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RESUMEN

La presente investigacion plantea el desarrollo restaurante tematico gourmet en la ciudad de
Milagro, basado en la comida regional ecuatoriana. El objetivo de investigacion planted
generar las condiciones para la creacion de un restaurante tematico gourmet a través de un
estudio etnografico en el canton Milagro, provincia del Guayas, 2022. El presente estudio se
desarrolla bajo un enfoque de caracter mixto, es decir que utilizard un andlisis tanto cuantitativo
como cualitativo de la informacién que ha de recopilarse en el contexto de estudio, en este caso
el canton Milagro; asi mismo se consideré un disefio no experimental, considerando que la
informacion recopilada sera analizada y expuesta de manera precisa; una investigacion
bibliografica al analizar la perspectiva de diferentes autores. Asi mismo se utilizaron métodos
estadisticos, para lo cual se requiri6 de técnicas de recoleccion de informacion de datos como
la encuesta, la entrevista y las pruebas hedonicas. Los resultados del estudio evidenciaron que
dentro del canton Milagro no existen restaurantes de este tipo, a pesar de observarse una
demanda representativa por los mismos. A partir de esto, se plantea el desarrollo de una
propuesta basada en la creacion de un restaurante temdatico gourmet, el mismo que tendré por
nombre “Delicias Ecuatorianas”, para la cual se disefid un plan de negocio, una estructura
organizacional, un analisis del entorno, un plan de mercadero, el analisis técnico finalizando

con el impacto de la propuesta en el contexto.
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ABSTRACT

This research proposes the development of a gourmet theme restaurant in the city of Milagro,
based on Ecuadorian regional food. The research objective was to generate the conditions for
the creation of a gourmet theme restaurant through an ethnographic study in the Milagro
canton, province of Guayas, 2022. The present study is developed under a mixed approach,
that is, it will use a both quantitative and qualitative analysis of the information to be collected
in the context of the study, in this case the Milagro canton; Likewise, a non-experimental design
was considered, considering that the information collected will be analyzed and exposed in a
precise manner; bibliographic research by analyzing the perspective of different authors.
Likewise, statistical methods were used, for which data collection techniques such as survey,
interview and hedonic tests were required. The results of the study showed that within the
Milagro canton there are no restaurants of this type, despite observing a representative demand
for them. From this, the development of a proposal based on the creation of a gourmet theme
restaurant is proposed, the same one that will have the name "Ecuadorian Delights", for which
a business plan, an organizational structure, an analysis of the environment, a marketing plan,

the technical analysis ending with the impact of the proposal in the context.
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INTRODUCCION
En los ultimos afios se ha observado un incremento en las propuestas gastronémicas a
nivel nacional, es por ello por lo que es normal encontrarse con variada publicidad acerca de
restaurantes basados en diferentes tematicos y enfocados a distintos segmentos de mercado.
Sin embargo, existen ciudades donde la oferta gastrondémica resulta limitada, por lo que sus

ciudadanos deben de buscar otros lugares para poder disfrutar de una propuesta diferente.

El presente estudio plantea la creacién de un restaurante tematico gourmet en la ciudad
de Milagro, basado en la comida regional ecuatoriana, considerando la gran riqueza
gastrondmica que posee el pais y que resulta tan llamativa tanto para los locales como para lo
extranjeros, convirtiéndose en uno de los patrimonios tangible del pais, debido a la variedad

que lo caracteriza.

El desarrollo de este estudio enmarca un total de cuatro capitulos los mismos que se

detallan a continuacion:

Capitulo I presenta el problema de estudio, estableciendo una delimitacion del mismo

ademas de justificarlo y evidenciar los objetivos del mismo.

Capitulo II sustenta el proceso de investigacion tomando de base un analisis referencial
basado en los aportes de otros autores, evidenciando la representatividad del estudio dentro de

distintos contextos.

Capitulo III muestra la metodologia utilizada para la investigacion, asi como el analisis
de los resultados obtenidos a través de la aplicacion de los diferentes instrumentos que se

utilizaron para la recopilacion de datos.

Capitulo IV detalla la propuesta, la cual evidencia el plan de negocio a ser

implementado para el desarrollo del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”,



describiendo su estructura organizacional, el analisis del entorno, el plan de marketing, el

analisis técnico, el estudio financiero, finalizando con el impacto de la propuesta.

Finalmente se presentan las conclusiones y recomendaciones del estudio basandose a

los hallazgos obtenidos a través de este.



CAPITULO I
EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema

En los ultimos afios el sector gastrondmico se ha establecido en uno de los maés
representativos en el marco de la economia no solo local, sino también mundial, generando
millones de empleos dentro de las diferentes areas que componen este mercado, partiendo
desde la cadena de produccion hasta la venta misma de cada uno de los productos alimenticios

que se ofertan en los restaurantes.

Actualmente, la oferta gastrondmica es tan amplia que resulta normal encontrarse con
una diversidad de alternativas en cada ciudad, brinddndole a los clientes multiples opciones
que no solo se ajustan a sus gustos o intereses, sino también a la economia que poseen en un
momento determinado. Sin embargo, gran parte de las opciones gastrondmicas se enmarcan
dentro de un mercado informal que se encuentra en un proceso constante de reducir costos para
brindar un producto mas econdémico a los clientes, dejando de lado aspectos importantes como

la calidad de los productos o la forma en la que estos son procesados.

En este sentido, la gastronomia gourmet se direcciona a brindar no solo alimentos
seleccionados que han sido procesados bajo todos los estandares de calidad necesarios para su
venta, sino también a generar una experiencia alimentaria capaz de lograr un alto nivel de

satisfaccion en cada persona.

En el marco internacional, especificamente en Espafia, la busqueda constante de
restaurantes que ofrezca un valor agregado a sus composiciones gastrondmicas ha generado el
desarrollo de mercados gourmet, como es el caso del San Miguel en Madrid, el cual no solo

cuenta con una amplia gama de propuestas gastronémicas tanto locales como extranjeras, sino



que posee una trayectoria de mas de 100 afios, ajustdndose a los cambios sin perder la esencia

que caracteriza a cada uno de los negocios que lo conforman (Alfonso, 2019).

En el Ecuador, existen varios restaurantes gourmet, especialmente en las principales
ciudades del pais como es el caso de Guayaquil, Quito o Cuenca, asi como en otras
representativas, donde se ofrece una carta de comida muy variada, presentando platos tanto
internacionales como nacionales, los cuales no solo resultan exquisitos, sino también

sofisticados y exclusivos.

Desde la perspectiva de Carrillo (2020) “el sector gastronémico realiza un aporte
importante a la economia de pais, abarcando en algunos casos, hasta el 10% del PIB” (p. 14).
De esta forma, contar con restaurantes gourmet puede establecerse como un acierto siempre y
cuando se posean los recursos necesarios y se considere el ptblico al que esta dirigido, tratando

de satisfacer sus necesidades alimentarias.

Es por ello por lo que muchos chefs prefieren no arriesgarse al momento de poner un
restaurante, centrandose en la mayoria de los casos, en la venta de comidas rapidas, o algo
mucho mas tradicional y seguro al momento de llegar a su publico objetivo. Esto ha conllevado
a que ciudades como Milagro no cuenten con restaurantes que ofrezcan comida gourmet,
direccionando a las personas a viajar a Guayaquil para poder disfrutar de una experiencia

similar.

El presente proyecto de investigacion se direcciona a generar una propuesta de
emprendimiento enfocada a la creacion de un restaurante tematico gourmet en la ciudad de
Milagro, el mismo que espera contar con un menu diario, asi como una variedad de platos
especiales para los fines de semana, todos estos inspirados en la comida regional ecuatoriana,
convirtiéndose en una alternativa innovadora dentro del sector residencial y comercial del

canton.



Una de las principales causas de la falta de restaurantes gourmet dentro del canton
Milagro se debe a la idea equivoca que se ha formulado la mayoria de la poblacion respecto a
este tipo de propuestas gastrondmicas, estableciéndolas como un sinénimo de lujo o alto precio
en relacion a las demas alternativas, lo cual se ha convertido en un limitante al momento de

desarrollar este tipo de restaurantes.

De manera diagndstica se puede sefnalar que el canton Milagro se establece como uno
de los mas grandes de la provincia del Guayas, contando con un total de 199.835 habitantes,
los que en su mayoria residen en la parte urbana del cantdon. Respecto a la produccion agricola
de este lugar, se puede resaltar la representativa produccion de caia de azucar, asi como la de
otros productos como el arroz, el banano, el maiz, el cacao, la soya y el mango como cultivos

mas representativos.

Respecto a la ganaderia, Milagro posee grandes zonas dedicadas a la ganaderia
especialmente de vacuna, la misma que genera algunas toneladas al dia, especialmente para el
uso local. Estos aspectos han permitido que Milagro cuente con una oferta gastronomica muy
amplia que va desde los productos de mar, hasta alimentos veganos a partir de la utilizacion

del platano (tortillas, bolones, bollos, etc.).

En torno a los establecimientos dedicados a la venta de alimentos y bebidas, existen
una variedad de establecimientos enfocados a este fin, sin embargo, en la mayor parte de los
casos, estos se direccionan al servicio de almuerzos y meriendas que resultan repetitivas y por

ende no generan un mayor impacto en los ciudadanos del canton.

El pronostico de este estudio plantea el disefio de una propuesta para la creacion de un
restaurante tematico centrado en la comida regional ecuatoriana de tipo gourmet, la misma que

contara con recetas que resulten accesibles para el sector residencial del canton, sin perder la



calidad de los productos y la alta eficiencia en el procesamiento de los mismos, de manera que

pueda convertirse en una alternativa local e innovadora.

Considerando todo lo expuesto, se ha formulado el siguiente problema: ;Qué aspectos
se deben de considerar para la creacion de un restaurante tematico gourmet en la ciudad de

Milagro, 2022 - 2023?

1.2. Delimitacion del problema

Delimitacion espacial: Esta propuesta de emprendimiento se realizard en el canton Milagro

de la provincia del Guayas, Ecuador.

Delimitacion temporal: Se espera desarrollar esta propuesta dentro del periodo 2022 — 2023.

Delimitacion tedrica: Restaurante tematico, comida gourmet

e Linea de investigacion: Desarrollo local y emprendimiento socio econdomico sostenible
y sustentable.

e Sublinea de investigacion: Emprendimiento e innovacion, produccion competitividad
y desarrollo empresarial.

e Area de estudio: Gastronomia

1.3. Justificacion de la investigacion

El presente estudio posee un alto nivel de relevancia tedérica considerando que aborda
una propuesta que resulta innovadora, debido que dentro del canton Milagro no se han
desarrollado este tipo de estudios orientados al area gastrondmica, convirtiendose en un
referente para futuros procesos de investigacion al presentar informacion concreta y sustentada

de manera objetiva y clara.

De manera metodolédgica, se plantea un enfoque de tipo mixto, asi como un alcance

exploratorio y descriptivo. Se utilizard la técnica de la encuesta y la entrevista. Este conjunto
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de enfoques y técnicas permitird un proceso organizado al momento de recopilar, procesar y
analizar la informacion que servird de base para el disefio de una propuesta fundamentada y

eficiente.

A nivel practico, se plantea el desarrollo de una propuesta para la creacion de un
restaurante tematico gourmet en la ciudad de Milagro, enfocandose a convertirse en un
emprendimiento viable, capaz de generar los ingresos econémicos necesarios para poder
recuperar la inversion dentro de un tiempo determinado a través de la venta de un producto

gastronomico de calidad e innovador.

