compras)
Colombia del departamento

* Turismo de Compras Atuntaqui. fronterizo de
Narifio.

* Ciudad de Ibarra (Turismo cultural, centro

histdrico de Ibarra) Aeropuerto Internacional
Mariscal Sucre,

* San Antonio de Ibarra (Turismo cultural) visitante de Estados Unidos,
Espafia, Francia,

* Bordados y Gastronomia en La Esperanza y Alemania, Canada, Holanda.

Zuleta. (Turismo cultural)

Fuente: (Estrat & Institucional, 2022)

Si se relaciona la cadena de valor del turismo con la provincia de Imbabura,
existen zonas culturales y naturales que son parte del patrimonio en la zona, siendo un
atractivo turistico, con el apoyo de adecuaciones permite atraer al turista nacional y
extranjero, donde se debe considerar aspectos relevantes como el alojamiento,
alimentacion y recreacion, siendo un mercado clave para potenciar las visitas y, por ende,

dinamizar la economia de sus aledafios. (Estrat & Institucional, 2022).

La provincia cuenta con lugares turisticos registradas y controladas por el
Ministerio de Turismo del Ecuador y el Gobierno cantonal de Ibarra, existen actores
internos y externos, entre ellos se encuentran los pobladores de la zona, turistas, el
gobierno, tours y agencias de viajes que buscan un interés en comun de promover el

turismo generando ingresos. (Gobierno Provincial de Imbabura, 2020).
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Empresas
Turisticas y
PYMES

Intereses,
beneficios y

responsabilidades

Tour
Operadores y
Agencias de
Viajes

Figura 26. Actores de la cadena de valor del turismo, provincia de Imbabura

Fuente: (Gobierno Provincial de Imbabura, 2020).

En la provincia de Imbabura existen 357 establecimientos, de los cuales 167
pertenecen alojamiento, 70 en el &rea de operacion y relaciones con agencias de viajes
internacionales de manera dual, por otro lado, 11 empresas directamente se relacionan
con el turismo internacional emisivo, 5 parques de atraccion, respecto a la inversion el
sector privado suma 576 establecimientos con un porcentaje del 53,82% representan los
servicios de alimentos y bebidas.

Transporte turistico [N 30
Parque de atraccion estable | 5
Operacion ¢ Intermediacion [N 60
Intermediacion 1l 11
Alojamiento IR 160

Alimentos y bebidas I 310

Figura 27. Servicios turisticos por la provincia de Imbabura

Fuente: (Gobierno Provincial de Imbabura, 2020).
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En la provincia de Imbabura, existen 174 atracciones turisticas, donde 115 se
enfocan en la culturay 59 en zonas naturales, en la ciudad de Ibarra se concentra la mayor
cantidad de lugares atractivos con una totalidad de 64 lugares, de los cuales 49 son
culturales y 15 naturales, seguidamente se encuentra Cotacachi, Otavalo, Antonio Ante,

Urcuqui y finalmente Pimampiro. (Gobierno Provincial de Imbabura, 2020).

Gracias a que la provincia desarrollé un reconocimiento como Geoparque, se
logré identificar distintos suelos como; entisoles, inceptisoles y molisoles, volcanes a su
alrededor que se ubican en el Valle Interandino, Cordillera Occidental y en Ibarra cuenta
con 16, permitiendo enfocar el turismo en la naturaleza y cultura. (Gobierno Provincial
de Imbabura, 2020).

2.8. Andlisis de la demanda

Para realizar el analisis de la demanda se considera los habitantes de 15 afios en la
ciudad de Ibarra que corresponde a 103 038 ciudadanos, una vez realizado las encuestas
se establece la demanda potencial, la que estaria dispuesta a visitar Naranjito el
restaurante con la tematica andina, donde el concepto principal es lo rastico y comida
tipica de la zona, ademas de realizar un acercamiento de la cultura caranqui. Para

establecer la demanda se considera la pregunta de frecuencia de visita.

Cuando suele ir a un restaurante fuera de la ciudad

EFechas especiales
Wl Feriados

M Fines de semana
M Lunes a viernes

Figura 28. Frecuencia de visita

Fuente: Encuestas
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Se considera la pregunta de frecuencia de visita, contestando la siguiente pregunta:
¢Cuando suele ir a un restaurante fuera de la ciudad?, como resultado se obtiene
que las personas cominmente salen a consumir alimentos fuera de sus hogares los fines
de semana con un 53,39% ademas se evidencio que fechas especiales 25,54% y feriados

18,64% también son dias en las cuales tienen a consumir alimentos fuera de su residencia.

En cuanto a la disposicion a pagar por el producto se determiné como resultado
que el precio que la mayoria de las personas estan dispuesto a pagar por un plato fuerte
es de 5-9% con un 78,81% dando como resultado méas de la mitad lo cual se debera

implementar platillos que estén acorde con lo que requiera los clientes.

La comida tipica es resulta importante para las personas con mas del 57 % en
donde se puede decir que al visitar un restaurante prefieren alimentarse de comidas tipicas
de la zona, seguido de un resultado un tanto significativo que es del 39% que prefieren
comida nacional dando a conocer que la comida tipica es el producto que se deberia

implementar.

Tabla 27.

Demanda potencial

Demanda
Poblacién mercado objetivo 103.038
% de intencion de compra del producto 58%
Demanda potencial 59788

La demanda potencial es de 59788 personas, donde representa una posibilidad de
que consuman los productos y visiten el restaurante, siendo el poder adquisitivo y la
probabilidad de que el negocio genere ganancias, sin poner el capital en riesgo, para ello,

es fundamental considerar la demanda insatisfecha.
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Para evaluar la proyeccion de la competencia se realiza un acercamiento con dos

establecimientos que se encuentran en la ruta del cerro de Imbabura, donde se realiza la

pregunta de frecuencia de visitas a la semana, al mes y al afio.
Corroborando la informacién se aplica la siguiente formula:

PA= Suma de turistas por establecimiento

Cantidad de establecimientos.

Como resultado se obtiene la proyeccion de la competencia es:

Tabla 28.
Proyeccion de la competencia

Competencia  N.°de turistasal N.°deturistasa N.°deturistas N.°al afio
dia la semana al mes
Hosteria sierra 15 60 240 2880
aventura
Quinta san 15 105 420 5040
Clemente
Total 7920

Se determiné que el promedio de turistas que arribaron a los establecimientos que

representan a la competencia es de 7920; de esté valor se parte para realizar la proyeccion

de la oferta para 5 afios y calcular la demanda insatisfecha.

2.6 Demanda insatisfecha

Se realizo una proyeccion de la demanda insatisfecha a cinco afios, en base a la

siguiente estructura.
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Donde: Demanda insatisfecha= Demanda potencial- competencia.

Para realizar el calculo de la proyeccion de la demanda y la oferta es importante
conocer la tasa de crecimiento poblacional que segin INEC es de 1.51% en el canton
Ibarra. Por lo cual se muestra a continuacion la formula para determinar la demanda
futura.

Dn=Do (1+i) n

Donde:

e Dn= Demanda Futura
e Do= 678228 Demanda actual
e i=1.51% Tasa de crecimiento poblacional

e n=5 Afios Proyectados

Tabla 29.

Proyeccion de la demanda insatisfecha

Afio Demanda potencial Competencia D. insatisfecha
2023 59788 7920 51868
2024 61607 8161 53446
2025 64440 8536 55904
2026 68422 9064 59358
2027 73746 9769 63977

Una vez aplicada la formula tanto para la demanda y la oferta, se determina que,
en el canton de Ibarra, la demanda insatisfecha es de 51868 personas para el afio 2023.

Siendo una cantidad alta de personas que podrian asistir al establecimiento.
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2.9. Tipo de actividad econdmica

2.9.1. Restaurante

El restaurante estard ubicado en Naranjito, “Kuni Tiyu”, tendrd una tematica
andina, donde se ofreceran productos cultivados por la comunidad, con la finalidad de
velar por la salud de los clientes, se realizara controles de calidad a los proveedores, con

un servicio ideal y areas de recreacion para toda edad.

SOPAS PLATOS FUERTES
Locro de papas Fritada

papas, leche entera, queso fritada, papas, choclo,
y aguacate queso, ensalada

Hornado
BEBIDf\S hornado, papas, ensalada

Agua Cuy $9,00

1/2 cuy, papas, ensalada

Jugo natural Mixto $9,00

Gaseosa bl
V&
EXCURSION

Full day

WWW. “ KUNI TIVU". COM

Figura 29. Mena "kunu tiyu™
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A continuacion, se establece la receta de los productos necesarios para la
produccion de los platos en el restaurante, asimismo, se realiza la presentacion en 4 tipos,

sopas, platos fuertes y bebidas.

e Sopa

Tabla 30.

Locro de papas

PRODUCTO 1: LOCRO DE PAPAS
CALCULO DE COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Cantidad de producto 1 (unidades) : 1
MATERIALES DIRECTOS

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO ($) COSTO UNIT.
papa g 200 0,00075 0,15
Leche entera ml 80 0,00180 0,14
Aceite ml 20 0,00170 0,03
Queso g 50 0,00500 0,25
Fondo de ave ml 200 0,00125 0,25
Aguacate g 100 0,00170 0,17
TOTAL, COSTO DE MATERIALES DIRECTOS ($) 1,00

e Plato fuerte

Tabla 31.
Fritada
PRODUCTO 2: FRITADA
CALCULO DE COSTO UNITARIO DE PRODUCCION
Cantidad de plato nro.2 1
(unidades):
MATERIALES DIRECTOS
DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO ($) COSTO UNIT.
Carne de cerdo g 200 0,00125 0,25

Papa g 300 0,0007 0,21
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Aceite ml 225 0,0013 0,29
Choclo g 400 0,00075 0,30
Queso g 70 0,005 0,35
maiz g 100 0,001 0,10
TOTAL, COSTO DE MATERIALES DIRECTOS ($) 1,50
Tabla 32.
Hornado
PRODUCTO 3: HORNADO
CALCULO DE COSTO UNITARIO DE PRODUCCION
Cantidad de producto 3 (unidades) 1
MATERIALES DIRECTOS
DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO ($) COSTO UNIT.
Carne de cerdo g 150 0,0013 0,20
Papa g 300 0,0007 0,21
Aceite ml 200 0,001 0,20
Maiz g 100 0,001 0,10
Aguacate g 60 0,0016 0,10
TOTAL, COSTO DE MATERIALES DIRECTOS ($) 0,80
Tabla 33.
Cuy
PRODUCTO 4: CUY
CALCULO DE COSTO UNITARIO DE PRODUCCION
Cantidad de producto 4 1
(unidades)
MATERIALES DIRECTOS
DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO ($) COSTO UNIT.

Cuy g 150 0,0013 0,30
Papa g 300 0,0007 0,21
Aceite ml 200 0,001 0,20
Maiz g 100 0,001 0,10
Aguacate g 60 0,0016 0,10
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TOTAL, COSTO DE MATERIALES DIRECTOS ($) 0,91

Tabla 34.
Mixto

PRODUCTO 5: MIXTO

CALCULO DE COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Cantidad de producto 5

(unidades)
MATERIALES DIRECTOS
DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO ($) COSTO UNIT.
Proteina g 150 0,0013 0,30
Papa g 300 0,0007 0,21
Aceite ml 200 0,001 0,20
Maiz g 100 0,001 0,10
Aguacate g 60 0,0016 0,10
TOTAL, COSTO DE MATERIALES DIRECTOS ($) 0,91
e Bebidas
Tabla 35.

Jugos naturales

PRODUCTO 6: JUGOS NATURALES

CALCULO DE COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Cantidad de producto 4 (unidades) 1

MATERIALES DIRECTOS

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO (%) COSTO UNIT.
Naranja, limon, toronja g 300 0,0005 0,15
Miel g 20 0,005 0,10

TOTAL, COSTO DE MATERIALES DIRECTOS ($) 0,25
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Tabla 36.
Gaseosas y aguas

PRODUCTO 7: Gaseosas y aguas

CALCULO DE COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Cantidad de producto 4 (unidades) 1

MATERIALES DIRECTOS

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO (%) COSTO UNIT.
Gaseosas y agua 0,40 0,40
TOTAL, COSTO DE MATERIALES DIRECTOS ($) 0,40

e Excursionismo

Tabla 37.

Excursionismo

PRODUCTO 8: Excursionismo

CALCULO DE COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Cantidad de producto 5 (unidades) 1

MATERIALES DIRECTOS

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO ($) COSTO UNIT.
EXCURSIONISMO kit 1 15 15,00
TOTAL, COSTO DE MATERIALES DIRECTOS ($) 15,00

2.9.2. Excursionismo

Naranjito es una comunidad que posee una serie de atractivos turisticos,

donde predomina la fauna y flora, escenarios unicos cerca del cerro Imbabura, por lo
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tanto, el presente negocio se encargara en dar una guia de senderismo al cerro Imbabura,

con la seguridad respectiva.