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo general

. Elaborar un estudio etnografico para propuesta de creacion de un restaurante

tematico en el canton Milagro en la provincia de guayas

1.4.2. Objetivos especificos

. Investigar sobre la gastronomia del canton san Francisco de Milagro y los
lugares Turisticos.

. Identificar los utensilios, herramientas y equipos que se va a utilizar en la
propuesta de Creacidn del restaurante tematico gourmet.

. Desarrollar un menu de la gastronomia tipica y tradicional del cantén San
Francisco de Milagro implementado técnicas y métodos de coccidén de vanguardia.

. Realizar un analisis sensorial del ment para implementar la propuesta culinaria

1.5. Operacionalizacion de las variables

Tabla 1



Variables Definicion Definicion Dimensiones Indicadores
conceptual operacional
Propuesta para | Proyecto o idea | Esta variable | Proceso de | Recursos
la creacion de | de negocio | sera medida a | organizacion humanos
un restaurante | basada en la|través de una Recursos
tematico creacion de un | encuesta. financieros
gourmet. restaurante  de Recursos
caracter tematico materiales
gourmet Analisis de | Oferta
(Gaglay, 2019) mercado Demanda
Estrategias  de | Proveedores
competitividad Competencia
Comida Alimentos Esta variable | Variedad de | Carta
tematica representativos | sera medida a | comida tematica | Variedad
regional de una region | través de una | Mercado Produccién
ecuatoriana determinada del | encuesta. Nivel de
Ecuador (Piedra, ventas
2018) Preparacion Calidad
Tecnologia
Innovacion
Capacidad Conocimiento
Experiencia

Elaborado por: Jhon Aspi.




CAPITULO I
MARCO TEORICO

2.1. Analisis referencial

Dentro del marco de la gastronomia se han desarrollado multiples estudios enfocados a
fundamentar la importancia de desarrollar emprendimientos que resulten viables y sostenibles
a través del tiempo, ajustandose a las nuevas necesidades de una sociedad cambiante como la
actual. En relaciéon con esto, el desarrollo de un proceso de investigacion eficiente lleva al
investigador a indagar sobre otros estudios que pudieran tener una relacion directa o indirecta
con el tema abordado, generando una base que permita le permita comprenderlo y aportar
criterios coherentes, concretos y validos. A continuacion, se detallan algunos estudios que
guardan una relacion tanto directa como indirecta con la creacion de restaurantes tematicos

gourmet.

En el marco internacional, una propuesta realizada por Borrero y otros (2018) en la
ciudad de Santiago de Cali, la misma que estaba enfocada al desarrollo de un restaurante basado
en una tematica circense, considerando brindar una experiencia gastronomica de calidad
acompafiada por un espectaculo visual impresionante al que podria asistir en compafiia de
familiares o amigos. El desarrollo de esta propuesta se estableceria como algo innovador dentro
de un mercado gastronémico poco variante y muy tradicional. Como conclusion, los autores
mencionan la importancia de generar opciones innovadoras y representativas, capaces de llevar

a los usuarios a adquirir una experiencia degustativa y visual totalmente diferente.

Asi mismo, en la ciudad de Sullana, Perti, Oviedo (2019) present6 una propuesta acerca
de la creacion de un restaurante gourmet tematico tradicional, considerando que la mayoria de
los restaurantes de este tipo de caracter gourmet se enfocan en la oferta gastronomica mucho
mas contemporanea, dejando de lado el rescate de lo nacional a través de la cocina fusion. Los

resultados del estudio determinaron que existe una recepcion positiva por parte de la poblacion
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de este sector, basandose en la importancia de rescatar la identidad cultural a través de lo
gastrondmico, brinddndole representatividad que se merece y sobre todo el apoyo de la

poblacion.

En el contexto nacional, una propuesta realizada en la ciudad de Samborondon,
provincia del Guayas por Villon (2022) acerca de la creacion de un restaurante con la tematica
de museo ancestral, plantea una iniciativa interesante dentro del marco gastronémico local,
considerando que dentro de este canton la oferta gastronomica es muy amplia, partiendo desde
la comida nacional, hasta la comida internacional de diferentes partes del mundo, siendo esta
opcidn una muy innovadora e interesante al publico. Como resultados, se consideré que el
proyecto a presentarse tiene un alto grado de viabilidad, tomando en cuenta que no solo le
brinda un valor agregado a la comida nacional, sino también que ejerce un impacto positivo en

el rescate y promocion de las costumbres.

2.2. Marco conceptual
2.2.1. La gastronomia

Se suele relacionar el término “Gastronomia” a la elaboracion de comidas para su
posterior degustacion, mas no es del todo cierto, pues el mismo es considerado un arte efimero,
el cual requiere de una atencioén dedicada al momento de seleccionar los alimentos a preparar;
un minucioso cuidado durante la preparacion; asi como también una delicada y organizada
presentacion de todo lo posteriormente realizado, dando como resultado una combinacion de
sabores deseada por el chef, por lo cual, en la gastronomia no solo se toma en cuenta la

alimentacion, sino todo el proceso que existe detras de la misma.

Segtn Bahis, Wendhausen y da Silva (2019) “la gastronomia es un arte dificil de
dominar, pues mas alla de tomar en cuenta el proceso de alimentacion, debe considerarse la

armonia entre ingredientes durante la preparacion, los cuales deben dar como resultado una
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experiencia unica al paladar del consumidor” (p. 16). Se plantea la dificultad de dominar las
artes culinarias, pues aquellos necesitan de una exhaustiva determinacion por parte del chef,
pues ante un minimo detalle durante la preparacion, se vera afectado todo el resultado final,
trayendo consigo pérdidas considerables tanto para el restaurante, como para la experiencia del

usuario.

Carvache, Carvache, y Torres (2017), exponen “la gastronomia surge para transformar
el proceso de alimentacion en algo fuera de lo comun, pues aquel arte no solo esta enfocado a
saciar el hambre del consumidor, sino a brindarle una experiencia culinaria de alto nivel” (p.
4). Se expone uno de los principales objetivos de la gastronomia, en el cual interviene tanto los
alimentos preparados como el entorno en si, por lo cual, los encargados del restaurant no deben
enfocarse en brindar una atencion apresurada o en preparar alimentos pensando en saciar a los
consumidores, deben capacitar a su personal para que ofrezca un servicio de calidad, tanto

dentro como fuera de la cocina.

La gastronomia engloba todos los aspectos a considerar para brindar una experiencia
culinaria de calidad, por lo cual, requiere de una constante preparacion tanto por parte del
personal encargado en cocina, como los demas miembros de un restaurant, esto para cubrir
todas las etapas que involucren la interaccion entre los platillos y el consumidor, donde a mas
de ofrecer una serie de alimentos para degustar, se ofrezca un servicio de alto nivel que cumple

todos los estdndares requeridos.

2.2.2. Movimientos gastronémicos

A lo largo de la historia han surgido diversos movimientos gastronomicos, los cuales
han dado forma a lo que es actualmente la gastronomia: la Nouvelle Cuisine, establecida en
Francia durante la década de los 70, surgi6 para establecer un cambio de paradigma, pues la

oposicion no estaba de acuerdo con los modelos culinarios de la escuela clésica de Escoffier;
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la cocina fusion, la cual estableci6 la implementacion de alimentos de distintas culturas; la
cocina molecular, la cual busc6 la comprension de las reacciones y demas sucesos quimicos
producidos durante la preparacion; deconstruccidon y reconstruccion, la cual bas6é en la
composicion y descomposicion de los alimentos con la finalidad de obtener distintas texturas
y sabores; y finalmente en la actualidad, donde se han implementado recursos tecnoldgicos
especializados para optimizar los procesos de preparacion, esto manteniendo un Optimo

resultado.

A palabras de Agostina (2017) “la gastronomia se ha fortalecido a través de los afios,
pues sin movimientos como la de cocina fusion no se podria experimentar la combinacion de
sabores; mientras que sin la deconstruccion y reconstruccion no podria manejarse un estandar
gastronomico” (p. 17). Se expone la influencia de los movimientos gastronémicos al momento
de establecer recursos culinarios, pues los mismos sirvieron para forjar técnicas cominmente

usadas.

Como explican Aguirregoitia y Fernandez (2017) “los movimientos gastronémicos
surgieron como una manifestacion que buscaba perfeccionar los procesos culinarios, lo cual a
través de los afios termin6 cimentando las bases de la cocina gastronémica moderna” (p. 33).
Se expone los movimientos gastrondmicos como los responsables de la gastronomia actual,
pues cada uno de ellos aporté6 conocimientos, recursos y beneficios que enriquecieron los

procesos culinarios.

Los movimientos gastrondmicos moldearon la historia de la cocina actual, pues
establecieron diversos recursos y técnicas que actualmente se encuentran vigentes, ademas,
también establecieron estdndares de calidad los cuales deben ser considerados por cada

restaurant, por lo cual, su conocimiento es necesario para implementar todas aquellas

12



condiciones que cubran el arte culinario, pues cada chef debe conocer las bases de su profesion

para saber como complacer a la clientela.

2.2.3. La restauracion

La restauracion se refiere a aquellos establecimientos que estan orientados a ofrecer
servicios relacionados a la alimentacion, lo cual incluye la distribucion de distintas comidas o
bebidas. Dichos establecimientos pueden ser desde una cafeteria ubicada en un lugar transitado,
hasta un restaurante exclusivo el cual necesita de una solicitud con antelacion para ingresar,

por lo cual, pueden llegar a ser orientados a un determinado tipo de clientela.

Como explican Fernandez, Aguirregoitia, y Bringas (2019) “la restauracion se ve
comunmente en la vida diaria, pues tanto en zonas rurales como urbanas se pueden apreciar
distintos tipos de establecimientos orientados a cubrir areas de alimentacion o distribucion de
bebidas” (p. 5). Se expone la cotidianidad de los establecimientos de restauracion, esto debido
a su abundante presencia en cualquier zona geografica, lo cual los hace accesibles para

cualquier tipo de publico.

En base a lo expuesto por Frasquet (2021) “la restauracién ademas de tener un impacto
directo con cierto sector de la economia también influye en el bienestar de la sociedad, esto
gracias a establecimientos de comida saludable, los cuales pueden satisfacer los requerimientos
caloricos de cierta parte de la sociedad” (p. 21). Se expone la influencia de la restauracion tanto
en temas financieros como relacionados a la salud, pues ademas de ser una base considerable
en la economia del pais, también permiten una rapida alimentacién la cual permita mantener

en Optimo nivel los procesos fisioldgicos basicos.

La restauracion es un pilar fundamental de la sociedad, pues independientemente de la
zona geografica o la clase social se podra tener acceso a la misma; esto ademas de crear un

amplio margen de eleccion hacia los usuarios, también genera un aporte relacionado con la
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salud, pues una notable parte de la sociedad no cuenta con el tiempo necesario para preparar
sus alimentos, lo que podria traer consigo graves problemas de nutricion, los cuales pueden ser

reducidos en gran medida por la presencia de los establecimientos de restauracion.

2.2.4. Tipos de restauracion

Los establecimientos de restauracion pueden ser diversos dependiendo de su enfoque
comercial, pues cada uno busca cubrir ciertas necesidades de un determinado tipo de clientela.
Se clasifican como; tradicional, en la que se incluyen restauraciones comunes, las cuales no
manejan una gestion ni normativas exigentes; moderna, dentro de la cual existe un mayor
surtido de productos, asi como una apariencia del establecimiento mas llamativa, ademas,
también se maneja una normativa estructurada; complementaria, la cual se orienta hacia
servicios adquiridos de manera externa, es decir, contrataciones de habitacion (hoteleria), en
relacion a un acuerdo corporativo, acuerdos del estado, asi como demas contextos en los que

implicitamente se incluya un servicio de comida.

A palabras de Santana (2022)

La restauracion institucional maneja un enfoque completamente distinto a la
comercial, pues mientras en una se ejercen labores para obtener una remuneracion
economica directa con los clientes (comercial); en la institucional, las personas de un
determinado contexto (centro educativo, hospital, organizacion, etc.) reciben
beneficios que seran pagados por organizaciones institucionales-gubernamentales

externas (p. 12).
Se menciona la diferencia entre las restauraciones comerciales e institucionales, pues
cada una maneja su propio enfoque, se orienta hacia distintos ptblicos y establece un método

de pago distinto.

Segin Aguirregoitia y Fernandez (2019) “la gestion es quizas la caracteristica mas

relevante de cada tipo de restauracion, pues dependiendo del area que busque cubrirse, existira
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una mayor organizacion, o una administracion sencilla la cual sea llevada directamente con el
duefio del establecimiento” (p. 7). Se menciona las variaciones en la gestion que pueden
producirse debido al nivel de profesionalidad del establecimiento, pues la atencion brindada en
una restauracion zonal no sera la misma que aquella ocurrida en un restaurante con categoria 5

tenedores.

Cada tipo de restauracion busca cubrir un sector de la sociedad distinto, pues en caso
de Unidades Educativas, Hospitales, Centros de ayuda, Ministerios, entre demas
organizaciones publicas o privadas, existira un acuerdo contractual en el cual se establecera un
pago fijo por los servicios ofrecidos, mientras que en restauraciones cotidianas se manejara un

medio pago directo, dentro del cual los clientes pagaran por los alimentos adquiridos.

2.2.5. Clasificacion de los restaurantes por tenedores

Asi como en un contexto empresarial existen estandares para garantizar una adecuada
gestion u administracion, en las restauraciones se manejan distintos factores a tomar en cuenta,
los cuales son necesarios para considerar una calidad 6ptima en los servicios ofrecidos a la
clientela. Dichos estandares se denotan bajo el criterio de “tenedores”, dentro de los cuales;
contar con 1 significard un estandar bajo, mientras que obtener 5 significara cumplir con todo
lo necesario para ser considerado como un restaurante de lujo. Cada nivel de “Tenedores”

manejan las siguientes caracteristicas:

e Cinco tenedores: Se otorga cuando un restaurante cumple con estandares culinarios
altos, aplica adecuadamente normas de higiene, administra una gestion Optima, y
maneja unas instalaciones impecables. Cuando un restaurante cumple con dichos

requerimientos se considera “restaurante de lujo”.

e Cuatro tenedores: Dicha calificacion depende directamente de la carta ofrecida, pues

aunque deben cumplir con aquellos factores mencionados anteriormente, se considerara
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de cuatro estrellas si no existe una extensa variedad en los alimentos disponibles, esto
se da generalmente cuando los menus son de 5 a 7 tiempos. Cuando un restaurante

obtiene cuatro estrellas es considerado “Restaurante de primera”.

Tres tenedores: Se otorga cuando el restaurante cumple con ciertos estandares pero a
su vez mantiene complicaciones, pues aunque brinda un servicio culinario alto, con una
atencion adecuada y el personal uniformado, puede presentar establecimientos
pequetios, carta reducida, problemas, entre demds caracteristicas que bajen su
calificacion. Un restaurante con tres estrellas es considerado “restaurante de segunda

clase”.

Dos tenedores: Se otorga a restaurantes que manejan estandares sencillos, carta
reducida, cristaleria basica, instalacion sencilla, entre demds factores que denotan un
servicio que cumple con su funcidon pero no de manera sobresaliente. Un restaurante

que obtiene dos estrellas es considerado “Restaurante de tercera clase”.

Un tenedor: Se otorga cuando existen limitaciones tanto en servicios como en su carta,
pues el menu serd descrito como sencillo y limitado, el personal no utilizara uniforme
y manejard una atencion “poco formal”, asi como demés condiciones que denotaran un
servicio generalmente basico. Un restaurante de un tenedor es considerado

“Restaurante.

2.2.6. Normativas basicas para la construccion de un restaurante

Cuando se plantea construir, inaugurar o dar pie a la idea de aperturar un restaurante,

se debe tener en cuenta los distintos procesos y normativas que deben cumplirse para lograr

dicho objetivo, pues mas alla de ser necesario una base econdomica que sostenga los gastos de

construccion, es vital contar con todos aquellos permisos y documentos legales que certifiquen

la vigencia de actividades. Se debe contar con; RUC activo, el cual serd necesario para denotar
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ser contribuyente natural; permisos de propiedad, en los cuales se debe certificar la posesion
de bienes, normas de higiene y deméas condiciones que deben ser cumplidas bajo determinados
estandares; finalmente, afiliaciéon hacia sociedades o compafias, en la cual se definiran

condiciones de inversion, gastos, entre demas recursos que lleguen a ser necesarios.

Alvarado y otros (2017) mencionan que “aperturar un restaurante va mas alla de un
proceso de construccion, remodelacion o gestion culinaria, es necesario mantenerse regido a
normas sanitarias vigentes, permisos gubernamentales de funcionamiento, asi como demas
condiciones legales que son necesarias durante la construccion” (p. 7). Se mencionan las
principales condiciones que se deben tener en cuenta para abrir un restaurante, las cuales hacen
énfasis hacia aquellos permisos y normas necesarias para mantenerse en concordancia con el

estado.

En base a lo mencionado por Bustan y Masabanda (2017) “aunque para fundar un
restaurante se requiere de chefs o personas capacitadas en artes culinarias, miembros
administrativos y demds personal propio de una organizacion, también debe tomarse en cuenta
la documentacion y demds permisos necesarios para ejercer como tal” (p.12). Se menciona la
dualidad necesaria al momento de aperturar una restauracion, pues no tendria sentido contar
con el personal, instalaciones y conocimientos necesarios del negocio sino se tienen los
permisos para ejercer como restaurante, pues dicho incumplimiento podria incurrir en
problemas legales que denoten el cierre permanente del mismo, trayendo consigo pérdidas

econdmicas considerables.

Para construir un restaurante no so6lo es necesario tener un terreno o instalacion
disponible, pues deben considerarse todos aquellos permisos, documentos legales, respaldos,
bienes, fondos, entre demas condiciones y contratiempos que interferirdn directamente en la

consecucion del objetivo, por lo cual, tener en orden todo lo necesario puede tardar entre 4
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meses a un afio y medio, inclusive mas de presentarse problemas legales o inconsistencias

durante el proceso de construccion.

2.2.7. Herramientas en la restauracion gourmet

Asi como en cada especialidad se requieren distintos tipos de implementos, gadgets,
recursos o simplemente componentes que sirvan en beneficio de cada organizacion, en la
restauracion se requiere de ciertos utensilios e instrumentos que faciliten la elaboracion,
manipulacion y presentacion de los distintos alimentos, esto manejando un enfoque que cumpla

con todos aquellos estandares de higiene necesarios.

En base a lo descrito por Rendon y Roldédn (2020) “lo que diferencia un restaurante de
un puesto de comida tradicional, es la calidad en la atencidn y los instrumentos utilizados, pues
en base a los mismos se denotara un estandar de calidad superior, donde cada utensilio tenga
una funcionalidad” (p. 10). Rendén y Roldéan plantean la diferencia que existe entre distintos
tipos de restauraciones, pues ademas de ser necesaria una infraestructura vistosa, atencion
optima y dominio en temas gastronémicos, también se necesitan aquellos utensilios de cocina,
presentacion y servicio a clientes, los cuales denotaran un estdndar de calidad mayor. Las

herramientas mas utilizadas en restaurantes de alta calidad son:

e Mesa de trabajo

e Parrilla

e Molino

e Bafio Maria

e Plancha

e Mesas refrigeradas
e Batidoras

e FEstufas
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e Horno en combo, de conveccion o tradicional
e Rebanadora

e (Qratinadoras

e Freidora

e Mesa caliente

A palabras de Cortés (2021) “cabe destacar la amplia variedad de componentes
utilizados en restaurantes profesionales, pues tan solo en el area de cocina suelen emplearse
alrededor de 200 utensilios distintos, mientras que aquellos orientados a los clientes superan
facilmente los 100” (p. 8). Se menciona la amplia variedad de instrumentos utilizados en
restaurantes gourmet o de altos estandares, pues tanto en la cocina se requieren utensilios que
permitan la manipulacion de la comida, como en la mesa de cada cliente se necesitan
instrumentos que permitan realizar la degustacion de los alimentos. Entre aquellos utensilios

necesarios para la manipulacion y preparacion de alimentos se encuentran:

e Bracera
e Ollas

e C(Cazos

e Arafia

e Sartenes

e Rosticero

e Mandolina

e C(Coladores

e Marmita

19



De igual manera, los cuchillos son un pilar fundamental en la cocina, pues mediante los
mismos se podra cortar eficientemente distintos tipos de carnes y demas alimentos, dandoles

cortes exactos con la contextura y forma deseada; entre los cuchillos mds usados se tienen:

e Pollo y pescado

e Decorador de citricos

e Para rollos de mantequilla
e Chairas

e Espatula

e Descorazonador de manzanas
e Pasta

e Filetero flexible

e Miniatura

e Mondador

e Parisienne doble

e Demidov

e Pelador doble

e Para queso

e Pastelero

e Deshuesador

o Chef

e Filetero

e Para trinchar

e Sierra

e Para Salmon
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En base a lo descrito, un restaurante de altos estandares requiere de instrumentos para
cada area, pues existen platillos que requerirdn ciertos métodos de preparacion en los que se
necesiten contenedores, cuchillos, molinos, entre demas instrumentos necesarios para preparar
y brindar la contextura correcta a los alimentos; mientras que los clientes requeriran de distintos
tipos de cuchillos, cucharas, cubiertos, cristaleria, asi como demds utensilios que permitan

manipular los alimentos preparados.

2.2.8. Areas de cocina en la restauracién gourmet

En un restaurante existen diversas areas de cocina debido al manejo de los alimentos,
pues no solo debe considerarse la zona de coccion o preparacion, también debe tenerse en
cuenta que las carnes y demds alimentos necesitan un lugar de almacenamiento, los cuales
pueden variar dependiendo de una temperatura requerida (para mantenerlos frescos), asi como

demas condiciones que puedan influir en la calidad de los mismos.