El servicio incluye:

e Un tiempo estimado de 9 horas en caminata.

e Las personas deben contar con un nivel fisico medio.

e Altura maxima de: 4 630 msnm

e Altura minima de: 3 600 msnm

e Elclima es frio, con un ecosistema de paramo, por lo que se recomienda ropa

adecuada al turista.

Los atractivos incluyen:

e Volcan Imbabura inactivo

¢ Vista panoramica de la caldera del volcan y volcanes como él; Cayambe,
Cotacachi y el nudo de Mojanda.

e Lago San Pablo

e Paramo andino

Todo el paquete consta de:

e Un guia especializado

e Almuerzo

e Abastecimiento de agua durante la caminata

Para realizar la caminata se recomienda al turista llevar los siguientes implementos:

e Ropacémoda y abrigada, que incluyan zapatos deportivos y accesorios para

senderismo.
e Mochila pequefia comoda con las pertenencias

e Gorray guantes térmicos
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Figura 30. Excursionismo
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CAPITULO 11l

3. Estudio técnico administrativo

En el siguiente capitulo se detallan la ubicacién, alcance y la construccion del
negocio, donde se analizaran la informacién de los servicios que brindara la empresa, los
recursos que requiere como: tecnologia y procesos de produccion para que funcione de

manera adecuada cuando se implemente el restaurante en el mercado.

3.1. Analisis y determinacién del tamafio éptimo de la empresa

3.1.1. Identificacion de la demanda

Se considera la demanda insatisfecha de 51868 habitantes. Mediante los
resultados obtenidos de las encuestas realizadas se identificé que la demanda potencial
de la poblacion esta dispuesta a visitar y a tener experiencias en este restaurante tematico
andino en donde el tipo de concepto es rustico, ademas ofrece experiencia fuera de la
ciudad con un ambiente relajado y en contacto con la naturaleza. Ademas se da un
acercamiento a la cultura indigena andina que tiene su propio idioma y este situado en la

comunidad de Naranjito parroquia caranqui.

En las encuestas realizadas se demostrd que tanto hombre como mujeres estan
dispuestos a visitar este tipo de restaurante que se esta promocionando la mayoria de las
personas tiene un nivel de educacion superior que segun las encuestas representa el 76%
el 21% representa nivel secundario esto quiere decir que con clientes con educacion y
pueden tener un nivel de exigencia alto. En cuanto a los platos se identificé que la mayoria
tiende a consumir comida tipica con un 57% los platos presentados fueron locro de papa,
fritada y hornado que opto un 50% y el 49% caldo de gallina borrego asado y cuy en el
cual se puede resumir que estos dos combos son platos que tienden a consumir por lo cual

se va a implementar el segundo combo posteriormente.

Al adquirir un producto de alimentos y bebidas los clientes valoran atributos

como:
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Saludable con un 50%

Cantidad importante 55,36%
Calidad muy importante 60,18%
Presentacion importante 53,64%

Precio importante 53,57%

De acuerdo a este andlisis se determina que lo mas importante en un producto es
la calidad sin dejar de valorar a los demés atributos que sobrepasan 150% que son
atributos como la cantidad, saludable, presentacion y el precio. Ademas se determiné que

el 57,63% de la poblacién optan por consumir bebidas naturales.

En cuanto al precio se determind que los clientes estan dispuestos a pagar de
$5,00 a $9,00 con un porcentaje de 78,81% vy el gasto promedio familiar es de $10,00 y
$20,00. ElI método de pago méas adecuado para los clientes resultd con un 90.68%
prefieren pagar al contado.

La plataforma mas factible para el conocimiento del establecimiento con un
72,03% optan por la plataforma de Facebook después sigue la red social Instagram y

pagina web en donde se puede dar a conocer informacién y promociones.

En promedio las personas viajan acompafiadas por 4 personas en adelante el
restaurante debe tomar en cuenta aspectos de adecuacion con capacidades necesarias
también las personas suelen visitar un establecimiento de alimentos y bebidas con 53,39%
fines de semana fechas especiales con 25% y feriados 18,64% y de lunes a viernes 2,54%.

Segun los resultados obtenidos se evidencio que los elementos que influyen en un
restaurante son: el méas valorado fue servicio, luego valoran el producto, la experiencia y
finalmente la ambientacion. Las opciones adicionales que prefieren los clientes son buena
vista, seguridad, musica agradable y finalmente asientos comodos. Y el tipo de concepto
que prefieren los clientes encuestados optan por el disefio y decoracidn rastico en todo el

establecimiento.
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3.1.2. Numero de clientes proyectados

Se realizo la proyeccion analizando la resolucién de la pregunta que refiere que
los platos que la mayoria tiende a consumir con un 57% el locro de papa, fritada y
hornado y el 49% otros platillos como el cuy o el mixto y el resto corresponde al
excursionismo, realizando una regla de tres respecto a la cantidad que se va ofertar en el
primer mes es de 1500 platos, respetando la capacidad instalada del restaurante en cuanto
a numero de trabajadores, maquinaria e instalaciones, asimismo, se toma en cuenta que
51868 de platos serian la demanda insatisfecha en el afio, es decir el negocio alcanzaria a

cubrir el 8,86% de la demanda insatisfecha en el afio.

Para la proyeccion de los siguientes meses se toma en cuenta que la inflacién en
el indice de la poblacion que corresponde al 1,9%, mensualizada el 0,16%. A

continuacion, se muestra la proyeccion de los ingresos:



Tabla 38

Proyeccién de clientes
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Proyeccion de Clientes (12 Meses del ler Afio)

CANTIDAD DE MESES Total,x  Prom.
PRODUCTOS Mesl Mes2 Mes3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes9  Mes10  Mes1l  Mes 12 afio Mensual
Cantidad de Productos 1 380 381 381 382 382 383 384 384 385 386 386 387 4.600 4246
Locro de papas
(F:f:;‘;:jiad de Productos 2 350 351 351 352 352 353 353 354 355 355 356 356 4.237 3911
ﬁf‘)rr‘;'gjg de Productos 3 350 351 351 352 352 353 353 354 355 355 356 356 4.237 3911
Cantidad de Productos 4
210 210 211 211 211 212 212 212 213 213 213 214 2542 2346

Cuy
&?Z‘(i'odad de productos 5 110 110 110 111 111 111 111 111 111 112 112 112 1332 1229
Cantidad de Productos 6 100 100 100 100 101 101 101 101 101 101 102 102 1211 1117
excursionismo
Cantidad proyectada 1500 1502 1505 1507 1510 1512 1514 1517 1519 1522 1524 1527 18159  16.760




3.1.3. Consumo con respecto a los servicios demandados
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A continuacion, se demuestra todas las proyecciones de cada servicio que el restaurante ofrece el nimero de clientes y las ventas estan

proyectados para un afo.

Tabla 39

Proyeccion de ventas

Proyeccion de Clientes (12 Meses del ler Afio)

CANTIDAD DE MESES Total,x  Prom.
PRODUCTOS Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes9 Mes10 Mes1l Mes 12 afio Mensual
Cantidad de Productos 1
Lo0ro de papas 380 381 381 382 382 383 384 384 385 386 386 387 4.600 4246
gﬁ?;'d‘;ad de Productos 2 350 351 351 352 352 353 353 354 355 355 356 356 4.237 3911
ﬁirr‘;'gjg deProductos3  4p 351 351 352 352 353 353 354 355 355 356 356 4.237 3911
Cantidad de Productos 4
210 210 211 211 211 212 212 212 213 213 213 214 2542 2346
Cuy
Cantidad de productos 5 110 110 110 111 111 111 111 111 111 112 112 112 1332 1229

Mixto
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Cantidad de Productos 6

excursionismo 100 100 100 100 101 101 101 101 101 101 102 102 1211 1117
Cantidad proyectada 1500 1502 1505 1507 1510 1512 1514 1517 1519 1522 1524 1527 18.159 16.760
PRECIO DE LOS PRODUCTOS

PC. Locro de papas 1900,00 1903,04 1906,08 1909,13 1912,19 191525 1918,31 1921,38 1924,46 1927,54 1930,62 1933,71 23001,71 21229,15
PC. FRITADA 2450 2453,92 2457,85 2461,78 246572  2469,66 2473,61 247757 248154 248551 2489,48 249347 29660,10 27374,43
PC. HORNADO 1750 1752,80 175560 1758,41 1761,23  1764,04 1766,87 1769,69 177253 177536 177820 1781,05 2118579 19553,16
PC. CUY 1890 1893,02 1896,05 1899,09 1902,13 190517 1908,22 1911,27 1914,33 1917,39 1920,46 192353 22880,65 21117,42
PC. MIXTO 990 991,58 993,17 994,76 996,35 997,95 999,54 1001,14 1002,74 1004,35 100595 1007,56 1198510 11061,50
PC. EXCURSIONISMO 1500 1502,40 1504,80 1507,21 1509,62  1512,04 1514,46 1516,88 1519,31 1521,74 1524,17 1526,61 18159,25 16759,85
VENTAS

PROYECTADAS 10480,00 10496,77 10513,56 10530,38 10547,23 10564,11 10581,01 10597,94 10614,90 10631,88 10648,89 1066593 126872,61 117095,51
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3.2. Analisis y determinacion de la localizacion optima del proyecto

Se establece la mejor capacidad del proyecto para utilizar eficientemente los recursos
disponibles al demostrar la ubicacion, el tamafio y el disefio de ingenieria actuales del
proyecto para brindar un servicio adecuado.

3.2.1 Macro localizacion

Este emprendimiento estara ubicado en la Parroguia caranqui perteneciente a al
Canton lbarra en la provincia de Imbabura-Ecuador. Parroquia con tradicion historica y
legendaria, ubicada a 2 km. al sureste de Ibarra, histricamente esta considerada como la
cuna de Atahualpa, ultimo Inca del Tahuantinsuyo. EI nombre Caranqui se debe al
apellido de la madre de Atahualpa “Princesa Caranqui” quien a Su vez era esposa de

Huayna Cépac padre de Atahualpa y Rumifiahui (Oberem, 1981).

Ibarra = PARS

Parroquia
Caranqui

IGLESIA
EVANGELICA

Comunidad
Naranjito

Figura 31.Macro localizacion

Fuente: Google Maps (2023).
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3.2.2 Micro localizacién

Este restaurante tematico andino estard ubicado en el Canton Ibarra parroquia
caranqui en la comunidad Naranjito y especificamente en Naranjito alto al finalizar la
comunidad, una localidad en Ibarra, Region Sierra y tiene una altitud de 2.740 metros.
Naranjito es una comunidad con raices indigenas, que mantiene su diversa cultura ademas

de contar con flora y fauna debido a que se encuentra alejado de la ciudad.

arrio. Florés
Vasquez

' % |
La'Cruz 8 La Playita

s Ovalos ZPucahuaycu Tanguarin

SanVicente A R del€onsejo
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de Enero Francisco

El Naranijito SanJoses:
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Rumif)ombo,l
i Chico

Chirihuasi
Naranjito -
Pungoehuayco
)
Cooeperativa
la Huambaqui
Magdalena

Sandoese de e
Chaupilag Sigsilora

¢ & W ‘a
i (R ’ K

Figura 32. Localizacion del proyecto

Fuente: Google Maps (2023).


https://mapcarta.com/es/Ibarra_%28Ecuador%29
https://mapcarta.com/es/Regi%C3%B3n_Sierra
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3.3. Identificacidn y descripcion de los procesos

A continuacion, se detalla todos los procesos y requerimientos por areas dentro
del establecimiento ya que es estrictamente necesario para el buen funcionamiento de la

empresa.

3.3.1 Caracterizacion y disefio del producto/servicio

Este restaurante se caracteriza por su estructura debido a que es un establecimiento

tematico andino. La fachada de este lugar

El restaurante tematico andino “kunu tiyu” ofrece servicio de alimentacion en
donde ofrece alimentos tradicionales acompafiado de productos que se cultivan en la
comunidad, se proporcionara calidad en los platos como también en la atencién al cliente
y dentro del &rea de comedor la cual estard decorado con un tema rastico. Las mesas para
el area del comedor se pretenden realizar estratégicamente para que brinde comodidad, el
disefio sera rustico de madera, asi como también los asientos se realizaran de tronco de

madera y se algunos cojines para brindar comodidad a los clientes.

Con los datos obtenidos la idea de implementar un restaurante tematico andino que oferte
servicios de alimentos y bebidas a un segmento de personas mayores de 15 afios en
adelante, los cuales se desenvuelven en el entorno. EI menu que ofertara el restaurante es
tipico de la provincia de Imbabura, con un valor de 5% por plato en adelante de acuerdo
al mismo, ademas se determinaron otros espacios destinados a la recreacion como: area
de comedor, deporte, areas verdes, area de camping y descanso. Los requerimientos para
el restaurante tematico andino Kunu Tiyu son las siguientes: Capacidad instalada,
materiales de construccidon y ambientacion estilo rastico: color, mobiliario, utensilios,
decoracion. Sefialética, menl general. Areas: restaurante, bafios, caja, comedor,

recreacion.
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3.3.2. Descripcion del proceso productivo o prestacion del servicio

3.3.2.1.Restaurante tematico

e Comedor

El restaurante tematico andino kunu tiyu ofrece servicio de alimentacion tipica
que contiene productos que se cultivan en la comunidad, se proporcionara calidad en los
platos como también en la atencion al cliente y dentro del area de comedor la cual estara
decorado con un tema rastico. Las mesas para el area del comedor se pretenden realizar
estratégicamente para que brinde comodidad, el disefio seré rustico de madera, asi como
también los asientos se realizaran de tronco de madera y se algunos cojines para brindar

comodidad a los clientes. A continuacién, se muestra la ambientacion del local:

e Asientos

- o

Figura 33. Asientos kunu tiyu

Fuente: Google (2023).
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Figura 34.Mesas del comedor kunu tiyu

Fuente: Google (2023).

e Area recreativa

Dentro del éarea recreativa este emprendimiento cuenta con una zona verde de
cancha de indor en donde puedan distraerse y compartir en familia ademas cuenta con un
columpio para nifios y adultos, y espacio verde de descanso.

\‘Eﬁ
if

!

\

Figura 35. Area verde

Fuente: Google (2023).



80

Figura 36. Area recreativa-columpio

Fuente: Google (2023).

Figura 37. Espacio verde de descanso

Fuente: Google (2023).

e Camping

Se pretende ofrecer esta alternativa ya que muchas veces se ha visto turistas que
suben al cerro Imbaburay quieren acampar, pero no existen lugares especificos y seguros.
Este servicio sera gratis para los clientes, se hard una promocion por el consumo de los
productos que ofrece el restaurante, los clientes podran acampar dentro del

establecimiento trayendo su propio equipamiento de camping.
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Figura 38.Area recreativa-camping

Fuente: Google (2023).

e Excursionismo

Naranjito posee una serie de atractivos como su clima nublado, su fauna, bosques
y pajonales, escenarios unicos como el cerro Imbabura. Es por eso por lo que ofrece este
tipo de actividad en donde estard a cargo un guia experimentado que conoce el cerro

Imbabura.

Cumbre maxima *
4.640 msnm A Primera cumbre
Main summit - 4.570 msnm
15,220 ft SO First summit
e ¢ 15,000 ft

o il

" Usted
ﬁ esta aqui

) You are here

Figura 39. Servicio de excursionismo

Fuente: Google (2023).
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3.4.  Ingenieria del proyecto

A continuacion, se describe cada una de las fases correspondientes a las
operaciones que se debe ejecutar, se radica en la planificacion de los recursos necesarios
para llevar a cabo la obra civil, materia prima, maquinaria y equipo, tecnologia y

determinar la factibilidad del proyecto.

3.4.1 Distribucion de la planta

El restaurante tematico andino “Kunu tiyu” se distribuye en los siguientes
espacios, el area de cocina, comedor, recepcion, bodega, area de administracion, bafio,
camping parqueadero y area recreativa. A continuacion, se describe cada una de las areas

establecidas.

3.4.2.1.1. Areade cocina

Este lugar tiene medidas 4.20m X 5.00m donde se realiza el proceso de

produccidn y coccion de los alimentos para su respectiva venta y finalmente el consumo.

I 4.20m

wQo's

Cocina

Figura 40. Area cocina



83

3.4.2.1.2. Area comedor

Es una zona delimitada de,8.50m X 5.00m la cual se encuentra ambientada con
diferentes objetos rusticos de la zona como son el pondo que es una vasija antigua donde

se recogia el agua y también tendra decoracion con objetos de madera entre otros.

8.50m

Wwaa

NI
[atn

Figura 41. Area de comedor

3.4.2.1.3. Area recepcion

En esta area se encarga de reservar los servicios solicitados, cobrar, atender a los
clientes y tener en orden todas las salidas y entradas de todos los productos. En el lugar

donde se recibe a los comensales.

wQo¢

L

Figura 42. Area de recepcion
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3.4.2.1.4. Areabodega

Este lugar mide, en esta &rea se almacenard los alimentos necesarios para la
preparacion de los platos especificados en el mend. Su proximidad a la cocina mantiene
los alimentos frescos y en buen estado, asegurando la mejor calidad a la hora de
cocinarlos. Este es un espacio informal para crear una lista de productos. Por otro lado,

se necesitan equipos y ventilacion adecuada para mantener su mantenimiento.

4.20m

Bodega

1 | [ »

Figura 43. Area de bodega

wQ8'e

3.4.2.1.5. Oficina administrativa

Es la parte donde estaran las personas responsables de la administraciéon y
funcionamiento del establecimiento para atender y resolver quejas o malentendidos entre
empleados y comensales. Esta area se divide en 3 partes: Area de personal administrativo,
oficina de excursion y éarea del personal o empleados donde puedan dejar sus

pertenencias. Este lugar mide 4.20m X 1.50m vy se dividira en 3 cubiculos.

| ] b/
M1 |

Oficina:

1.-Administracion

2.-Excursionismo

3.-Personal o empleados
[ [

4.20m J

Figura 44. Area de oficina

wos'T
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3.4.2.1.6. Area bafios

En este lugar encuentran los instrumentos necesarios para el aseo personal del
consumidor, incluido todas las medidas de seguridad. Les permitird a los comensales
asear después de servir los alimentos. Se encuentra dividido en 3 partes; un bafio para

hombres, para mujeres y una zona de lavamanos comun.

lII||I 2 BOm

woo L

Figura 45. Area de servicio higiénico

3.4.2.1.7. Area camping

Es un espacio de terreno delimitado de, acondicionado y destinado para ofrecer a
los clientes, un lugar que puede funcionar como hospedaje al aire libre 0 como también

lugar de descanso. Este espacio mide 9.00m X 6.00m.

u 6.00m

wo0'6

Arearecreativa | Aroq Camping

Figura 46. Area de camping
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3.4.2.1.8. Area de parqueadero

El servicio de parqueadero permitira el estacionamiento temporal de los vehiculos,
dentro de este emprendimiento dando comodidad a los clientes. Este espacio mide 9.00
X 5.00m.

w006

PARQUEADERO

5.00m

Figura 47. Area de parqueadero

3.4.2.1.9. Area recreativa

Este espacio mide 13.20m X 9.00m, es un lugar donde pude realizar deporte ,

espacio verde en el cual puedan contemplar la vista de todos los alrededores.



13.20m

Area recreativa

wQoo'6

Figura 48. Area recreativa

3.4.2 Disefio planimétrico de la planta
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Oficina:
1.-Administracion
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Figura 49. Disefio planimétrico de la planta
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3.4.3 Requerimientos por areas

En este apartado se detallan todos los requerimientos necesarios para el buen

funcionamiento de cada area dentro del restaurante.

Tabla 40.

Requerimiento por area

Rubros de Inversiones Unidad Cantidad Precio Unitario  Precio total

Inversion en ACTIVO FIJO (1)

Equipos de limpieza, seguridad

y otros

Productos de limpieza para cocina  Unidad 1 25,00 25
Productos de limpieza para bafios ~ Unidad 1 25,00 25
Escoba Unidad 1 2,00 2
Trapeador Unidad 1 10,00 10
Espejo Unidad 1 10,00 10
Cojines Unidad 10 1,50 15
Pelota Unidad 1 30,00 30
Muebles en General

Estantes Unidad 2 30,00 60
Mesas Unidad 12 15,00 180
Sillas Unidad 50 15,00 750
TOTAL 1107

Los materiales e insumos necesarios, corresponden a 1107 $ de inversion.

3.5 Inversiones y capital de trabajo

En este apartado se detalla la inversion de capital que se va a emplear en el

emprendimiento para la gestion econdmica y financiera a corto plazo.



3.5.1. Obra civil necesaria

Tabla 41.

Materiales para infraestructura
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Infraestructura (construccion) Unidad Cantidad  Precio Precio

unitario  total
Materiales
Varilla de 12 Unidad 44 15,27 671,88
Varilla de 10 Unidad 81 8,30 672,3
Ladrillo Unidad 1562 0,30 468,6
Material Petro 0
Piedra 1 volqueta Unidad 1 120,00 120
Arena fina 1 volqueta Unidad 1 120,00 120
Arena gruesa 1 volqueta Unidad 1 120,00 120
Ripio 1 volqueta Unidad 1 120,00 120
Cemento Unidad 60 10,66 639,6
Techo Unidad
Teja Unidad 2000 0,15 300
Costaneras Unidad 220 0,54 118,8
Chonta Unidad 220 0,54 118,8
Puertas e instalaciones
Ventanas Kit 1 750,00 750
Puertas Kit 1 300,00 300
Puertas bafio kit 1 100,00 100
Instalaciones de luz Kit 1

1.000 1000
Instalaciones de agua Kit 1

3.000 3000
Instalaciones de bafio Kit 1

500 500
Mano de obra Kit 1 3120 3120
TOTAL 12239,98

Para la infraestructura es necesario 12 239,98 délares de inversion.



90

3.5.2 Maquinaria y equipos

En este apartado se describira la maquinaria y equipo que es de suma importancia
dentro de una empresa para desarrollar de manera efectiva todos los servicios que el
emprendimiento ofrece a sus clientes. Con la implementacion de estos equipos se trata de
fomentar la eficiencia, calidad y precision en el servicio que oferta.

Tabla 42.

Maquinaria y equipos

Rubros de Inversiones Unidad Cantidad Precio

Unitario

Equipamiento y Maquinaria de Produccién

Horno de lefia Unidad 1 500,00
Cocina industrial Unidad 1 300,00
Licuadora Unidad 1 150,00
Congelador Unidad 1 200,00
Refrigeradora Unidad 1 600,00
Microondas Unidad 1 100,00
Mesa de trabajo Unidad 1 100,00
Lata grande Unidad 3 70,00
Fregadero Unidad 3 80,00
Basurero Unidad 3 15,00
Charoles Unidad 3 10,00
Bowls Unidad 4 5,00
Tablas Unidad 3 3,00
Sartén pequefio Unidad 1 10,00
Ollas Unidad 2 120,00
Cucharetas Unidad 3 3,00
Rallador Unidad 1 2,00
Exprimidor Unidad 1 2,00
Colador Unidad 1 2,00
Vajilla Unidad 100 3,00
Vasos Unidad 100 1,50
Cubiertos completos Unidad 100 2,50
Jarras Unidad 5 6,00

Cuchillos Unidad 4 15,00




91

Contenedor de cubiertos Unidad 1 1,00
Contenedor de servilleta Unidad 6 2,00
Recipiente salsa Unidad 6 1,50
Tacho pléasticos Unidad 2 10,00
Balanza Unidad 1 50,00
Gaveta Unidad 4 7,00
Equipamiento de Oficina

Escritorio Unidad 1 80,00
silla de oficina Unidad 1 30,00
Computadora Unidad 1 600,00
Impresora Unidad 1 200,00
Estantes Unidad 1 60,00
Estera Unidad 5 5,00
Sofa Unidad 1 100,00
TOTAL DE MAQUINARIA 4774

3.5.3. Capital de trabajo

A continuacion, se detalla el sueldo por cada cargo que tiene en el trabajo.

3.5.1 Mano de obra

Tabla 43

Mano de obra

PERSONAL % DE PART. Costo Mensual
Mano de obra directa

Cocinero 100% 450,00
Ayudante 100% 450,00

Mesero 100% 450,00
Personal de Administracion

Gerente 100% 950,00

Cajero 100% 450,00

Guia 100% 130

TOTAL DE MANO DE OBRA 2880,00
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El pago de sueldos mensual es de 2880,00 dolares, para el calculo de estos se ha
considerado lo emitido por el Ministerio del Trabajo del SBU (Salario Bésico Unificado),
a excepcion del guia que labora solo los fines de semana, correspondiendo un valor

representativo por las horas de trabajo.

3.5.4. Presupuesto materia prima

Anteriormente se detalla el presupuesto por cada platillo, en la siguiente tabla se
establece lo requerido por todo el mend.