Bahis, Wendhausen y da Silva (2019), consideran que “asi como en una organizacion
existe un jefe que lidera las acciones del personal, en la cocina existe un chef general, el cual
se encarga de gestionar todas las areas de cocina, asignar tareas y obligaciones a los demads
chefs” (p.10). Se menciona la existencia del chef general, que toma el cargo de lider en la
cocina, pues se encargara de dictaminar y gestionar tanto la eficiencia en cada area de la cocina,
como las acciones que deban realizar los demas chefs en cada drea mencionada. Las areas

tradicionales de cocina son:

e Carniceria: En la presente area se manejaran los distintos tipos de carnes disponibles,
es decir, se realizaran los cortes deseados por los clientes y se distribuiran hacia las

areas de coccidn para su preparacion.
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e Cocina caliente: Como su nombre lo indica, es un drea en la que se prepararan distintos
alimentos cocinados a fuego alto, en la que pueden utilizarse utensilios como parrillas,
estufas, etc.

e Pasteleria, panaderia o reposteria: Es un area enfocada hacia la preparacion de postres,
pues se manejara exclusivamente procesos de panificacion.

e Almacén: El almacén es necesario para almacenar distintos tipos de alimentos no
perecibles, es decir, que tienen un tiempo de vida extenso antes de su caducidad o
descomposicidn; es necesario para mantener un respaldo de alimentos necesarios de
forma cotidiana en la cocina.

e Cuartos de frio: Los cuartos de frio son enfocados hacia los distintos alimentos
perecibles, es decir, aquellos que se descomponen rapidamente, sin embargo, se divide
en dos sub areas; el area de refrigeracion, donde se ubicaran alimentos que puedan tener
una descomposicion lenta y necesiten mantenerse frescos; y el area de congelacion,
donde se ubicaran aquellos alimentos que pueden caducar de pasar tan solo horas al aire
libre, como pueden ser distintos tipos de carne.

e Cocina fria: Esta area es necesaria para la elaboracion y distribucion de alimentos que
requieran un procesamiento frio, esto independientemente de si su coccion requirio de
una cocina caliente previamente; es orientado mayormente hacia ensaladas, aderezos,
pates, etc.

e Area de lavado: La presente area se encarga de mantener normas de higiene con los
distintos utensilios empleados en la cocina, pues ahi se realizara un proceso de limpieza

previo y posterior a la elaboracion de cada platillo.

Cada area cumple su funcidn en un restaurante, pues asi como existen especias y demas
alimentos que pueden estar al alcance de los chefs, también existen carnes que necesitan estar

en refrigeracion, una zona de cortes en la cual se seleccione lo pedido por los clientes, asi como
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un almacén donde se almacenen alimentos no perecibles que puedan ocupar espacio excesivo
en la cocina, por lo cual, mantener las mismas es necesario tanto para mantener un orden y guia
en las actividades, como también para denotar un estdndar de calidad mayor, esto debido a que
existirdn chefs especializados gestionando cada area, esto en busqueda de lograr un éxito

general en la preparacion y distribucion de los alimentos.

2.2.9. Equipos de cocina en la restauracion gourmet

En la restauracion gourmet se busca cumplir con estandares culinarios altos, los cuales
pueden ser alcanzados mediante el uso de un equipo de cocina adecuado, el cual permita
cumplir con todos aquellos procesos y requerimientos solicitados por los clientes, pues ante la
presencia de platillos complejos, se requerird de instrumentos especificos que permitan
manipular los alimentos de tal manera en que alcancen la contextura, sabor, color entre demas

factores deseados por los chefs.

En base a lo descrito por Piedra (2018) ‘“un restaurante alcanzard estandares
gastrondmicos altos cuando; maneje todo el equipo de cocina necesario, tenga chefs
especializados, mantenga una infraestructura impecable y tenga un personal que brinda una
atencion de calidad a cada cliente” (p.23). Se mencionan las principales caracteristicas que
deben cubrirse para cumplir estdndares de calidad; entre ellas se menciona la presencia del
equipo de cocina necesario, pues, aunque pueda existir un personal capacitado que sepa
preparar cada platillo, sin los instrumentos necesarios no podran cumplir dicho objetivo. Los

principales equipos necesarios en cocina son:

e Maquinaria para cocina: Dicha maquinaria engloba todos aquellos elementos a utilizar
durante la preparacion de los alimentos; se incluyen planchas, freidoras, hornos,

fogones, etc.
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e Equipos de refrigeracion: Son distintos equipos ubicados en los cuartos de frio, los
cuales se modifican en base a lo requerido para mantener cada alimento en orden.

e Mesas de trabajo: Son necesarias durante la manipulacion de los alimentos, pues
permitiran mantenerlos en una base firme durante el proceso preparacion, emplatado o
entrega.

e Area de lavado: Se emplearan distintos instrumentos para mantener una limpieza en la
cocina, pues luego de cada preparacidon se necesitara asear los utensilios y maquinas
utilizadas, esto con la finalidad de mantener siempre estandares de aseo. Los equipos
mayormente utilizados son; escurridores, zonas de secado, fregaderos industriales,

pafios de limpieza, etc.

Asi como en las industrias existe una materia prima la cual necesita atravesar por distintos
procesos hasta llegar a un producto final que seréd ofrecido a los clientes, en la cocina existen
alimentos que necesitan ser preparados en base a lo descrito en un menu, lo que requiere de un
equipo especializado, el cual sea empleado para manipular los alimentos de manera

independiente hasta convertirlos en platillos complejos que integren cada ingrediente entre si.

2.2.10. Técnicas y métodos de la restauracion gourmet

Una de las mayores diferencias entre un establecimiento de restauracion basico con un
restaurante gourmet es la manera en la que se manipulan los alimentos durante la preparacion,
pues en puestos de comida barriales se preparan distintas comidas de manera “cotidiana” con
recetas sencillas que no necesitan de instrumentos especializados, mientras que en un
restaurante gourmet existen platillos que requieren cortes exactos, densidad adecuada,
porciones medidas, entre demads técnicas culinarias que permitan dar un color, sabor y forma

deseada a cada plato. Entre las técnicas y métodos mas utilizados se encuentran:
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2.2.10.1. Técnicas de corte

En un restaurante gourmet, los cortes seran uno de los pilares de la cocina, pues existen
diversos platillos que requieren de cortes exactos, los cuales deben cubrir una cantidad exacta,
forma esperada, peso adecuado, entre demads cuestiones que deben ser medidas para brindar un
servicio de primera a los clientes, esto en base al corte en si, pues dependiendo de lo escogido

se debera ofrecer la esencia pura de cada eleccion.

En base a lo descrito por Urbina (2018) “un buen corte puede denotar la diferencia entre
un plato de primera y uno normal” (p.19). Se menciona la influencia de un buen corte en la
preparacion de los platillos, lo cual denota su importancia dentro de la cocina. Los principales

cortes son:

e Corte Brunoise: Es un corte pequefio de un didmetro de 2mm por cada lado; es
principalmente usado en frutas y verduras.

e (Corte pluma: Basicamente es un corte Juliana pero orientado hacia las cebollas.

e Corte Chiffonade: Es utilizado para cortar verduras que tengan hojas; la técnica usada
consiste en enrollar numerosas hojas y hacer varios cortes tranversales, esto
manteniendo un grosor de Smm aproximadamente.

e Corte Concase: Es un corte hecho en cubos de distintos tamafios; se usa generalmente
en verduras.

e (Corte en Bastones: Es un corte rectangular que va de 5Smm a 6 mm de ancho y 6mm de
largo; su uso se denota principalmente en las conocidas “papas fritas”, asi como demas
verduras que requieran dicha forma.

e Corte Juliana: Es un corte con un grosor reducido; se realiza en 2mm de ancho por
2mm de espesor, con un largo de Scm aproximadamente. Se utiliza principalmente en

verduras.
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2.2.10.2. Técnicas de conservacion de alimentos

Los alimentos individuales son la materia prima de un chef, por tanto, es necesario que
se les de la importancia requerida a cada uno de ellos, pues dependiendo del tipo, tendran un
mayor o menor tiempo en perecer, por lo cual, es necesario aplicar técnicas de conservacion

que permitan mantenerlos en dptimas condiciones hasta su uso en la cocina.

En base a lo descrito por Alvarado (2017) “cada grupo de alimento debe ser clasificado
acorde a su tiempo de vencimiento, pues asi se tendran asignadas zonas especificas que
aseguren su bienestar hasta su eventual consumo” (p.39). Se menciona la importancia de
seccionar los alimentos en base a su perecimiento, pues asi ademas de mantenerlos seguros, se
tendra un mayor orden de distribucion y organizacion. Los métodos de conservacion mas

usados son:

e Refrigeracion: Es una técnica comunmente usada; consiste en el uso de neveras para
mantener los alimentos en temperaturas entre 0-5°C, esto para evitar la descomposicion
rapida de ciertos alimentos.

e Escaldado o ebullicion: Aunque puede no ser considerado como un método de
conservacion, es un proceso que usualmente se realiza previo a la congelacion; se utiliza
principalmente cuando se busca refrigerar verduras, pues se las hecha en agua caliente
para eliminar ciertos hongos que puedan adherirse implicitamente.

e Deshidratacion: Se basa en eliminar la cantidad existente de agua en un alimento, esto
mediante el uso de calor.

e Irradiacion: Es una técnica un poco compleja, pues consiste en exponer ciertos
productos hacia radiacion electromagnética; se usa generalmente en la elaboracion de

alimentos industriales.
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Escabechado: Es una técnica en la que se utilizara aceite, vinagre y licor para elaborar
una mezcla, en la cual se cocinara los alimentos seleccionados; usualmente es usada
para carnes y verduras.

Antioxidantes: Son usados para retrasar la degradacion o perecimiento de los alimentos;
principalmente se usan en alimentos grasos.

Marinado: Es otra técnica usada comunmente; consiste en sumergir los alimentos con
vino y ciertos vegetales durante una determinada cantidad de horas (incluso dias si el
alimento lo requiere); suele ser usado en carnes principalmente.

Encurtido: Su método de aplicacion es mediante la combinacion de sal y vinagre, esto
en busqueda de crear un 4cido natural que elimine la presencia de microorganismos; se
usa generalmente en vegetales.

Congelacion: Aunque es similar a la refrigeracion, aqui la temperatura bajara
considerablemente, ya que debera rondar entre los -18°C, esto en bisqueda de congelar
los alimentos para que las bacterias no puedan degradarlos.

Ultracongelacion: Es un método en el que se bajard alin més la temperatura, pues
rondard entre -40°C, sin embargo, esto no serd a largo plazo, pues usualmente se lo
realiza por dos horas para luego llevarlo a la congelacién normal.

Esterilizacion: Es una técnica que consiste en exponer alimentos herméticamente
envasados a temperaturas altas, esto en busqueda de eliminar posibles microorganismos
y bacterias que pudiesen adherirse a los mismos; es una técnica que puede usarse en
numerosos grupos de alimentos.

Desecado: Esta técnica consiste en exponer los alimentos a temperatura ambiente, esto
con la finalidad de reducir o eliminar su humedad; puede aplicarse hacia ciertos tipos

de carnes o frutas.
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e Salazén: En la presente técnica se expone el alimento en salmuera seca, esto con la
finalidad de deshidratar los mismos, pues asi se podrd evitar la adherencia de
microorganismos; se suele utilizar en anchoas, cecinas y demas.

e Conservantes: Son utilizados para reducir la degradacion de los alimentos; se utilizan
principalmente en carnes, panificaciones, salsas, entre otros.

e Pasteurizacion: Se exponen los alimentos a temperaturas menores a 100°C, esto en
busqueda de reducir la presencia de microorganismos o demds bacterias. Se utiliza
principalmente en productos lacteos, cerveceria y zumos.

e Liofilizacion: Es una técnica en la cual los alimentos seran expuestos a una congelacion
momentanea, en la cual la temperatura rondara los -30°C, para posteriormente calentar
dichos alimentos al vacio, esto en busqueda de eliminar el exceso o total presencia de
agua. Basicamente se busca pasar el exceso de agua de un estado sé6lido a gaseoso.

e Concentracion: Se busca eliminar el exceso de agua para concentrar los sabores
implicitos en los alimentos preparados.

e Pascalizacion o presurizacion: También conocida como Blaise Pascal, es una técnica
que consiste en exponer los alimentos a una alta presion hidrostatica, esto con la
finalidad de alterar las membranas celulares y la composicion de distintas proteinas.

e Ahumado: El ahumado consiste en exponer los alimentos a humo durante la coccion,
esto em busqueda de reducir la adherencia de microrganismos en la superficie; se usa
principalmente en carnes y embutidos.

e FEnvasado al vacio: Es una técnica donde se ubicaran los alimentos en bolsas herméticas,

en las cuales posteriormente se eliminara todo el aire existente.

En base a lo mencionado, se denota la existencia de numerosas técnicas y métodos de

conservacion, esto debido a las caracteristicas que debe adoptar cada alimento previo a la
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elaboracion de cada platillo, pues en base a lo requerido se buscard mantenerlos de una manera

u otra.

2.2.11. Métodos y técnicas de coccion

Quizas los métodos y técnicas de coccidon sean de los factores mds influyentes dentro
de la cocina, pues durante la preparacion de cada platillo tienen que tenerse en cuenta diversos
sabores, condiciones y elementos que debe adquirir cada alimento en particular, esto en
busqueda de acoplar cada ingrediente entre si para crear un platillo final, el cual pueda producir

una repercusion agradable en los consumidores.

En base a lo descrito por Aguirregoitia y Fernandez (2017) “una buena coccion
permitird denotar la esencia de cada alimento; por tanto, el chef debe aplicar las técnicas
adecuadas para integrar las propiedades Unicas de cada ingrediente, pues las mismas no deben
perderse o disminuirse durante dicho proceso” (p. 32). Se menciona la importancia de aplicar
técnicas adecuadas de coccidon para cada alimento, pues existirdn platillos que deban ser
preparados de una manera especifica para mantener su esencia. Los métodos de coccion mas

comunes son:

e Acuoso: Se refiere al uso pronunciado de liquidos durante la coccion, los cuales pueden
exceder la mayor parte de la superficie; usualmente suele usarse una mayor cantidad de
agua.

e Graso: Se denota el uso de grasas, aceites 0 mantecas durante la coccion; generalmente
es usado para freir alimentos o realizar distintos tipos de frituras.

e Seco: Se denotara una coccién directa con los alimentos, es decir, no se utilizaran
liquidos externos que puedan influir durante la misma; se suele emplear principalmente

durante los asados.

Asi mismo, las técnicas de coccion mas utilizadas son:
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e Conduccion: Se emplea una coccion directa entre la superficie del implemento de
coccidn con los alimentos, esto en buisqueda de provocar una cocciéon mas rapida y
enfocada.

e Conveccion: Se realiza mediante la influencia de liquidos o gases alrededor del
alimento, los cuales atravesaran distintas temperaturas con la finalidad de brindar un
efecto de coccion uniforme.

e Radiacion: Se realiza mediante el uso de calor, sin embargo, el alimento no se expondra

al entorno para su coccion.

En base a lo descrito, se aprecia la importancia de cada técnica y método de preparacion,
pues cada tipo estd enfocado hacia diversos objetivos de coccidn, por lo cual, los chefs de un
restaurante gourmet deben tener la capacidad para analizar la estructura de cada platillo, esto
con la finalidad de aplicar aquellos procedimientos adecuados, los cuales permitan cumplir con

los estandares requeridos.

2.2.11.1. Marinado de carnes

El marinado de carnes es una técnica cominmente usada dentro de la gastronomia, pues
ante una aplicacion adecuada puede influir significativamente en dar un sabor potenciado a
cada platillo. Consiste en adobar los distintos tipos de carne en diversas hierbas, especias o
mezclas, esto con la finalidad de integrarles un sabor concentrado que pueda potenciar la

esencia propia del platillo.

En base a lo descrito por Alfonso (2019) “la técnica de marinado permite denotar una
faceta distinta a los platillos de carne, pues les permitira adoptar sabores unicos que puedan
provocar una repercusion agradable en los consumidores” (p. 2). Se menciona la influencia del
marinado en los platillos, pues mas alld de influir en el sabor final de la carne, también es

responsable de brindar una perspectiva distinta de platos tradicionales.
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El marinado es una de esas técnicas que destacan en la cocina, pues su influencia en la
gastronomia ha generado un renombre hacia el uso de la misma, pues mas alld de ser usada
para potenciar el sabor de ciertas carnes, también puede ser un factor fundamental en crear un
platillo, pues en los restaurantes gourmet se busca la integracion propicia de cada ingrediente

entre si, objetivo que tendrd un mayor alcance gracias a dicha técnica.

2.2.12. Técnicas al momento de servir

Asi como los procedimientos culinarios realizados en la cocina son fundamentales en
los restaurantes gourmet; las técnicas al momento de servir deben ser su contraparte para
garantizar un estandar de calidad alto, pues en dicho escenario se busca provocar un impacto
en los clientes, esto mediante la integracion de sabores en cada platillo y la presentacion
propicia del mismo, pues dichos factores son los que diferencian a un restaurante gourmet de

un establecimiento de restauracion promedio.

Villon (2022), describe que “consolidar un emplatado Optimo serd necesario para
demostrar los estdndares gastrondmicos que maneja el restaurante, lo cual serd propicio para
generar una imagen de profesionalismo en los consumidores y criticos” (p.42). Se menciona la
influencia que denota manejar las técnicas al momento de servir, pues, aunque existen chefs
profesionales que preparen comida de alta calidad, si la misma es presentada de manera
desordenada o sin una base alimenticia, entonces no tendria sentido el esfuerzo realizado en la

cocina. Los componentes de un plato que deben considerar los chefs para emplatar son:

e Porcion de proteina: Es considerada la parte estelar de cada platillo, pues se incluiran
alimentos fuertemente solicitados por los consumidores.

e Porcion de carbohidratos: Es considerado como el acompafiamiento principal del
platillo, pues se incluirdn alimentos como pasta, papas, arroz, entre demas que cubran

la saciedad de los consumidores.
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Porcion de vegetales: Es considerado como un tercer acompafiamiento, pues
generalmente son ubicados a un costado de la porcion de carbohidratos; se incluyen
distintos tipos de verduras con la finalidad de integrarlas hacia los alimentos proteicos
y ricos en carbohidratos.

Decoracion: Se refiere al orden en que se presentaran los alimentos en cada platillo,
pues debe verse uniforme cada elemento presentado entre si.

Salsas: Integran la parte liquida de cada platillo, la cual ademas de aportar sabores
adicionales, también servird para integrar diversos alimentos entre si.

Emplatado tradicional: Como su nombre lo indica, es una forma de emplatado usada
comunmente en restaurantes gourmet, la cual se basa en un estilo tipo “reloj”, en el cual
la proteina serd ubicada entre las “8 y 4” los carbohidratos entre las “4 y 17 y las
verduras entre la “1 y 97, esto con una orientacion contraria a las manecillas del reloj.
Emplatado cuadrado: Se denota por ubicar los alimentos en forma de “cubos” o con
una simetria cuadrada.

Emplatado simétrico: En este modelo se busca mantener un equilibrio entre los
alimentos, por lo cual, se seccionara el plato en dos partes para posteriormente ubicar
los alimentos de forma simétrica entre si.

Emplatado asimétrico: Aunque maneja el mismo concepto del emplatado asimétrico
(dividiendo el plato a la mitad), aqui se buscara dar mayor peso a un lado especifico.
Emplatado triangular: Es un emplatado en el cual se distribuiran los alimentos de
manera romboidal en el plato, esto con la finalidad de captar la atencion hacia cada area
del mismo.

Emplatado ritmico: Se refiere al uso de patrones en la ubicacion de los alimentos, esto
con la finalidad de provocar un disefio dindmico y visualmente atractivo. Se suele usar

mayormente en postres.
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e Emplatado circular: Aqui se ubicaran los alimentos “fuertes” en el centro del platillo,
esto con la finalidad de resaltarlos, pues los demas alimentos se ubicaran alrededor del

mismo.

Cada elemento y tipo de emplatado mencionado es fundamental para brindar un
servicio de calidad, pues mas alla de ser un disefio necesario para presentar los alimentos, es
una forma de expresar la integridad y esencia de cada alimento, por lo cual, los chefs deben
saber presentar cada grupo de alimentos de forma precisa, manteniendo esa coherencia,

contraste y equilibrio entre cada ingrediente.

2.2.13. Estructura y disefio de montaje del plato

Asi como una presentacion visualmente atractiva es necesaria para provocar un impacto
en los consumidores, también se debe considerar el disefio 16gico que integra cada comida, es
decir, los grupos de alimentos que cubriran los distintos valores nutricionales, pues asi se podra
estructurar platillos ricos en proteinas, carbohidratos, grasas, lipidos, asi como demads

componentes necesarios para una adecuada alimentacion.

Cortés (2021), plantea que “cada plato debe al menos buscar cubrir los tres aspectos
nutricionales basicos: proteinas, carbohidratos y grasas; asi mismo, también debe integrar
componentes adicionales como salsas y cremas, esto mientras se mantiene una decoracion
atractiva para los consumidores” (p. 5). Se mencionan los aspectos que debe integrar cada
platillo, pues cada elemento mencionado tiene un peso en la calidad final del mismo. Los

principales elementos que deben considerarse para estructura el montaje de un plato son:

e Proteinas: Este componente es cubierto mayormente por distintos tipos de carne;
generalmente es presentado como el alimento principal en cada platillo.
e Porcion de verduras: Es integrado por diversos tipos de vegetales, los cuales buscan

crear un balance con los almidones.
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e Porcion de almidones: Se integra por alimentos ricos en carbohidratos, los cuales
buscan acompanar al alimento principal; se incluyen alimentos como papas, cereales,
pastas, arroz, entre otros.

e Salsas: Aunque implicitamente no forman parte del platillo en si (pues usualmente estan
ubicados en pequeios contenedores), son un componente fundamental, el cual muchas
veces es preparado directamente por los chefs con distintos tipos de especias y demads
ingredientes.

e Decoracion: Aunque la presentacion del platillo requiere de los elementos antes
mencionados, se pueden usar distintas hiervas, jarabes, ensaladas, frutas, asi como

demas alimentos que aporten un toque distinto a la presentacion final.

Aunque los elementos mencionados deben ser preestablecidos en platillos complejos,
existen postres o demds recetas en los que no se necesitan salsas, verduras, entre demas
aspectos mencionados, por lo cual, es necesario que cada chef conozca los ingredientes con los
que preparara cada alimento, pues asi podra distribuir adecuadamente cada elemento en el

platillo, buscando siempre ofrecer la mejor calidad.

2.2.14. Técnicas de servicio

Las técnicas de servicio se refieren a aquellos métodos utilizados por los camareros
para atender a los clientes dentro del restaurante, pues dicha interaccion es fundamental para
generar una imagen de confianza y profesionalismo hacia el establecimiento. Cada técnica a
utilizar dependera de lo cada restaurante quiera transmitir, pues, aunque cada una se enfocara
hacia brindar un servicio, los procedimientos a seguir seran dictaminados en base a la vision

del propietario o chef principal. Las técnicas de servicio mas usadas son:

e Transporte a 3 platos

e Uso de bandeja
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e Pincear

e Servicio de bebidas

e Marcaje de platos

e Desvarase de platos soperos

e Desvarase de platos trincheros

Cada técnica tiene su enfoque y finalidad, pues existen aquellas orientadas a un
transporte y servicio continllo, asi como otras exclusivamente enfocadas hacia métodos de
servicio en la mesa, lo cual plantea una variedad de procedimientos a escoger para cubrir una

atencion optima hacia los consumidores.