Tabla 44.
Presupuesto materia prima

MATERIALES DIRECTOS REQUERIDOS

A COSTO

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PRECIO (3$) COSTO UNIT. TOTAL
LOCRO DE PAPAS 380 PLATOS
papa g 200 0,00075 0,15 57
Leche entera mi 80 0,0018 0,14 53,2
Aceite ml 20 0,0017 0,03 11,4
Queso g 50 0,005 0,25 95
Fondo de ave ml 200 0,00125 0,25 95
Aguacate g 100 0,0017 0,17 64,6
FRITADA 370 PLATOS
Carne de cerdo g 200 0,00125 0,25 92,5
Papa g 300 0,0007 0,21 71,7
Aceite ml 225 0,0013 0,29 107,3
Choclo g 400 0,00075 0,3 111
Queso g 70 0,005 0,35 129,5
maiz g 100 0,001 0,1 37
HORNADO 370 PLATOS
Carne de cerdo g 150 0,0013 0,2 74
Papa g 300 0,0007 0,21 77,7
Aceite ml 200 0,001 0,2 74
Maiz g 100 0,001 0,1 37
Aguacate g 60 0,0016 0,1 37
CUY 310 PLATOS
Cuy g 150 0,0013 0,3 93
Papa g 300 0,0007 0,21 65,1
Aceite ml 200 0,001 0,2 62
Maiz g 100 0,001 0,1 31
Aguacate g 60 0,0016 0,1 31
MIXTO 320 PLATOS
Proteina g 150 0,0013 0,3 96
Papa g 300 0,0007 0,21 67,2
Aceite ml 200 0,001 0,2 64
Maiz g 100 0,001 0,1 32
Aguacate g 60 0,0016 0,1 32

TOTAL, COSTO DE MATERIALES DIRECTOS (%) 1804,2
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La materia prima requerida para la elaboracion de los platillos es de 1804,2 $.

3.5.5. Costos indirectos de fabricacion

En el negocio los costos indirectos de fabricacion corresponden a los servicios

basicos. Donde la mensualidad se estima que seria la siguiente:

Detalle de gasto mensual de servicios basicos

Tabla 45.

Gasto mensual servicios basicos

Servicios basicos

Detalle Valor mensual
Agua 20

Luz 30

Internet 20

Gas 30

Total 100

3.5.6. Gastos de publicidad

Asimismo, se considera el pago de publicidad en las redes sociales y paginas y el

salario de un promotor como un costo indirecto.

Marketing y ventas

Detalle Valor mensual
Publicidad 200,00
Promotor 450,00

Total 650,00
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Tabla 46.
Capital de trabajo

ESTIMACION DE CAPITAL DE TRABAJO

ENER FEBRE MARZ AGOS SETIEM OCTU NOVIE DICIEM TOTAL
DETALLE ABRIL MAYO JUNIO JULIO N

@) RO @) TO BRE BRE MBRE BRE ANO 1
INGRESOS

10.480 10.497 10.514 10530 10.547 10.564 10.581 10.598 10.615 10.632 10.649 10.666 126.873
Ventas

10.480 10.497 10.514 10530 10.547 10564 10.581 10.598 10.615 10.632 10.649 10.666 126.873
EGRESOS

18.560 6.323 6.326 6.329 6.331 6.334 6.337 6.339 6.342 6.345 6.348 6.350 88.265
Costos Variables

3.532 3.535 3.537 3.540 3.543 3.546 3.548 3.551 3.554 3.556 3.559 3.562 42.563
Materiales e
insumos directos 1.804 1.807 1.810 1.813 1.816 1.819 1.822 1.825 1.827 1.830 1.833 1.836 21.842
Mano de obra
directa 1.350 1.350 1.350 1.350 1.350 1.350 1.350 1.350 1.350 1.350 1.350 1.350 16.200
Costos indirectos de
fabricacion 100,00 100,16 100,32 100,48 100,64 100,80 100,96 101,13 101,29 101,45 101,61 101,77 1.211

Pago Impuesto a la
renta 277,73 277,39 277,06 276,72 276,39 276,05 275,71 27537 275,03 274,69 274,35 274,01 3.311
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Costos Fijos

15.028 2.788 2.788 2.788 2.788 2.788 2.788 2.788 2.788 2.788 2.788 2.788 45,702
Costo de
construccion 12.240 - - - - - - - - - - 12.240
Gastos
administrativos 1.530 1.530 1.530 1.530 1.530 1.530 1.530 1.530 1.530 1.530 1.530 1.530 18.360
Gastos de marketing
y ventas 650 650 650 650 650 650 650 650 650 650 650 650 7.800
Cuotas de pago
préstamos 608,48 608,48 608,48 608,48 608,48 608,48 608,48 608,48 608,48 608,48 608,48 608,48 7.302
SALDO DEL MES

-8.080 4.174
(€)] 4,188 4,202 4.216 4,230 4.244 4,258 4.273 4,287 4,301 4.315 38.608
SALDO

-8.080 -3.907
ACUMULADO (%) 281 4,483 8.699 12.929 17.173 21.432 25.704 29.991 34.292 38.608

Para realizar el célculo del capital de trabajo se considera todos los costos incurridos tanto directos como indirectos para poner en marcha

el negocio, para los dos primeros meses existiran pérdidas, siendo comun en los emprendimientos, debido a que la construccién del negocio

conlleva altos costos, para realizar la proyeccion de las ventas y de los insumos, se toma en cuenta el precio de inflacién que corresponde al 1,96%

anual, mensualizado el 0,16 %, por otro lado, para el calculo del impuesto de la renta se establece como un emprendimiento y respetando la tabla

de la base imponible de acuerdo a los ingresos de la empresa.
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3.5.7. Total de inversion

Para el calculo de la inversion se toma en cuenta que la inversion total es de 27
251,39 en el afio, cubriendo las necesidades de todo el periodo, para establecer el
financiamiento se considera el capital propio de la autora y lo necesario para peticién al

banco.

Tabla 47.
Financiamiento

Financiamiento Monto ($) Porcentaje (%)
Inversion Inicial Que Financiar ($) 27.251,39
Capital propio 8.251,39 30%
Prestamos Bancario 19.000,00 70%
Otros
Estructura de Financiamiento ($) 27.251,39 100%

3.5.8. Plan de financiacién concepto

Dentro del plan de financiamiento se realizara un préstamo en BanEcuador para
financiar el monto de la inversion equivalente del emprendimiento a 19,000 a

continuacion, se muestra la tabla de amortizacion de la institucion financiera.

Tabla 48

Estructura de financiamiento

Estructura del Financiamiento

Financiamiento Monto ($) Porcentaje (%)

Inversion Inicial Que 20000 25%
Financiar ($)

El préstamo se realizara por un periodo de 3 afios, donde la cuota mensual sera de
688,42 dolares, debido a la tasa de interés baja se toma en cuenta la Cooperativa de Ahorro

y Crédito Fortaleza, que apoya a los emprendedores para comenzar un emprendimiento.



Figura 50.

Tabla de amortizacion
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Periodo Saldo Capital Interés Cuota
0 20000.00
1 19553.25 446.75 241.67 688.42
2 19101.10 452.15 236.27 688.42
3 18643.48 457.61 230.80 688.42
4 18180.34 463.14 225.28 688.42
5 17711.60 468.74 219.68 688.42
6 17237.19 474.40 214.02 688.42
7 16757.06 480.14 208.28 688.42
8 16271.12 485.94 202.48 688.42
9 15779.31 491.81 196.61 688.42
10 15281.55 497.75 190.67 688.42
11 14777.79 503.77 184.65 688.42
12 14267.93 509.85 178.56 688.42
13 13751.92 516.02 172.40 688.42
14 13229.67 522.25 166.17 688.42
15 12701.10 528.56 159.86 688.42
16 12166.16 534.95 153.47 688.42
17 11624.75 541.41 147.01 688.42
18 11076.79 547.95 140.47 688.42
19 10522.22 554.57 133.84 688.42
20 9960.94 561.28 127.14 688.42
21 9392.88 568.06 120.36 688.42
22 8817.96 574.92 113.50 688.42
23 8236.09 581.87 106.55 688.42
24 7647.19 588.90 99.52 688.42
25 7051.17 596.02 92.40 688.42
26 6447.96 603.22 85.20 688.42
27 5837.45 610.51 77.91 688.42
28 5219.57 617.88 70.54 688.42
29 4594.22 625.35 63.07 688.42
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30 3961.31 632.91 55.51 688.42
31 3320.76 640.55 47.87 688.42
32 2672.46 648.29 40.13 688.42
33 2016.34 656.13 32.29 688.42
34 1352.28 664.06 24.36 688.42
35 680.20 672.08 16.34 688.42
36 0.00 680.20 8.22 688.42

Fuente: Simulador Cooperativa de Ahorro y Crédito Fortaleza.

3.6. Estructura organizativa y administrativa

3.6.3. Mision
“Kunu Tiyu” es un restaurante que brinda a nuestros clientes servicios de
alimentacion y recreacion  con productos de calidad en un ambiente agradable

inspirada en la naturaleza andina, comprometido en proporcionar excelente servicio y

sobrepasar las expectativas del cliente.

3.6.4. Vision

Para el 2028 “Kunu Tiyu” sera reconocido como un restaurante original andino
tematico, con principios éticos, que ofrece servicios, productos de calidad y excelencia
para la satisfaccion del cliente.

3.6.5. Politicas

e Proporcionar al cliente un producto sano, seguro y de calidad que de confianza al

consumir el producto.

e Brindar a los clientes un trato especial en todas las peticiones o reclamos.

e La infraestructura fisica de este emprendimiento brindara al cliente un lugar

cémodo y que sobrepasen las expectativas.
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e Se realizara un mantenimiento de equipos de cocina para brindar un servicio
eficiente y un producto de calidad.
e Capacitacion mensual al personal para mejorar la atencién y elaboracion de los

productos en el restaurante.

3.6.6. Valores

Honestidad: el emprendimiento debe actuar con integridad, con verdad, lealtad
iniciando desde el personal hacia afuera.

e Responsabilidad: cumplir con las actividades requeridas en un lugar de trabajo.

e Etica: cumplir con los principios éticos en todo dambito del emprendimiento

e Respeto: mantener un ambiente de tolerancia.

e Puntualidad: aspecto primordial que representa el compromiso con el trabajo

y el profesionalismo de cada uno.

3.6.7. Marca e imagen corporativa

| VAR B

Kunu Tiyu

AN 14

Restaurante
Mishki ,‘llfkug

Figura 51. Imagen corporativa
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3.6.8. Organigrama

Gerencia Nivel ejecutive
Dep. Contabilidad Dep. Produccion Dep. Dep. Nivel operativo
| | Administracién Comercializacién
ajero Area de cocina Admini or Cotia s
Ayudante de cocina Meseros
| lerarqueca =
......... Aszesoria

Figura 52. Organigrama
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3.6.9. Manual de funciones

e Gerente

Tabla 49.
Manual de funciones- Gerente

| V48 B

Kunu Tiyu

Restaurante
Mishld Miluy

Departamento: Gerencia

Cargo: Gerente

NuUmero de cargos: 1

Instruccion del cargo: Titulo de tercer nivel en administracion,

ingenieria comercial o carreras afines.

Experiencia en el cargo: 2 afios de experiencia en cargos similares

Funciones:

e Representante legal del restaurante.

e Control de los informes de
desempefio de cada trabajador en el
restaurante.

e Aprobacidn de los informes de
desempefio, ndminas de trabajadores,
roles de pago y toma de decisiones.

e Ejecucion de las politicas, normas de
comportamiento, valores

institucionales.
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¢ Reuniones con el personal, para
informar el presupuesto establecido
en el mes y decisiones tomadas.

e Reuniones con los clientes que
deseen eventos.

e Aprobacion de descuentos por
temporadas.

e Control del cumplimiento en

salubridad y bioseguridad.
Conocimientos: e Manejo de grupos grandes
e Liderazgo

e Trabajo en equipo
e Conocimiento en hoteleria o

restaurantes.
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e Administrativo

Tabla 50.
Manual de funciones - Administrativo

T

Kunu Tiyu

Restaurante
Mishkd Mikuty

Departamento: Recursos humanos

Cargo: Jefe de talento humano

NuUmero de cargos: 1

Instruccion del cargo: Titulo de tercer nivel en recursos

humanos, administracion, psicologia

industrial o carreras afines.

Experiencia en el cargo: 1 afios de experiencia en cargos similares

Funciones:

e Elaboracion de la ndmina de
trabajadores.

e Asistencia en el proceso de
contratacion, desde la apertura de
vacantes, entrevistas y seleccion del
nuevo personal.

e Elaboracion de capacitaciones al
personal acorde a las areas de trabajo
semestralmente.

e Diagnostico de las necesidades del

personal en cada area.
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e Evaluacion del rendimiento de los
trabajadores en todas las areas.
e Recepcion de quejas de los clientes y

eventos.

Conocimientos: e Trabajo en equipo.
e Manejo de la némina del personal.
e Conocimiento en el sector hotelero o

restaurantes.
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e Cajero
Tabla 51.
Manual de funciones - Cajero

} { T RESTAURANTE “KUNU TIYU”
T Manual de funciones

Departamento: Contabilidad

Cargo: Cajero

NuUmero de cargos: 1

Instruccion del cargo: Secretariado ejecutivo, contabilidad o

carreras afines.

Experiencia en el cargo: 1 afos de experiencia en cargos similares

Funciones:

e Desinfeccidn al cliente en el momento
de ingresar al local.

e Elaboraciéon de los contratos de
eventos, estableciendo la cantidad de
personas, el menu y los precios.

e Cobro de las ventas y emision de las
facturas o recibos.

e Informes de ventas.

e Elaboracion de presupuestos por

eventos a los clientes.

Conocimientos:

e Trabajo en equipo.

o Experiencia en atencion al cliente.
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e Ayudante de cocina

Tabla 52.
Manual de funciones - Ayudante de cocina

| V48 B

Kunu Tiyu

AN 1

Restaurante
Mishki Mikuy

Departamento: Produccion

Cargo: Ayudante de cocina

NuUmero de cargos: 1

Instruccion del cargo: Mayor de 18 afios, bachiller con cursos

aprobados de cocina

Experiencia en el cargo: 1 afios de experiencia en cargos similares

Funciones:

e Apoyo en la preparacién de los
alimentos cumpliendo la normativa
de salubridad.

e Almacenamiento de los insumos y
productos adquiridos semanalmente.

e Limpieza de las areas de trabajo.

e Listado de los productos e insumos
para las nuevas drdenes de

adquisicion.
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Control de la caducidad de los

productos.

Conocimientos:

Conocimiento en  hoteleria o
restaurantes.

Conocimiento en comida tradicional
Cursos especializados en comida

tradicional.
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e Mesero

Tabla 53.
Manual de funciones - Mesero

| VA8 B

Kunu Tiyu

AN 4L

Restaurante
Mishki Mikuy

Departamento: Produccion

Cargo: Mesero

NuUmero de cargos: 1

Instruccion del cargo: Mayor de 18 afios, bachiller
Experiencia en el cargo: 1 afios de experiencia en cargos similares
Funciones:

Aseo del comedor del restaurante.

e Servicio al cliente, desde la entrega
de la cartilla del mena y los platillos.

e Despacho y empaque de los pedidos

para llevar.

Conocimientos: e Conocimiento en hoteleria o
restaurantes.

e Trabajo en equipo
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e Guia turistico

Tabla 54.
Manual de funciones - Guia turistico

| VA8 B

Kunu Tiyu

AN 4L

Restaurante
Mishki Mikuy

Departamento: Comercializacion

Cargo: Guia turistico

NuUmero de cargos: 1

Instruccion del cargo: Mayor de 18 afios, bachiller
Experiencia en el cargo: 1 afios de experiencia en cargos similares
Funciones:

Guia a los turistas sobre el lugar a

visitar.

e Ofrecer informacion previa de las
paradas de descanso, ropa adecuada y
hora de salida y llegada.

e Velar por la seguridad de los

acompariantes durante la ruta al Cerro

del Imbabura.

Conocimientos: e Conocimiento de la cultura Caranqui,
y leyendas.
e Senderismo

e Trabajo en equipo
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3.6.10. Flujograma de actividades

Para la elaboracion del flujograma de las actividades, se considera el siguiente mapa de procesos, donde abarcan todas las operaciones que
tendré el emprendimiento.

OPERTATIVOS | ESTRATEGICOS

Figura 53. Mapa de procesos



Gestion administrativa
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La actividad se encarga en proporcionar todos los recursos econémicos e insumos

en todas las areas con la finalidad que el servicio sea eficiente.

Tabla 55.

Gesti

on administrativa

RESTAURANTE “KUNU TIYU”

. Manual de procedimientos
Proceso: Procedimiento:
Estratégico Gestidn administrativa

Objetivo: Proporcional al restaurante los recursos tanto econémicos como humanos en
todas las &reas, con la finalidad de cumplir los objetivos planteados.

Actividades

Responsable

Recepcidn de informes operacionales
de todas las areas, para considerar el
presupuesto de acuerdo a las
necesidades.

Administrador

Andlisis de la informacion de los
informes de cada area

Administrador

3. Elaboracion de planes de accion, Administrador
programas y presupuestos del afio.

4. Aprobacion de los planes, programas y Gerente
presupuesto anual.

5. Comunicacidn del presupuesto anual al Gerente

personal.
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RESTAURANTE “KUNU TIYU”

Flujograma proceso gestion administrativa

ADMINISTRADOR

GERENTE

( INICIO )

!

Recepcion de informes

i 1
Analisis de la informacién

v 2

Elaboracion de planes de

operacionales

Aprobacién
del
presupuesto

accion, programas y

presupuestos del afio.

T

<

Informe final para

<

presentacion al personal

'

-

Figura 54. Flujograma gestion administrativa
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Recepcidn de insumos en la cocina

Con la finalidad de mantener la calidad de los platillos, es necesario considerar

los siguientes pasos en la recepcion de la mercaderia en el restaurante.

Tabla 56.
Recepcion de insumos en la cocina

RESTAURANTE “KUNU TIYU”
L
in Manual de procedimientos
Proceso: Procedimiento:
Operativo Recepcion de insumos en

cocina

Objetivo: Obtener mercaderia de los mejores proveedores de la zona, controlando los

estandares de calidad del restaurante.

Actividades Responsable

1. Efectta la orden de adquisicién de los Ayudante de cocina
productos e insumos de acuerdo a las

necesidades de la semana.

2. Verificacion de las ordenes de la semana, Administrador
que cuente con el listado, cantidad en peso

de los productos e insumos.

3. Se efectia el pedido a los proveedores Administrador
correspondientes, respetando el presupuesto

semanal asignado.

4. Recepcion de la mercancia de los productos Ayudante de cocina
e insumos
5. Control de la cantidad de acuerdo a las Ayudante de cocina

ordenes de compra.

6. Almacenamiento y clasificacion de los Ayudante de cocina

insumos y productos.
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o RESTAURANTE “KUNU TIYU”

Flujograma recepcion de insumos en cocina

AYUDANTE DE COCINA

ADMINISTRADOR

( INICIO )

!

Efectla la orden de adquisicién

de los productos e insumos

Recepcidn de la mercancia de

v

Verificacion de las 6rdenes de

la semana

!

los productos

'

Control de la cantidad de los

productos acorde a las érdenes

'

Almacenamiento y

clasificacion de los insumos y

FIN

Se efectla el pedido a los

proveedores

Figura 55. Flujograma recepcion de insumos
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Atencion al cliente

El restaurante “KUNU TIYU” la mision se basa en ofrecer un servicio de calidad,

por lo tanto, los meseros deben considerar los siguientes pasos:

Tabla 57.
Atencioén al cliente

(13 2
1740 N RESTAURANTE “KUNU TIYU
LA Manual de procedimientos
Proceso: Procedimiento:
Operativo Gestion atencion al cliente

Objetivo: Gestionar los pedidos de los clientes, apegados a los valores institucionales y

politicas del restaurante.

Actividades Responsable

1. Dirigirse al cliente cordialmente, tomando la Mesero

temperatura y desinfeccion de manos.

2. Se procede a entregar la cartilla con el menu Mesero

del restaurante.

3. Setoma el pedido del cliente y se registra en Mesero
la libreta

4. Recepcion de las 6rdenes Mesero

5. Entrega de los platillos al cubiculo Mesero

6. Entrega del pedido con los cubiertos Mesero

correspondientes y cuenta del pedido.
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e

RESTAURANTE “KUNU TIYU”
Flujograma atencién al cliente

MESERO

INICIO

Tomando de la temperatura y |
desinfeccion de manos.

l 1

Entrega de la cartilla con el menu |
2

Toma del pedido del cliente I
3

Recepcidn de las 6rdenes |

l 4

Entrega de los platillos al |
cubiculo =

!

Entrega del pedido con los

cubiertos  correspondientes 'y

cuenta del pedido. 6

!

FIN

Figura 56. Flujograma atencion al cliente
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Preparacion de los alimentos

Para llevar el producto final al comensal, es indispensable controlar la calidad y

tomar en cuenta las 6rdenes de los clientes, por ende, se siguen los siguientes pasos:

Tabla 58.
Preparacion de los alimentos

| VA8 R RESTAURANTE “KUNU TIYU”

Kunu Tiyu

AN L

Restaurante

Manual de procedimientos

Proceso: Procedimiento:

Operativo Preparacion de alimentos

Objetivo: Elaborar platillos tradicionales y comida rapida, conservando los sabores

culturales y prevaleciendo la calidad del restaurante.

Actividades Responsable
1. Recepcion de las 6rdenes de los clientes, por Ayudante de cocina
el mesero
2. Reunién de los productos e instrumentos Ayudante de cocina

necesarios para la preparacion de los

platillos.

3. Preparacion de los platillos, en base a las Chef

ordenes solicitadas

4. Control de calidad y presentacion del Chef

platillo.

5. Entrega a los meseros los platillos Ayudante de cocina
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. RESTAURANTE “KUNU TIYU”
B Flujograma preparacion de alimentos

AYUDANTE DE COCINA CHEF

( INICIO )

!

Recepcidn de las drdenes de los

clientes

1

Reunién de los productos e

Preparacion de los platillos
instrumentos necesarios

| l

3

Entrega a los meseros los Control de calidad

platillos

o g

!

)

Figura 57. Flujograma preparacion de alimentos
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3.7. Constitucion legal del negocio y propiedad intelectual

Haciendo referencia al Titulo Il del registro y licencia Unica en el funcionamiento
del Capitulo I, en el articulo 8, se menciona que los requisitos para la obtencion del
registro sean para las personas naturales o juridicas en el sector de servicios turisticos de

alimentacion y bebidas, deben tomar en cuenta lo siguiente:

Escritura de la constitucion, capital y divisiones, inscritas en el Registro Mercantil.
Detallar el inventario, considerando los activos fijos que se utilizan en la actividad.

Entrega del Registro tnico de contribuyentes (RUC) o RISE.

A e

Efectuar el pago de 1 por 1000 de los activos fijos establecidos en la Autoridad

Nacional de turismo.

5. Certificados de los informes de compatibilidad positiva del suelo generado por el
Gobierno Auténomo Descentralizado.

6. Documentacion de la legalidad del local sea arrendado o propio. (Ministerio de

Turismo, 2018).

También es necesario considerar el Capitulo I, del mismo reglamento, en el
articulo 17, donde se menciona que los requisitos mencionados con anterioridad son
obligatorios en estos establecimientos en todo el pais a excepcion de Galapagos que se
debe respetar el Anexo D. (Ministerio de Turismo, 2018).
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CAPITULO IV

4. Plan de comercializacion y marketing

A continuacion, se va a dar a conocer las estrategias de comercializacion y
marketing para llegar a lograr la promocion, posicionamiento en el mercado y la

propagacion del restaurante tematico “KUNU TIYU” como una opcion de viaje.

4.1.Nombre comercial de la empresa, los productos o servicios.

La denominacion de este emprendimiento es Restaurante tematico “kunu tiyu” su
terminologia en kichwa debido a la localizaciéon y adaptando a la comunidad kichwa
andina del Ecuador.

Kunu: Conejo, liebre.

Tiyu: sefior

Sefior conejo se denomina el negocio haciendo referencia al animal sagrado de la
zona, que caracteriza la mayoria de las leyendas, donde el guia turistico se encargara en
dar a conocer la historia a los turistas.

Kunu Tiyu

AN A

Restaurante
Mishki _‘Liikug

Figura 58. Nombre comercial
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Esta imagen lleva contrastes que van acorde con el servicio gastronémico y
senderismo que ofrecera el restaurante, especificamente representa la ubicacién de la zona

y los colores que representan el entorno de la naturaleza o pacha mama.

e Slogan

“Mishki Mikuy” comida deliciosa, hace referencia a los productos que conforman
un plato excelente y orgénico rico en nutrientes que en la cultura indigena hace referencia

también a la fortaleza fisica de una persona.

e Isologo

Verde: El verde es el color de la naturaleza y de la humanidad. Representa
esperanza y el equilibrio emocional, pero por otra parte tiene significados negativos,

como el veneno, lo demoniaco y su relacion con los reptiles (Sanz, 2013).