2.2.15. Tipos de servicio

El servicio de atencion es un pilar fundamental dentro de la restauracion gourmet, pues
resaltara el profesionalismo de todos los chefs, meseros y demas personal encargado del
restaurante; pues mas alla de cumplir con el propdsito de transportar la comida hacia las mesas,
se debe buscar implantar una imagen elegante hacia los consumidores, la cual sirva como

referencia para promover una valoracion subjetiva alta hacia el restaurante.

En base a lo descrito por Gonzalez (2019) “el personal encargado de servicio debe
actuar desde el ingreso del consumidor al restaurante” (p. 14). Se hace mencion hacia el
involucramiento que deben adoptar los encargados del servicio en mesa, pues su funcion debe
ser vigente desde que los consumidores ingresan al restaurante; el personal debe asignarles una
mesa, guiarlos, brindarles informacion, darles a conocer los ments, transportar los alimentos,
retirar los alimentos, entre demés aspectos que deben ser cubiertos para denotar un servicio de
calidad. En un restaurante gourmet se pueden emplear diversos tipos de servicio, los mas

usados son:
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e Servicio directo: Se produce cuando el chef mantiene un servicio directo con los
comensales.

e Self service: Se utiliza cuando se tiene una alta recepcion de clientela.

e Servicio con Gueridon: Se basa en la utilizacion de una mesa con ruedas que servira
como transporte para los distintos alimentos.

e Servicio a la inglesa: Se produce cuando el camarero sirve los alimentos directamente
en la mesa del cliente.

e Servicio a la francesa: Se produce cuando el consumidor manipula los alimentos desde
la bandeja hasta su plato, es decir, se los sirve el mismo.

e Servicio buffet: Se produce cuando se exponen diversos tipos de comida, las cuales

seran servidas por cada cliente en base a sus gustos y preferencias.

Es necesario que cada restaurante gourmet defina el tipo de servicio que busca
implementar, pues el mismo serd una “carta de presentacion” hacia los consumidores; el metre
debe coordinar con los chefs, meseros, hostess y demas miembros del restaurante para brindar
un servicio de calidad, dentro del cual los comensales tengan una atencidon constante, la cual
no solo se centre hacia la distribucion de los alimentos, sino también hacia su comodidad dentro

del establecimiento.

2.2.16. Protocolo de cubiertos en la mesa

En cada ambito laboral existen jergas y cddigos propios, los cuales permiten adoptar
una comunicacion interna entre los miembros que integran dicha area; asi mismo, en los
restaurantes gourmet existen diversos términos y codigos propios de chefs, camareros, metre,
hostess, entre demds miembros del personal. El protocola de cubiertos de mesa se refiere a un

codigo interno entre los camareros, en el cual, dependiendo del orden de los cubiertos, se podra
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intuir tanto los tipos de platillos que son asignados a cada mesa, como los cubiertos que deben

priorizar usar los comensales.

Segun lo descrito por Agreda y Tapia (2019) “un restaurante gourmet debe contar con
chefs profesionales que dominen cada platillo, hostess capacitados para brindar una agradable
primera impresion, camareros que dominen los cddigos y protocolos basicos, asi como un chef
general que tome las decisiones acordes en cocina” (p. 12). Se menciona los cargos que deben
ejercer los miembros de un restaurante gourmet, pues el renombre y prestigio del mismo se
basaré en la calidad de servicio ofrecido por cada integrante. Entre los principales codigos de

cubiertos se encuentran:

e Cubiertos de la parte izquierda: Se ubican los tenedores en la parte izquierda; en caso
de requerir mas de uno (plato principal y entrante), se ubicara el tenedor principal cerca
del plato mientras que el mas pequeio se dejara hacia un costado.

e Cubiertos de la parte derecha: Se ubicard el cuchillo en el lado izquierdo del platillo,
esto con el filo apuntando hacia el plato; asi mismo, la cuchard sera ubicada en un
extremo del plato.

e Altura de los cubiertos: Los cubiertos deben estar alineados a la altura del mango y
deben encontrarse paralelos a la marca del borde de la mesa, asi mismo, deben ubicarse
en la zona inferior del plato.

e Orden de los cubiertos: Se ubicaran los cubiertos en la parte exterior de cada platillo,
pues los mismos seran ordenados en base al orden de llegada de cada uno.

e Distancia de los cubiertos: La distancia promedio en que deben ser ubicado los
cubiertos son de 2 a 4 cm del plato.

e Cubiertos de postre: Se ubicaran dichos cubiertos en la parte delantera del plato; se
ubicara un tenedor pequeiio, cuchillo y cucharilla. Se debe ubicar el mango del cuchillo

y tenedor hacia el lado izquierdo, mientras que la cucharilla hacia el lado derecho.
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e Cuchillo del pescador: Dicho cuchillo puede generar debates en relacion a su ubicacion,
sin embargo, de forma general es colocado a la derecha del plato, junto con los demas

cuchillos.

Los protocolos mencionados denotan la influencia de los cubiertos en la mesa, pues
dependiendo de la ubicacion se buscara transmitir un mensaje u otro a los comensales y demas
camareros, por lo cual, dominar dicha capacidad es fundamental para ofrecer un servicio de

alta calidad.

2.2.17. Alimentos de mayor demanda

En base a lo descrito en el Plan de Ordenamiento Territorial del Canton Milagro (2018)
se puede denotar una notable influencia hacia el consumo de alimentos con mani, fréjol, cafia
de azucar y verde. Dichos ingredientes son usados ampliamente en los establecimientos de
restauracion del canton, pues se denota su uso en la mayor parte de comidas ofrecidas; como

puede ser el arroz con menestra, bolones, etc.

Cabe recalcar que en el canton Milagro no se encuentra ningun restaurante gourmet,
por lo cual, dichos alimentos mencionados son utilizados en establecimientos de restauracion

tradicionales.

2.2.18. Ganaderia del canton Milagro

El canton Milagro posee abundantes suelos fértiles, los cuales son Optimos para la
realizacion de procedimientos pecuarios, es decir, ganaderia porcina, bobina, ovina, entre
demas. La ganaderia porcina se refiere al cuidado y crianza de cerdos; la bovina cumple la
misma funcion de cuidado, sin embargo, se enfoca hacia las vacas, bueyes y toros; mientras

que en la ganaderia ovina se cubre la crianza de ovejas.

Se denota que en el canton Milagro existe una notable inclinacion hacia el ganado

porcino, pues se plantea un estimado de 5.101 (44.2%) casos vigentes; mientras que en el
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ganado vacuno se estiman 2.939 casos. Cabe destacar la influencia del sector avicola, pues se
estima una crianza de alrededor de 61.976 aves, de las cuales 60.947 tuvieron un cuidado en

campo, mientras que 1.029 en planteles agricolas.

2.2.19. Turismo

De acuerdo con lo establecido dentro del Plan de Ordenamiento Territorial del canton
Milagro (2018) el turismo enmarca un 8% de los ingresos econdmicos que recibe el canton,
tomando en cuenta que su mayor ingreso depende de la agricultura. Sin embargo, el turismo
comunitario que se realiza en varios recintos del canton, asi como el turismo recreativo y de

aventura son los mas considerados por los turistas tanto ecuatorianos como extranjeros.

En este sentido, se estima que el 72% de los turistas que visitan el canton son nacionales,
provenientes de las provincias cercanas y en gran mayoria de la ciudad de Guayaquil, mientras
un 28% son turistas extranjeros, tomando en cuenta un flujo de turistas que en temporadas altas

(fiestas del canton en el mes de septiembre) pueden alcanzar los 10.000 semanales.

Entre los lugares turisticos mas representativos se resalta:
e Monumento a la pifia

Centro turistico las cataratas

Camino de viveros

Quinta forestal El Bosque

Hacienda Blanca Isabel

2.2.20. Hospedaje
En la actualidad, y seglin el Gltimo censo realizado por el GAD de Milagro, el canton
cuenta con un total de 39 establecimientos que brindan el servicio de hospedaje, de los cuales

cinco se establecen dentro de una calificacion de 4 estrellas debido al servicio que brindan al
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turista local y extranjero, como es el caso del Hotel House Center, el Hotel Milagro Inn, el

Katharos Hotel, Hotel Suites Don Juan y el Milagro Hotel.

2.3. Marco legal
2.3.1. Constitucion de la republica del Ecuador

Teniendo como base las politicas planteadas dentro de la Constitucion Politica del
Ecuador se resalta el Art. 281, el cual menciona la importancia del acceso a la alimentacion
sana por los pueblos y nacionalidades, evitando que la poblacion consuma alimentos que
puedan alterar el consumo calorico diario, esto en busca de reducir niveles de sobrepeso,
desnutricion, o demas enfermedades alimenticias que puedan repercutir en el estado de salud

tanto a corto como largo plazo en la ciudadania.

2.3.2. Ley de Turismo

Por otro lado, en la Ley del Turismo se plantea cuatro articulos orientados tanto a los
consumidores como a los establecimientos restauradores. Primero se resalta el articulo 5;
Derechos del usuario consumidor, en el cual se exponen aquellos beneficios que deben recibir
los clientes dentro del establecimiento, como lo es un servicio acorde al tipo de restauracion;
informacion completa acerca de los ments, costos, y demas servicios ofrecidos, esto en
relacion a lo planteado por la Ley Organica de Defensa del Consumidor; sistema de facturacion
que incluya todos los gastos consumidos; asi como un entorno 6ptimo, el cual cuente con las
condiciones necesarias para efectuar la labora comercial, donde se cumplan normas de aseo,

convivencia, etc.

En consiguiente, se encuentra el articulo 6; Obligaciones del usuario consumidor, donde
exponen aquellas responsabilidades que deben cumplir los clientes dentro del establecimiento
de restauracion, las cuales establecen que, todo usuario debe pagar por los alimentos, bebidas

y demads productos consumidos; los consumidores deben establecer denuncias mediante medios
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oficiales de turismo y GAD cercanos; se deben cumplir toda normativa y politica expuesta
dentro de cada establecimiento; asi como el cuidado de la infraestructura, donde los usuarios
se aseguren de mantener en Optimas condiciones todos los recursos materiales que integren el

establecimiento de restauracion.

En base a lo anterior, se expone el articulo 7; Derechos y obligaciones de los
establecimientos de servicios de alimentos y bebidas, donde se van a establecer todas aquellos
beneficios y responsabilidades que deben ser cubiertos en los establecimientos de restauracion,
como lo son, un pago determinado por cada servicio o producto brindado; acceso a beneficios
y demas premios brindados por la normativa vigente; establecer politicas tarifarias y de pago
en base a lo ofrecido; mantener activo el registro de Turismo y Licencia de funcionamiento
anual; implementar encuestas de reclamo a los clientes, esto en base a lo planteado por la
LODC; mostrar en un lugar concurrido por los clientes, tanto el registro de Turismo, como la

Licencia de funcionamiento anual.

También se debe mostrar en un lugar concurrido toda aquella documentacion expuesta
por la Autoridad Nacional de Turismo; cumplir con todos aquellas normativas, lineamientos y
requerimientos propuestos por la Autoridad Sanitaria Nacional; manejar personal especializado
en areas gastrondmicas, esto al menos con la mitad de miembros; mostrar en un lugar
concurrido los productos ofrecidos con su respectivo precio; mostrar el precio final de los
alimentos ofrecidos; asi como el cuidado de cristaleria, vajilla, entre deméas recursos de cocina,
esto con el fin de mantener estandares de calidad altos en la preparacion y presentacion de los

alimentos.