Amarillo: es les color de la luz y del oro, se relaciona con la riqueza y la
abundancia, con la accién y el poder. También con la fuerza, y sus propiedades son
estimulantes. El “amarillo oro” ha venido a simbolizar la divinidad en la religion. Por otra
parte, para los indigenas es un color muy representativo que va acorde con el sol que se
lo conoce como inti (Sanz, 2013).

Marrén: Es un color masculino, severo, confortable. Es evocador del ambiente
otofial y da la impresion de gravedad y equilibrio. Es el color realista, porque es el color
de la tierra que pisamos (Sanz, 2013).

4.2. Canales de distribucion.

En una empresa es importante contar con los canales de distribucién ya que de
este modo se transmite el producto a distintos lugares para que se dé a conocer y de esta

manera llegue desde el productor hasta el consumidor.
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Para este emprendimiento se detalla dos maneras de distribucion y
comercializacion que son canal directo y canal indirecto, con la finalidad de atraer la

maxima cantidad de comensales al emprendimiento.

Establecmiento

- Redes sociales -

Feria
gastronémica

Figura 59. Canales de distribucion

4.3.Publicidad Tipo: escrita, folletos, periddicos, radio

En este apartado se dara a conocer los medios de publicidad que utilizara la

empresa para la promocién del Restaurante tematico KUNU TIYU.

4.3.1. Redes sociales

Las redes sociales son muy importantes al momento de comunicar ya que ayuda

a difundir informacién a muchas personas en todas partes del mundo.

v" Facebook

https://www.facebook.com/kunutiyu



https://www.facebook.com/kunutiyu

v' Instagram

Kunu Tiyu

ante

Meni  Opiniones

Preguntar a Kunu Tiyu
";Me pueden ayudar?”
“Quiero mas detalles.”
“Horario de atencion?”

“¢Realizan envios a domicilio?”
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© WhatsApp

O Mensse  Q

Crear publicacién

Foto/video Estoy aqui Etiquetar personas

hunu Tigu

Figura 60. Red social Facebook

https://www.instagram.com/kunu_tiyu.ec/

nstagram.

(A nico

Q Bisqueda
® explorar

® reels

® Mensajes
C Notificaciones
Crear

® e

Mas

| VAL

Kunu Tigu

NEND

ENTRADA

kunu_tiyu.ec m Enviar mensaje 42

7 publicaciones  41seguidores 22 sequidos

Kunu Tiyu

B PUBLICACIONES

Figura 61. Red social Instagram


https://www.instagram.com/kunu_tiyu.ec/
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v' Péagina web

Kunu Tiyu restaurante presenta en la pagina web todos los tipos de servicio que

ofrece para que las personas puedan tener acceso de manera facil.

https://kunutiyu.wixsite.com/kunu-tiyu

RESTAURANTE ' ’ ’

ALIADO
SHAMUSHCA
KUNU TIYU

AREAS RECREATIVAS

RESTAURANTE CAMPING

Q = [intada) Bebida PLATOS FUERTES

B Locro de papa Kunu Tiyu

Bebida

r¥e
4]

PLATOS FUERTES

s . T

Jugo de naranja (vaso)

Hornado Kunu Tiyu Fritada Kunu Tiyu



https://kunutiyu.wixsite.com/kunu-tiyu
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CONTACTOS

Figura 62. Sitio web

Radio

Se planifica realizar promociones y descuentos para las radios que permitan el

acercamiento con entrevistas, mediante una peticion formal, para tener un acercamiento

con mas personas de la provincia de Imbabura y demas.

Tarjeta de presentacion

L-‘t CFRECEMOS: =H,-

| VAQ B

Kunu Tiyu

AN 4

Restaurante

‘] \

Comida tradicional. ;’[‘
Camyping. ="
Excursiones al volcan™_

==
Imbabura. -4

_ Cuenta con areas

é recreativas.

Figura 63. Tarjeta de presentacion
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4.4. Ampliacién posible de la gama de productos en el futuro.

La gama de productos o servicios dentro del restaurante serd de acuerdo a la
necesidad del mercado acorde a esta informacion se podra implementar productos que
sean compatibles con los gustos del consumidor. Se implementar4 menus convenientes,

alianzas estratégicas, entre otros para mejorar y crecer como emprendimiento.

e Menu

El mend del restaurante se puede ampliar con los productos propios de la

comunidad conservando productos orgéanicos que protejan la salud de los clientes.

e Hospedaje

Su proposito es proporcionar a los clientes alojamiento y, a menudo, otros
beneficios adicionales, como opciones gastrondmicas y de entretenimiento. Ademas este

emprendimiento se localiza en una zona alejada de la ciudad es necesario este aspecto.

e Alianzas estratégicas

En el transcurso del funcionamiento del emprendimiento se vera la manera de
conformar alianzas estratégicas con establecimientos turisticos para mejorar la

rentabilidad y crecimiento seguro.

4.5. Investigacion y analisis de las estrategias

Las estrategias y métodos de mercadeo son procesos que permite a una empresa
concentrarse en los recursos disponibles y utilizar de manera Optima para aumentar las
ventas y obtener una ventaja competitiva. La estrategia de marketing se basa en los

objetivos comerciales de la empresa.

Marketing es el proceso por el que las empresas crean valor para los clientes y
construyen fuertes relaciones con ellos con el proposito de obtener, a cambio, valor

procedente de dichos clientes (Kotler & Armstrong, 2008).
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4.6. Marketing MIX

Conjunto de instrumentos tacticos y controlables de marketing (producto, precio,
distribucion o lugar y promocion), que la empresa combina para generar la respuesta
deseada en el mercado objetivo. EI marketing mix esta compuesto por todo aquello que
la empresa pueda hacer para influir sobre la demanda de su producto. La gran variedad
de posibilidades se puede agrupar en cuatro grupos de variables, conocidas como “las

cuatro P” de (Kotler & Armstrong, 2008) las cuales se va a adaptar a continuacion.

Tabla 59.
Marketing MIX

Marketing Mix

Propuesta Estrategia

Producto Innovacion Recolectar informacioén en base de datos

y ampliar la oferta.

Calidad Identificar las necesidades de los

clientes.

Procurar los productos organicos de

campo.

Manipular manera delicada todos los
productos desde el proveedor hasta la
produccién del plato.

Imagen Trabajar con excelencia

Cambiar elementos de la marca y

restaurante sin quitar la esencia.
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Invertir en publicidad.

Cuidar la imagen local.

Servicio al cliente

garantizado.

Capacitacion al personal

Precio Descuentos Implementar descuentos de factor de
escasez como: descuentos para las 5
personas que lleguen primero al
restaurante en fechas especificas.
Descuentos a grupos grandes y sorteos.
Valor afadido por servicio vip en
cumplearios.

Nuevos segmentos Recrear receta estandar
de mercado

Plaza Ubicacion Se realizara spot publicitario y banners.

estratégica

Alianzas estratégicas Buscar comunicacion y el
con agencias fortalecimiento de la relacion o amistad.
mayoristas.

Servicio

Ambientacion Elementos decorativos avanzados
relajada

Promocién Marketing directo Presencia en television.

Marketing indirecto

Asistir a ferias de otros establecimientos

turisticos.
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En este apartado se realiza el andlisis del estado financiero, balances o el analisis

contable para determinar la situacién de la empresa determinar la viabilidad y tomar

decisiones que implica la realizacién del proyecto, en ese sentido se toma en cuenta la

demanda que tendra el negocio para establecer los ingresos, por otro lado, los gastos se

considera los fijos y variables, con la finalidad de contar con informacion real al momento

de implementar el negocio.

5.1. Estado de situacién inicial

Se presenta el estado de situacion inicial del Restaurante “Kunu Tiyu” para iniciar

sus actividades en la cual se detallan las cuentas de activo, pasivo y patrimonio al inicio

de su funcionamiento.

Tabla 60.

Inversion inicial

Rubros de Inversiones
Inversion en ACTIVO FIJO
1)

Equipamiento y Maquinaria
de Produccion

Horno de lefia

Cocina industrial

Licuadora

Congelador

Refrigeradora

Microondas

Mesa de trabajo

Lata grande

Fregadero

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Cantidad

Precio
Unitari
0

500,00
300,00
150,00
200,00
600,00
100,00
100,00
70,00

80,00

Precio
con IGV

18.120,98 2.764,22

3.679,00
500,00
300,00
150,00
200,00
600,00
100,00
100,00
210,00

240,00

IGV

561,20
76,27
45,76
22,88
30,51
91,53
15,25
15,25
32,03

36,61

Precio sin
IGV

15.356,76
3.117,80
423,73
254,24
127,12
169,49
508,47
84,75
84,75
177,97

203,39
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Basurero
Charoles

Bowls

Tablas

Sartén pequefio
Ollas

Cucharetas

Rallador
Exprimidor

Colador

Vajilla

Vasos

Cubiertos completos
Jarras

Cuchillos
Contenedor de cubiertos

Contenedor de servilleta

Recipiente salsa
Tacho pléasticos

Balanza

Gaveta

Equipamiento de Oficina

Escritorio

silla de oficina
Computadora

Impresora
Estantes
Estera

Sofa

Equipos de limpieza,
seguridad y otros

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

100

100

100

15,00
10,00
5,00
3,00
10,00
120,00
3,00
2,00
2,00
2,00
3,00
1,50
2,50
6,00
15,00
1,00
2,00
1,50
10,00
50,00

7,00

80,00
30,00
600,00
200,00
60,00
5,00

100,00

45,00
30,00
20,00
9,00
10,00
240,00
9,00
2,00
2,00
2,00
300,00
150,00
250,00
30,00
60,00
1,00
12,00
9,00
20,00
50,00
28,00
1.095,00
80,00
30,00
600,00
200,00
60,00
25,00
100,00

117,00

6,86
4,58
3,05
1,37
1,53
36,61
1,37
0,31
0,31
0,31
45,76
22,88
38,14
4,58
9,15
0,15
1,83
1,37
3,05
7,63
4,27
167,03
12,20
4,58
91,53
30,51
9,15
3,81
15,25

17,85

38,14
25,42
16,95
7,63
8,47
203,39
7,63
1,69
1,69
1,69
254,24
127,12
211,86
25,42
50,85
0,85
10,17
7,63
16,95
42,37
23,73
927,97
67,80
25,42
508,47
169,49
50,85
21,19
84,75

99,15
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Productos de limpieza para Unidad 1

cocina 25,00 25,00 3,81 21,19
Productos de limpieza para .
bafios Unidad 1 2500 2500 381 2119
Escoba ;

Unidad 1 2.00 2,00 0,31 1,69
Trapeador ;

Unidad 1 1000 1000 153 8,47
Espejo ;

Unidad 1 1000 1000 153 8,47
Cojines ;

Unidad 10 1,50 15,00 2,29 12,71
Pelota Unidad 1 30,00 30,00 4,58 25,42
Muebles en General 990,00 151,02 838,98
Estantes - 2

Unidad 30,00 60,00 9,15 50,85

. 12

Mesas Unidad 1500 180,00 27,46 152,54

Unidad S0
Sillas 15,00 750,00 114,41 635,59
Infraestructura
(construccion) 12.239,98 1.867,12 10.372,86
Varilla de 12 Unidad 44 1527 672 102 569,39
Varilla de 10 Unidad 81 8,30 672 103 569,75
Ladrillo Unidad 1562 0,30 469 71 397,12
Material Petro . - -
Piedra 1 volqueta Unidad 1 12000 120 18 101,69
Arena fina 1 volqueta Unidad 1 120,00 120 18 101,69
Arena gruesa 1 volqueta Unidad 1 12000 120 18 101,69
Ripio 1 volqueta Unidad 1 12000 120 18 101,69
Cemento Unidad 60 1066 640 08 542,03
Techo Unidad . . -
Teja Unidad 2000 0.15 300 46 254,24
Costaneras Unidad 220 0,54 119 18 100,68
Chonta Unidad 220 0,54 119 18 100,68
Puertas e instalaciones . - -
Ventanas Kit 1 750,00 750 114 635,59
Puertas Kit 1 300,00 300 46 254,24
Puertas bafio kit 1 100,00 100 15 84,75
Instalaciones de luz Kit 1

1.000 1.000 153 847,46
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Instalaciones de agua Kit
Instalaciones de bafio Kit
Mano de obra Kit

Inversibn en GASTOS
INTANGIBLES (2)

Gasto de organizacién y
constitucién

Legalizacién de laempresa  Global

Gastos en Publicidad y
Promocion inicial

Redes sociales unidad

CAPITAL DE TRABAJO

(3)
TOTAL DE INVERSION

$)

3.000

500
3120

1.000,00

10,00

3.000
500
3.120
1.050,00
1.000,00
1.000,00
50,00
50,00
8.080,41

27.251,39

458
76

475,93

2.764,22

2.542,37
423,73
2.644,07
1.050,00
1.000,00
1.000,00
50,00
50,00
8.080,41

24.487,17

5.2.Flujo de efectivo

Se determiné la cantidad de posible clientes que visitaran el emprendimiento y

también los ingresos por cada plato que se venda en el restaurante.