Finalmente, se expone el articulo 8; Requisitos para la obtencion de recursos, donde se
exponen toda aquella documentacion y factores necesarios para que una persona natural o

juridica pueda ofrecer servicios turisticos de restauracion, las cuales establecen que; las
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personas juridicas deben inscribirse en el registro mercantil, esto teniendo en cuenta todas
aquellas variaciones de estatutos, influencias gubernamentales u econdémicas que puedan
influir; declaracion de todos aquellos elementos de inventario; mantener vigente tanto el RUC
como el RISE; asi como la documentacion acerca de la propiedad utilizada para el

establecimiento;

2.3.3. Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas

En base al Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas se plantea el articulo 7;
Derechos y obligaciones de los prestadores de servicios de alimentos y bebidas, donde se
establecen todas aquellos derechos y responsabilidades que deben cumplirse durante la
actividad comercial, destacando términos de pago, beneficios gubernamentales, condiciones de
infraestructura, regimenes y cumplimientos, entre demds condiciones que deben ser
consideradas para mantener un establecimiento de restauracion en concordancia con los

parametros legales.

2.3.4. Plan Nacional Gastronomico Ecuador a la Carta

Fue establecido por el Ministerio de Turismo en el afio 2018, se maneja en base a dos
objetivos principales, los cuales buscan; mejorar el posicionamiento de los establecimientos de
restauracion, esto en base a la mejora de infraestructura, estandares de calidad en los
procedimientos y servicios, asi como también exportando recursos gastrondmicos; y
transformar la gastronomia en un recurso turistico fundamental, el cual sea capaz de competir

con establecimientos posicionados en el mercado.

2.3.5. Codigo Organico de la Innovacion
El codigo organico de la Innovacién busca cubrir condiciones financieras,
administrativas y de biodiversidad, las cuales se profundizan en la descripcion de sus

principales objetivos, los cuales son; busca establecer un modelo econémico que estandarice
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la propagacion del conocimiento financiero hacia un interés publico, esto con el fin de
promover un entorno justo para el manejo de recursos; distribuir de forma equitativa todos
aquellos beneficios producidos por la manipulacién de recursos tecnoldgicos e innovadores,
esto con el fin de promover un incremento de recursos por parte de los demds miembros; y
finalmente la proteccion hacia la biodiversidad, donde se asegure el bienestar de todos los

miembros de las distintas comunidades.

Ademas, en base al Codigo Orgénico de la Innovacion, también se referencia el articulo
511; Conocimientos tradicionales, donde se expone que los mismos son producidos en base al
desarrollo de cada pueblo o comunidad, los cuales crean una cultura propia que brinda una

identidad autobnoma a cada region del pais.

2.3.6. Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA

En los articulos 1-2 y 45 se exponen que la ARCSA es la entidad encargada de asegurar
el cumplimiento de todos aquellos estandares de higiene y calidad en productos de consumo
humano, el cual ademas de ser necesario para verificar las condiciones presentadas en
determinados establecimientos, también es importante para asegurar entornos Optimos que

preserven la salud en la comunidad.

2.3.7. Reglamento funcionamiento establecimientos sujetos control sanitario.

Dicho reglamento va a referenciar aquellos articulos que deben presentarse para regirse
en concordancia con la Agencia ARCSA. Se mencionan los articulos; 1, donde se establece el
cumplimiento de todos los estdndares de higiene propuestos por ARCSA, esto una vez emitido
el permiso de funcionamiento; 2, donde se menciona que todos aquellos establecimientos de
restauracion, de insumos médicos, asi como cualquiera que manipule alimentos, debe regirse a
los estandares sanitarios; y finalmente el 45, donde se expone que los procesos para verificar

los estandares de higiene y calidad, van a ser realizados en las instalaciones de ARCSA.
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Los articulos deben ser tomados en concordancia, pues de forma general engloban todas
aquellas condiciones, establecimientos y procesos que van a influir en el cumplimiento de los

estandares de higiene realizados por ARCSA.
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CAPITULO III
MARCO METODOLOGICO

3.1. Metodologia

El presente estudio se desarrolla bajo un enfoque de cardcter mixto, es decir que
utilizard un analisis tanto cuantitativo como cualitativo de la informacion que ha de recopilarse
en el contexto de estudio, en este caso el canton Milagro. Respecto a las metodologias de
investigacion mixtas, Herndndez et al (2014) mencionan que “se establecen como una
integracion armonica entre dos corrientes de informacion, las mismas que pueden ser cotejadas
de manera sistemadtica para lograr una respuesta a un problema en especifico” (p. 534). Este
tipo de procesos de investigacion resultan importantes cuando se piensa abordar diferentes
grupos de datos, logrando un abordaje mucho mas amplio y detallado de la realidad

investigada.

3.2. Tipo de investigacion

Para este trabajo se ha considerado un disefio no experimental, considerando que la
informacion recopilada serd analizada y expuesta de manera precisa. Considera una
investigacion descriptiva, generando una descripcion detallada de los diferentes aspectos
relacionados con el tema de investigacion. Es de caracter transversal al desarrollarse dentro de
un momento y lugar determinado. Plantea una investigacion bibliografica al analizar la
perspectiva de diferentes autores para desarrollar una base que permita tomar decisiones

acertadas respecto al emprendimiento a ser disefiado.

3.3. Método y técnica de recoleccion de datos
Se considera el método estadistico tomando en cuenta se recopilara informacion
cuantificable, la cual podra ser procesada con la finalidad de obtener conclusiones concretas

que permitan sustentar la creacion de un restaurante tematico gourmet en la ciudad de Milagro.
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Respecto a las técnicas de recoleccion de dato se han considerado dos: la encuesta y la

entrevista.

La encuesta puede determinarse como una técnica de caracter cuantitativo que permite
una recoleccion eficiente de la informacion, logrando un analisis efectivo a través de la
tabulacion y procesamiento de los datos. En este estudio la encuesta serd aplicada a los
habitantes del canton Milagro. El instrumento sera un cuestionario el cual contara con un total

de 16 preguntas enfocadas a determinar las preferencias de los clientes potenciales.

En el caso de la entrevista, esta es una técnica de tipo cualitativo, la cual permite la
recoleccion de una informacion mucho mas abierta, permitiendo que el entrevistado pueda
brindar su enfoque de manera mas detallada. Este tipo de técnicas se aplican dentro de
contextos que no resultan representativos, considerando que su analisis se da de forma holistica
e interpretativa, por lo que puede variar dependiendo del criterio del investigador. El
instrumento de esta técnica serd un cuestionario el cual contaréd con 5 preguntas de tipo abierto,
con la finalidad de conocer la perspectiva de profesionales en el area de la gastronomia respecto

a la apertura de restaurantes gourmet.

3.4. Poblacion y grupo objetivo

Para este estudio se ha considerado la poblacién que integra el canton Milagro que
corresponde alrededor de 199.835 habitantes de acuerdo con ultimo censo de poblacion y
vivienda realizado por el INEC. El grupo objetivo por su parte enmarca a los habitantes de la

parroquia urbana que se encuentran cerca de los 22.557 habitantes.

3.5. Tamano muestral

Considerando que la poblacion resulta representativa, se ha determinado un muestreo
de tipo no probabilistico intencional, tomando en cuenta una muestra de 250 personas, la misma

que sera tomada de manera aleatoria entre habitantes y profesionales del area de la gastronomia.
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3.6. Pruebas hedonicas

Las pruebas hedodnicas se realizardn para dar niveles de aceptacion, afectividad y preferencia,

la cual se realizara con la escalada de preferencia (muy malo, malo, neutral, bueno, muy bueno),

en los esquemas de olor, sabor, color, textura, producto. Los cuales seran tomados del menu

que se disenara implementando los productos locales, como son pifia, cacao, café, arroz entre

otros. La cual serd realizada a jueces entrenados y jueces expertos.

3.7. Analisis de datos

3.7.1. Encuesta dirigida a habitantes del canton Milagro

1. Edad
Tabla 1
Edad
item Descripcion Frecuencia Porcentaje
18-28 137 55%
29-39 73 29%
1 40-50 29 12%
+50 11 4%
Total 250 100%
Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro
Elaborado por: Jhon Aspi
Grafico 1
Edad
18-28
= 29-39
55% = 40-50
50

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Analisis:
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Los resultados de esta interrogante evidencian que la mayoria de las personas encuestadas
correspondiente al 55% se encuentran dentro de un rango de edad de los 18-28 afios, mostrando
que son las que normalmente asisten con mayor frecuencia a los diferentes emprendimientos
de comida. Asi mismo, el 29% se ubica dentro de un rango de edades de los 29 a 39 afios,
mostrando una afluencia representativa de este grupo generacional. En menor cantidad se

encuesto a personas de 40 a 50 afios (12%) y superior a 50 afios (4%).

2. Género
Tabla 2
Género
Item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Masculino 67 27%
Femenino 124 49%
2
Otro 59 24%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 2

Género

Masculino
= Femenino

= Otro

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi
Analisis:

A partir de esta pregunta se pudo conocer que la mayoria de los encuestados es de género

femenino correspondientes al 49%; de la misma forma se identific6 que un 27% de los
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encuestados pertenecia al género masculino, mientras un 24% se encasillaba dentro de otro
género. De esta forma se puede determinar que el publico al que se tomo la encuesta es muy
variado, lo cual permitira tener una idea clara de las diferentes perspectivas que se consideran

al momento de asistir a un restaurante.

3. Informacion general del encuestado

Tabla 3

Informacion general

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Local 179 72%
3 Visitante 71 28%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 3

Informacion general

Local

= Visitante
72%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi
Analisis:

Los resultados de esta interrogante mostraron que la mayoria de los encuestados
correspondiente al 72% se identificaban como locales, mientras que un 28% de ellos indicaban

ser visitantes. En este punto es importante mencionar que gran parte de los encuestados que
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mencionaban ser visitantes indicaban que no pertenecian a la parte urbana del canton sino mas

bien, a algunos recintos rurales que colindan con otros cantones de la provincia del Guayas.
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4. Usted conoce San Francisco de Milagro

Tabla 4

Conocimiento de San Francisco de Milagro

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Si 179 72%
No 50 20%
4 Quiero conocer 10 4%
No quiero conocer 11 4%
Total 250 100%
Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro
Elaborado por: Jhon Aspi
Grafico 4
Conocimiento de San Francisco de Milagro
4% 4%
Si
= No

= Quiero conocer

72% No quiero conocer

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Analisis:

Mediante esta pregunta se identifico que el 72% de los encuestados indico que si conoce San
Francisco de Milagro, aseverando que tienen una idea clara de cada uno de los sectores que lo
componen. Por otro lado, un 20% sefald no conocer, no desde una perspectiva general, sino
lugares o puntos en especifico, indicando que por algunas razones viajan constantemente y por

lo tanto no tienen un conocimiento claro de la ciudad. Una minoria del 4% indicé que desea

conocer, mientras otro 4% sefiald no querer conocer la ciudad.
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5. (Usted en San Francisco de Milagro es?

Tabla 5

Conocimiento de San Francisco de Milagro

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Local 184 74%
Visitante 35 14%
: Ninguna anterior 31 12%
Total 250 100%
Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro
Elaborado por: Jhon Aspi
Grafico 5
Conocimiento de San Francisco de Milagro
Local
= Visitante

= Ninguna anterior
74%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Analisis:

Los resultados de esta pregunta evidencian que el 74% de los encuestados se identifica como
local, ya sea porque vive dentro de la ciudad, o porque ha nacido en ella y viaja de manera
constante. Un 14% de los encuestados indica ser visitante, aseverando que visitan a familiares
0 amigos, 0 a su vez vienen por motivos de trabajo a este canton. Un 12% considera que

ninguna de la anterior, indicando que asisten a este canton por cuestiones ajenas a sus intereses

personales.
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6. (Con qué frecuencia visita la ciudad?