Tabla 61.

Flujo de efectivo

Proyeccién de Clientes (12 Meses del ler Afio)

MESES Total Prom.

CANTIDAD DE PRODUCTOS al,
Mes1l Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes6 Mes7 Mes8 Mes9 Mes10 Mes1l Mes12 xafio Mensual

g:ggggg deProductos1LOCro a0y 399 387 382 382 383 384 384 385 386 386 387 4600 4246
Cantidad de Productos 2 Fritada 350 351 351 352 352 353 353 354 355 355 356 356  4.237 3911
Cantidad de Productos 3 350 351 351 352 352 353 353 354 355 355 356 356 4237 3911
Hornado
Cantidad de Productos 4 210 210 211 211 211 212 212 212 213 213 213 214 2542 2346
Cuy
Cantidad de productos 5 Mixto 110 110 110 111 111 111 111 111 111 112 112 112 1332 1229
Cantidad de Productos 6 100 100 100 100 101 101 101 101 101 101 102 102 1211 1117
excursionismo
Cantidad proyectada 1500 1502 1505 1507 1510 1512 1514 1517 1519 1522 1524 1527 18.159 16.760
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5.3. Proyeccién de ingresos y gastos

En este apartado se determina y evalla el desempefio del negocio con la finalidad

de determinar el futuro del emprendimiento en ingresos, inversiones y gastos generales.

Tabla 62.
Estado de resultados

Estado de Resultados (EGYP)

ANOS

DETALLE Ano 1 Ano 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5

Ingresos por Ventas (3$) 126.872,6
1 129.359  131.895  134.480  137.116

Costo de produccion 25.785 26290  26.806  27.331  27.867

Utilidad Bruta 101.088  103.069 105089  107.149  109.249

L 1.200 1.236 1.273 1.311 1.351

Gastos Administrativos 52.920 53.057 55025 56125  57.258

Gastos de Ventas

Utilidad de Operacion - EBITDA 46.968 47876 48791 49713  50.641

Depreciacién

1.454 1.454 1.454 1.454 1.454
Amortizacion de Intangible 210 210 210 210 210
Utilidad antes de Intereses e
Impuestos - EBIT 45.304 46.212 47.128 48.049 48.977
Gastos Financieros (intereses y gastos
bancarios) 1.718 1.402 1.053 669 245

Utilidad Antes de Impuestos - BAT 43586 44811 46074 47380  48.732

0,
Impuesto a la Renta 25% 10.896 11203 11519  11.845  12.183

Utilidad Neta ($) 32.689 33608 34556 35535  36.549

De acuerdo con el estado de resultados, se estima que mensualmente existiria una

ganancia de 2724,08 mensuales neta.



Tabla 63.
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Flujo de caja econdémico

AROS
DETALLE Afio 0 Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Ingresos ($) 126.873 129359  131.895 134480  153.494
Ventas 126.873  129.359  131.895 134480  137.116
Valor Rescate de Activo

Fijo 8.298
Valor Rescate de Capital

Trabajo 8.080
Egresos 27251 90802  93.321 95882  98.625  146.044
Costos de produccion 25785 26925  28.066  29.344 75253
Gastos de Operacion 54.120 55193  56.298 57436  58.608
Impuestos 10.896 11203 11519  11.845 12.183
Inversion 27 251

Flujo Neto Econémico

©) 27251  36.071 36.039 36013 35855 7.451
Tabla 64.

Flujo de caja financiero

Flujo de Caja Financiero
ANOS
DETALLE Afio 0 Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Ingresos (3) 19.000 126873 129359  131.895  134.480  153.494
Ventas 126.873  129.359  131.895 134480  137.116
Valor Rescate de Activo

Fijo 8.298
Valor Rescate de Capital

Trabajo 8.080
Préstamo 19.000

Egresos (3) 27251 95619  98.138 100700  103.442  150.861
Costo de produccion 25785  26.925 28.066  29.344  75.253
Gastos de operacion 54.120 55.193  56.298  57.436  58.608
Intereses (Gastos

financieros) 1.718 1.402 1.053 669 245
Amortizacion de Préstamo 3.099 3.416 3.764 4.149 4572
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Impuesto

10.896 11.203 11.519 11.845 12.183
Inversion 27 251
Flujo Neto Financiero
$) -8.251 31.254 31.221 31.195 31.038 2.633
| Tasa de Descuento 9,50%

Tabla 65.
Indicadores de evaluacion

Indicadores Econdmicos

Econémico Financiero VIABILIDAD

Valor Actual Neto (VAN)

Tasa Interna de Retorno (TIR)
Beneficio Costo

Periodo de Recuperacion de la Inversion
(ARO0S)

79.248,57  93.340,25  VIABLE

127,94% 377,98%  VIABLE

$3,91 $12,31  VIABLE
2,03 0,05

5.4. Célculo de la tasa interna de retorno

Se determind la tasa interna de retorno que resulta de la inversion, lo cual dentro

de un proyecto hace referencia al porcentaje de utilidad o pérdida que tendra en una

inversion. Para efectos practicos determinaremos la "Tasa de Descuento™ a través de la
Metodologia del "Coste Promedio Ponderado de Capital - WACC"

WACC = Ke E/(E+D) + Kd (1-T) D/(E+D)

Coste de los
Fondos Propios

Deuda
Financiera
Fondos Propios Coste de la Deuda
Financiera
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Figura 64. Metodologia del "Coste Promedio Ponderado de Capital - WACC

Tabla 66.
Coste promedio ponderado de capital - WACC

ITEM DESCRIPCION DATOS
Ke Costo de los Fondos Propios (%) 15,00%
Kd Costo de deuda financiera (%) 10,17%
E Fondos Propios (3$) 8.251
D Fondos Financiados (3) 19.000,00
E+D Sumatoria de fondos (propios y Fin.) 27.251
t Tasa impositiva (%) 30,00%
WACC Tasa de Descuento (Td) 9,50%

El WACC es simplemente un promedio ponderado del costo de los componentes
individuales de la deuda que devenga intereses y el capital social comin de tu empresa.

El costo de la deuda es la tasa de interés que paga tu empresa por los fondos prestados

(ajustada, porque el interés es deducible de impuestos).

En el proyecto se estima una tasa del 9,50% inferior a la propuesta en las instituciones
financieras, por lo tanto es una buena estrategia de negocios invertir en dicho proyecto y

asi lograr que la empresa continle creciendo.

5.5. Calculo del valor actual neto

En este apartado se determina la rentabilidad de una inversion en unidades
monetarias en donde se detallan los cobros y pagos que se realizara al momento de la

inversion y se calcula la diferencia entre los mismos.

Tabla 67.
Calculo de valor actual neto

Indicadores Econdmicos Econémico Financiero VIABILIDAD
Valor Actual Neto (VAN) 79.248 57  93.340,25 VIABLE
Tasa Interna de Retorno (TIR) 127,94% 377,98%  VIABLE

Beneficio Costo $3,91 $12,31 VIABLE



https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/what-is-wacc-formula/
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Pe[|0d0 de Recuperacion de la Inversion 203 0,05
(Afios)

En el VAN se determina si la inversion es rentable o no, por lo que debe usarse en
la fase inicial de un proyecto, para tener una estimacion de si una inversion es viable o
no. Dicho de otra manera, es la oportunidad con la que cuenta una empresa para medir

y evaluar sus inversiones a mediano o largo plazo.

Con respecto a la evaluacion el valor actual neto de la inversion en este momento es
de 79.248,57. Siendo un valor positivo y superior a cero, por lo cual conviene la

implementacion del negocio.

5.6. Punto de equilibrio

Se determina cuando el volumen de ventas alcanza para cubrir los gastos en los
que se incurrid al inicio, este acto ocurre en un tiempo determinado de funcionamiento
del emprendimiento, depende del precio de cada producto y la cantidad de ventas que

alcanza a generar el negocio

Tabla 68.
Determinacién del proceso de venta - Locro de papas

PRODUCTO 1: LOCRO DE PAPAS
DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA

Cantidad de productos elaborados para un mes 380
promedio

ITEMS UNIDAD CANTIDA | Monto. MONTO

D UNIT
COSTOS VARIABLES
Materiales e insumos directos Un'd;iis por 380 0,99 376,20
Mano de obra directa Unldra:]dee;s por 380 0,14 53,44
Costos indirectos de fabricacién Unldra:]dee;s por 380 0,14 53,20
COSTO VARIABLE TOTAL 1,27 482,84
COSTOS Fl1J0S

Gastos GENERALES (1) Mes 1 27.14 27,14
Gastos ADMINISTRATIVOS (2) Mes 1 1.197,00 1.197,00
Gastos de MARKETING y VENTAS
3) Mes 1 - -



https://www.barymont.com/pepepromedio/blog/la-diversificacion-esencial-para-la-seguridad-en-tus-inversiones/
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Gastos FINANCIEROS (4) Mes 1 38.86 38,86
Depreciacion de Activo Fijo Mes 1 32.88 32,88
Amortizacion de intangibles Mes 1 4,75 4,75
COSTO FIJO TOTAL ($) 1.300,64
COSTO TOTAL MENSUAL ($) 1.783.47
COSTO VARIABLE UNITARIO ($) 0,92
COSTO FIJO UNITARIO (%) 2,49
COSTO UNITARIO TOTAL (%) 3,41
MARGEN DE UTILIDAD (1) % 35% 1,53
PRECIO DE VENTA (3$) 4,94
Punto de Equilibrio = Total de costos fijos PE 1.300,64
Precio - Costo variable -
o = 4,02
unitario
fE 394 Unidades /
= mes
Costos Fijo Total (CF) 1.300,64
Costo Variable Unitario 0.92
(CvU) '
Precio de Venta (Pv) 4,94 PE US$ / Mes
' = 1.599
Tabla 69.
Determinacion del proceso de venta - Fritada
PRODUCTO 2: FRITADA
DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA
Cantidad de productos elaborados para un mes
promedio 350
ITEMS UNIDAD | CANTIDA | Monto- | yionTo
D UNIT
COSTOS VARIABLES
. . . Unidades por
Materiales e insumos directos mes 350 1,50 52500
. Unidades por
Mano de obra directa mes 350 0,10 35,00
- s Unidades por
Costos indirectos de fabricacion mes 350 0,14 49,00
COSTO VARIABLE TOTAL 174 609,00
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COSTOS FIJOS

Gastos GENERALES (1) Mes 1 2500 2500
Gastos ADMINISTRATIVOS (2) Mes 1 1.102,50 1.102,50
Gastos de MARKETING y VENTAS
Mes 1 -
(©)
Gastos FINANCIEROS (4) Mes 1 35,80 35,80
Depreciacién de Activo Fijo Mes 1 30,28 30,28
Amortizacion de intangibles Mes 1 4,38 4,38
COSTO FIJO TOTAL (%) 1.197.95
COSTO TOTAL MENSUAL ($) 1.806,95
COSTO VARIABLE UNITARIO ($) 174
COSTO FIJO UNITARIO ($) 3.42
COSTO UNITARIO TOTAL (%) 516
MARGEN DE UTILIDAD (1) % 35% 181
PRECIO DE VENTA (3$) 6,97
Tabla 70.
Punto de equilibro fritada
Punto de Equilibrio = Total de costos fijos 1.197,95
- - PE ———
Precio - Costo variable _
o = 5,23
unitario
E’E 299 Unidades /
= mes
Costos Fijo Total (CF) 1.197,95
Costo Variable Unitario 174
(CvU) ’
Precio de Venta (Pv) 6,97 PE US$ / Mes
’ = 1.597

Tabla 71.

Determinacion precio a la venta - Hornado

PRODUCTO 3: HORNADO
DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA



Cantidad de productos elaborados para un mes
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promedio 350
ITEMS UNIDAD | CANTIDA | Monto. | vioNTO
D UNIT
COSTOS VARIABLES
. . . Unidades  por
Materiales e insumos directos mes 350 0,81 283.50
Mano de obra directa Unidades por 350 0,10
mes 35,00
Costos indirectos de fabricacion Unidades por 350 0,14
mes 49,00
COSTO VARIABLE TOTAL 1,05 367,50
COSTOS FIJOS
Gastos GENERALES (1) Mes 1 25,00 25,00
Gastos ADMINISTRATIVOS (2) Mes 1 1.102,50 1.102,50
Gastos de MARKETING y VENTAS
Mes 1 - -
3)
Gastos FINANCIEROS (4) Mes 1 35,80 35,80
Depreciacién de Activo Fijo Mes 1 30,28 30,28
Amortizacion de intangibles Mes 1 4,38 438
COSTO FIJO TOTAL ($) 1.197.95
COSTO TOTAL MENSUAL ($) 1.565.45
COSTO VARIABLE UNITARIO ($) 105
COSTO FIJO UNITARIO ($) 3.42
COSTO UNITARIO TOTAL ($) 447
MARGEN DE UTILIDAD (1) % 35% 045
PRECIO DE VENTA ($) 4,92
Tabla 72.
Punto de equilibrio hornado
Punto de Equilibrio = Total de costos fijos PE 1.197,95
Precio - Costo variable _
o = 3,87
unitario
fE 310 Unidades /
= mes
Costos Fijo Total (CF) | 1.197,95




Costo Variable Unitario
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(CvU) 1,05
. PE
Precio de Venta (Pv) 4,92 _ 1523 US$ / Mes
Tabla 73.
Determinacion del precio de venta - Cuy
PRODUCTO 4: CUY
DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA
Cantidad de productos elaborados para un mes
promedio 210
ITEMS UNIDAD | CANTIDA | Monto | vionTo
D UNIT
COSTOS VARIABLES
. . . Unidades por
Materiales e insumos directos mes 210 0,81 170,10
Mano de obra directa Unidades por 210 0,10
mes 21,00
Costos indirectos de fabricacion Unidades por 210 0,14
mes 29,40
COSTO VARIABLE TOTAL 1,05 220,50
COSTOS FIJOS
Gastos GENERALES (1) Mes 1 25,00 25,00
Gastos ADMINISTRATIVOS (2) Mes 1 1.102,50 1.102,50
Gastos de MARKETING y VENTAS
Mes 1 - -
@)
Gastos FINANCIEROS (4) Mes 1 35.80 35,80
Depreciacion de Activo Fijo Mes 1 30,28 30,28
Amortizacion de intangibles Mes 1 4,38 438
COSTO FIJO TOTAL ($) 1.197.95
COSTO TOTAL MENSUAL ($) 1.418.45
COSTO VARIABLE UNITARIO ($) 105
COSTO FIJO UNITARIO ($) 570
COSTO UNITARIO TOTAL ($) 6.75
MARGEN DE UTILIDAD (1) % 35% 135

PRECIO DE VENTA ($)

8,11




Tabla 74.
Punto de equilibrio Cuy
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Punto de Equilibrio = Total de costos fijos PE 1.197,95
Precio - Costo variable _
o = 7,06
unitario
fE 170 Unidades /
= mes
Costos Fijo Total (CF) 1.197,95
Costo Variable Unitario 105
(CvU) '
. PE
Precio de Venta (Pv) 8,11 _ 1376 US$ / Mes
Tabla 75.
Determinacion del precio de venta - Mixto
PRODUCTO 5: Mixto
DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA
Cantidad de productos elaborados para un mes
promedio 110
ITEMS UNIDAD | CANTIDA | Monto- 1 vionTo
D UNIT
COSTOS VARIABLES
. . . Unidades por
Materiales e insumos directos mes 110 0,91 100,10
Mano de obra directa Unidades por 110 0,10
mes 11,00
Costos indirectos de fabricacion Unidades por 110 0,14
mes 15,40
COSTO VARIABLE TOTAL 1,15 126,50
COSTOS FIJOS
Gastos GENERALES (1) Mes 1 15.00 15,00
Gastos ADMINISTRATIVOS (2) Mes 1 661,50 661,50
Gastos de MARKETING y VENTAS
Mes 1 - -
@)
Gastos FINANCIEROS (4) Mes 1 2148 2148
Depreciacién de Activo Fijo Mes 1 18.17 18.17
Amortizacion de intangibles Mes 1 2,63 263
COSTO FIJO TOTAL ($) 718,77
COSTO TOTAL MENSUAL ($) 845,27
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COSTO VARIABLE UNITARIO (%)

1,15
COSTO FIJO UNITARIO (%) 6.53
COSTO UNITARIO TOTAL (%) 7 68
MARGEN DE UTILIDAD (1) % 35% 115
PRECIO DE VENTA ($) 8,84
Tabla 76.
Punto de equilibrio mixto
Punto de Equilibrio = Total de costos fijos PE 718,77
Precio - Costo variable _
o = 7,69
unitario
fE 94 Unidades /
= mes
Costos Fijo Total (CF) 718,77
Costo Variable Unitario 115
(CvU) ’
Precio de Venta (Pv) 8,84 EE 826 US$ / Mes
Tabla 77.
Determinacion del precio de venta — Excursion
PRODUCTO 6: EXCURSION
DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA
Cantidad de productos elaborados para un mes
promedio 125
ITEMS UNIDAD | CANTIDA | Monto- | vionTo
D UNIT
COSTOS VARIABLES
. . . Unidades por
Materiales e insumos directos mes 125 11.14 1.397.69
Mano de obra directa Unidades por 125 0,01
mes 1,25
Costos indirectos de fabricacion Unidades por 125 0,14
mes 17,57
COSTO VARIABLE TOTAL 11,29 1.416,51
COSTOS FIJOS
Gastos GENERALES (1) Mes 1 7,86 7 86
Gastos ADMINISTRATIVOS (2) Mes 1 346,50 346,50
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Gastos de MARKETING y VENTAS
Mes 1 - -
(©)
Gastos FINANCIEROS (4) Mes 1 11,25 11,25
Depreciacion de Activo Fijo Mes 1 9,52 952
Amortizacion de intangibles Mes 1 1,38 138
COSTO FIJO TOTAL ($) 376,50
COSTO TOTAL MENSUAL ($) 1.793,01
COSTO VARIABLE UNITARIO ($) 11.29
COSTO FIJO UNITARIO ($) 300
COSTO UNITARIO TOTAL (%) 14.29
MARGEN DE UTILIDAD (1) % 35% 057
PRECIO DE VENTA (3$) 14,86
Tabla 78.
Punto de equilibrio excursion
Punto de Equilibrio = Total de costos fijos PE 376,50
Precio - Costo variable -
o = 3,57
unitario
E’E 105 Unidades /
= mes
Costos Fijo Total (CF) 376,50
Costo Variable Unitario
() 11,29
Precio de Venta (Pv) 14,86 PE US$ / Mes

1.566
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6. CONCLUSIONES

La carencia de establecimientos, la alta incidencia de turistas se determina como
factores primordiales para la implementacion de un restaurante temético andino en la
zona de Naranjito, permitiendo atraer turistas nacionales e internacionales y gracias

al acceso de los productos, ademas de promover el desarrollo local.

En la provincia de Imbabura existen 357 establecimientos, de los cuales 11 empresas
directamente se relacionan con el turismo publico y 576 establecimientos con un
porcentaje del 53,82% representan los servicios de alimentos y bebidas. Una vez
analizada la oferta y demanda se termina que existen 51868 personas en Ibarra, no
obstante, por la capacidad que tendra el establecimiento se alcanzara a cubrir el
8,86%.

Mantener un funcionamiento adecuado en la gestion administrativa permite establecer
procesos eficientes mediante el manual de procedimientos, ademas se detalla la
estructura organizacional con su filosofia y el manual de funciones, que facilitan la

contratacion acorde al perfil requerido.

Las principales redes sociales que toman en cuenta las personas es Facebook, sin
embargo, para atraer la atencion de todo publico, se considera otros medios de
comunicacion como la radio, periddico en temporadas altas, con la finalidad de

aumentar la cartera de clientes una vez implementado el emprendimiento.

Mediante la elaboracion de los estados financieros e indicadores se considera viable
el proyecto, para la inversion del proyecto es indispensable contar con 19000 délares
en préstamo, asimismo se proyecta que los ingresos mensuales equivalen a 10572,71,
respecto a los gastos es necesario contar con 7848,63, dando como resultado una
ganancia aproximada de 2724,08 mensuales netas, es decir se cubre todos los costos
y gastos incurridos, debido a que la inversion es alta en la construccion es necesario
realizar un préstamo ademas del capital propio, asimismo se determina que en 2 afios

y 3 meses se recuperara la inversion.
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7. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un estudio del sector una vez al afo, para considerar los
mejores proveedores, nuevas tendencias, para mantener actualizado las

necesidades de los clientes.

Con la finalidad de cubrir mayor cantidad de la demanda insatisfecha es
indispensable que el negocio en un futuro adquiera mayor cantidad de personal,

maquinaria y ofrecer mayor cantidad de productos al comensal.

El organigrama, manual de procesos se debe mantener actualizado de acuerdo a
las necesidades de la empresa, por lo tanto, se recomienda hacer cambios una vez

al afio, con la finalidad que la gestion de las actividades sea eficiente.

Se recomienda establecer un presupuesto anual en el manejo de las redes sociales
y marketing, ademas de mantener las paginas actualizadas con los nuevos

productos 0 huevas promociones.

Para la elaboracion de los estados financieros es indispensable seguir la
normativa vigente y la contratacion de una asesoria externa con la finalidad de

evitar multas de los organismos que controlan el sector.
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9. ANEXOS

9.1. Anexo 1 — Encuestas

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Mi nombre es Elizabeth Chuquin, soy estudiante de la carrera de Gastronomia de
la Universidad Técnica del Norte.

Con este instrumento se pretende Investigar las preferencias del cliente, para la
apertura de un emprendimiento de restaurante.

Todos los datos seran confidenciales y se utilizara especificamente para este trabajo.

e Seleccione o escriba la respuesta segun su criterio.
e Muchas gracias por su colaboracion

1.-Correo electronico
2.-Productol: ¢ Cual de estos alimentos prefiere usted?

| Comida tipica
H Comida Nacional andina
Otro

3.- Producto?2: ¢ De los siguientes platos cuales escogeria?

[ Comida tipica
Caldo de gallina
Borrego asado
Cuy

W Comida Nacional andina
Locro
Fritada
Hornado

] Otro
4.- Producto3: Le gustaria que el restaurante disponga de bebidas como:
] Chicha de jora

] Jugos naturales

O Otras bebidas tradicionales
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5.- Producto4: ¢ Cudndo adquiere comida tradicional que atributos valora?

No es | Poco Regular Importante | Muy
importante | importante importante
1 2 3 4 5

A.-
Saludable
B.-Cantidad
C.-Calidad
D.-
Presentacion
del plato
E.-Precio

6.- Plazal: ;Con cuantas personas suele viajar normalmente?

O 13
O 45
L] Mas de 5

7.-precio: ¢En promedio cuanto paga por un plato fuerte o plato principal de comida
tradicional?

L] 5-9$

O] 10-15$

O 16-20$

L] Mas de 20$

8.- Precio: ¢Cudnto es su gasto promedio familiar de comida en un restaurante?

[ 5-9%
[l 10-15$
[l 16-20%
] Mas de 20$
9.- Precio: ¢Cual es el Sistema de pago de preferencia?
L] Contado
L] Tarjeta de crédito
Tarjeta débito

10.- Plaza2: ¢ Cuando suele ir a un restaurante fuera de la ciudad?

Lunes a viernes
Fines de semana
Fechas especiales
Feriados

I
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11.- Plaza3: ¢ Qué elementos influyen en la eleccion de un restaurante?

Experiencia
Servicio
Producto
Ambientacion

I

12.- Plaza: ¢(Cual de estas opciones adicionales a la alimentacion le gustaria

encontrar en un restaurante?

Buena vista
Asientos comodos
Mdsica agradable
Seguridad

H0n

13.-Plaza: Qué tipo de concepto de restaurante es su preferencia:

Moderno

Clasico

Vanguardista

Rustico

14.- Publicidad: ¢Qué plataforma usa para acceder a publicidad?

Lo0n

Pagina web
Facebook
Instagram
Tik tok

LOo0n

15.- Publicidad: ¢ Le gustaria recibir este tipo de promociones?

a.-Descuentos a grupos grandes

b.- Sorteos.

c.- Trae un amigo y gana un descuento.

d.- Cupones gratis
Si No

16.-Edad

17.- Nivel educativo

O] Primaria

O Secundaria
L] Superior
[

Ninguno
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18.-Sexo
Ll Masculino
L] Femenino

19.-Lugar de residencia