Tabla 6

Frecuencia de visita la ciudad

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy frecuente 154 64%
Frecuente 36 15%
Poco frecuente 21 9%
° Casi nunca 27 11%
Nunca 2 1%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi
Grafico 6

Frecuencia de visita

1%

Muy frecuente
& = Frecuente
® Poco frecuente

64% Casi nunca

Nunca

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Analisis:

De acuerdo con lo evidenciado en los datos, se muestra que el 64% de los encuestados indico
que visita la ciudad de manera muy frecuente, haciendo alusion al centro de Milagro o sus
puntos mas concurridos. Un 15% indica visitar de forma frecuente la ciudad, indicando que
reside en los alrededores. Un 9% menciona que poco frecuente visita la ciudad como

consecuencia de la falta de seguridad que existe en la actualidad, siendo esta la misma respuesta

que se obtuvo del 11% que indic6 que casi nunca y el 1% que menciond nunca.
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7. (Asiste a restaurante?

Tabla 7

Asiste a restaurantes

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Si 231 92%
7 No 19 8%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 7

Asiste a restaurantes

Si

= No

92%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi
Analisis:

Respecto a los datos encontrados, alrededor del 92% de los encuestados considerd asiste
restaurantes de forma frecuente debido a multiples aspectos que van desde visitas familiares,
con amigos y otras similares. Por otro lado, un 8% de los encuestados indic6 que no suelen
asistir a restaurantes como consecuencia de multiples aspectos que van desde la falta de

seguridad, hasta la representatividad de cocinar y consumir comida casera.
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8. (Con qué frecuencia asiste a restaurantes?

Tabla 8

Frecuencia de asistencia a restaurantes

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy frecuente 134 54%
Frecuente 56 22%
Poco frecuente 29 12%
5 Casi nunca 25 10%
Nunca 6 2%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 8

Frecuencia de asistencia a restaurantes

2%

I 10%

54%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Analisis:

Muy frecuente
= Frecuente
® Poco frecuente
Casi nunca

Nunca

La mayoria de los encuestados correspondiente al 54% indic6 que asiste con mucha frecuencia
a los restaurantes, evidenciando la alta demanda de este servicio dentro del canton Milagro.
Por su parte, un 22% destaca que frecuentemente asiste a estos negocios como consecuencia
de diferentes aspectos. El 12% de los encuestados indico asistir de forma poco frecuente
mencionando ocasiones especiales y compromisos personales que suelen surgir. Finalmente un

10% indicé que casi nunca y un 2% que nunca.
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9. (Qué tipo de restaurantes frecuenta?

Tipos de restaurantes

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Comida rapida 29 12%
Comida tipica 91 36%
De autor 7 3%
Pizzerias 17 7%
Familiares 33 13%
Tematicos 2 1%
’ Fusion 1 1%
Gourmets 12 5%
Tipo buffet 43 17%
No asisto 6 2%
Otros 9 4%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

5%
0%

Tipos de restaurantes

2% _ 4%

é\‘ 1%
1% 1‘3‘

%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Analisis:

Comida rapida
= Comida tipica
= De autor
= Pizzerias
= Familiares

Tematicos

® Fusion
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Respecto a esta interrogante se pudo conocer que la mayoria de los encuestados
correspondiente al 36% opta por la comida tipica al momento de elegir un restaurante. De la
misma forma un 17% considera que asiste con frecuencia a restaurantes tipo buffet indicando
que estos se asocian mas a los intereses que poseen dentro de un medio en su mayoria laboral.
Un 13% indico que asiste con frecuencia a restaurantes familiares, basado en la importancia de
ir a lugares que resulten seguros para poder compartir con sus familias, especialmente por los
ninos. Un 12% indicé que suele consumir con frecuencia comida rapida no solo porque es
mucho mas eficiente el servicio, sino también por la economia en este tipo de negocios. De
manera menos representativa se pudo observar que un 7% opta por las pizzerias, un 5% por las
comidas gourmet, un 4% hace mencion a otros tipos de restaurantes basados en comida

internacional, un 3% comidas de autor y un 2% menciona que no asiste.
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10. ;Cémo frecuenta los restaurantes que visita?

Tabla 10

Forma de asistencia a restaurantes

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Familia 110 44%
Pareja 22 9%
Solo 11 5%
10 No asisto 6 2%
Amigos 98 39%
Otros 3 1%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 10

Forma de asistencia a restaurantes

1%
Familia
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39% 44% = Solo
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Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Analisis:

Mediante esta interrogante se considerd que la mayoria de las personas correspondientes al
44% asiste a restaurantes con su familia, ya sea de manera cotidiana o por situaciones
especiales. De la misma forma un 39% asiste con sus amigos basados en los mismos motivos
antes mencionados. Una minoria del 9% menciona asistir en pareja, un 5% solo, un 2% indica
no asistir y un 1% con otro tipo de personas, como compaieros de trabajo, personas de

negocios, etc.
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11. Tiene preferencia por las comidas de alguna region en especial

Tabla 11

Preferencia de comidas

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Costera 198 79%
Andina 47 19%
! Amazodnica 5 2%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 11
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Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi
Analisis:

A partir de esta pregunta se pudo conocer que la mayoria de los encuestados correspondiente
al 79% tiene preferencia por comidas tipicas de la costa ecuatoriana, haciendo énfasis que se
sienten mucho més familiarizadas a este tipo de sabores en relacidon con otros que en algunos
casos no han probado, como es el caso de la comida amazonica. Un 19% indicd que tiene
preferencia por la comida andina, haciendo €nfasis en la preparacion y los productos que estos
integran. Finalmente, el 2% indic6 que preferiria comida amazonica debido que han viajado a

esta zona y conocen de estos platillos.
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12. ;Qué productos prefiere elegir en el ment?

Tabla 12

Productos en el menu

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Acuicolas 63 25%
Avicolas 54 22%
12 Cultivo 17 7%
Ganadero 116 46%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 12
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Analisis:

Los resultados de esta interrogante sefialaron que la mayoria de los encuestados prefiere recetas
que impliquen productos de caracter ovino, vacuno, porcino, entre otras similares indicando
que resultan mucho mas completas tanto por su sabor como por el valor nutricional que aportan.
De la misma forma, un 25% indic6 que los productos acuicolas serian mucho mas
representativos en las recetas, puesto que, aunque existen muchos restaurantes que brindan
platillos con estos elementos, estos caen en la repeticion. El 22% se inclind por las aves

mientras un 7% por los productos de cultivo debido a sus preferencias vegetarianas.
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13. (Cuadles son sus platos mas preferidos en comida tipica, tradicional, nacional e

internacional?
Tabla 13
Platos preferidos
item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Arroz con menestra y carne 31 13%
Yapingachos 18 7%
Bolones 27 11%
Bollos 11 5%
Seco de gallina 31 12%
Cangrejos 40 16%
b Pasta 11 4%
Sushi 31 12%
Asados 25 10%
Paella 8 3%
Tacos 17 7%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 13
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Referente a los platos preferidos de los encuestados, la mayoria de estos correspondientes al
16% indicaron que los cangrejos debido a la multiple variedad de comidas y variantes que se
pueden generar de este platillo en particular; por otro lado, un 13% indic6 que el arroz con
menestra y carne no solo por la versatilidad de esta comida, sino poque ademas resulta
agradable para la mayoria de las personas al ser un platillo tradicional. De forma internacional
el 12% de los encuestados hizo mencidén del sushi, el cual mencionan que también es
representativo y que hace falta mas variedad de este en el canton. El 11% consider6d que los
bolones son su platillo preferido. Finalmente, una minoria indico en un 10% los asados, en un

7% tanto tacos como yapingachos, un 5% bollos, un 4% pasta y un 3% paella.
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14. ;Qué preparacion le gustaria que oferte el establecimiento?

Tabla 14

Preparaciones a ser ofertadas

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Ceviches 54 22%
Encebollados 24 9%
Apanados 19 7%
Arroz marinero 38 15%
Moro o arroz con menestra y carnes 19 8%
Secos 10 4%
Mote pillo. Mote sucio 14 6%
14 Maito 16 6%
Ayampaco 2 1%
Caldo de bolas 7 3%
Caldo de salchicha 4 2%
Sopa marinera 27 11%
Sopa de bacalao 5 2%
Sancocho 11 4%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi
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Analisis:

Sobre las preparaciones que los encuestados quisieran probar, la mayoria en un 22% indicé que
los ceviches deberian de ser considerados no solo por su sabor, sino también por la
representatividad que poseen. Un 15% hizo mencion al arroz marinero debido a la rapidez en
su preparacion. Un 11% sefialé la sopa marinera como una buena opciéon. Una minoria
representativa considerd la importancia de implementar platillos como encebollados en un 9%,
arroz con menestra 0 moros con carne en un 8%, apanados en un 7%, mote pillo y el Maito en
un 6%, entre otros. A través de esta pregunta se pudo evidenciar que la preferencia de los
clientes se centra en la comida de mar, convirtiéndose en una opcidn representativa a ser

considerada.
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15. Prefiere consumir alimentos preparados con productos organicos

Tabla 15

Asiste a restaurantes

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Si 221 88%
15 No 29 12%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 15
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Analisis:

La mayoria de los encuestados correspondientes en un 88% indicaron que prefieren consumir
productos organicos considerando que en la actualidad la mayor parte de los productos poseen
muchos quimicos y fertilizantes que a largo plazo generan dafios en la salud, siendo los
productos organicos una forma mucho mds sana aunque mas cara en la mayoria de los casos.
Por otro lado, un 12% indic6 que no tienen ningun inconveniente en que las comidas no posean

productos organicos.
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16. ;Qué tipo de servicio Usted prefiere en un restaurante?

Tabla 16

Tipo de servicio

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Servicio buffet 24 9%
Self servicio “Autoservicio” 23 9%
Servicio a la carta 127 51%
Servicio a la inglesa 9 4%
16 Servicio a la francesa 2 1%
Servicio directo 54 22%
Servicio a la rusa 5 2%
Otro 6 2%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 16
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Analisis:

La mayoria de los encuestados correspondiente al 51% menciond que prefiere un servicio a la
carta esto debido que tienen mucha mas facil de eleccion de los platillos con los que cuenta el
restaurante. Un 22% indic6 que prefieren un servicio directo. Los demds encuestados optaron

por otros tipos de servicio como un 9% servicio buffet y autoservicio, un 4% servicio a la
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inglesa o un 2% servicio a la rusa u otros. Se pretende que la falta de eleccion de los tipos de

servicio se debe a la falta de conocimiento respecto a este tema, siendo el mas conocido el

servicio a la carta.
17. {Qué elementos influyen en la eleccion de un restaurante?

Tabla 17

Eleccion de un restaurante

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Buen servicio 119 9%
Ambiente agradable 34 9%
Buen precio 21 51%
Buen sabor 15 4%
17 Seguridad 29 1%
Ubicacion 6 22%
Todas las anteriores 24 2%
Otras 2 2%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 17
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En torno a los motivos de los encuestados por elegir un restaurante la mayoria correspondiente
al 48% sefialo que optan cuando existe un buen servicio. Un 13% indic6 buscar un ambiente
agradable. Un 12% sefial6 la importancia de la seguridad, mientras un 10% consider6 estar de
acuerdo con todas las opciones anteriores. Una minoria del 8% sefialo la necesidad de un buen
precio, un 6% que exista un buen sabor, un 2% una buena ubicacion, y el 1% otros aspectos

adicionales.
18. ;Por qué regresaria Usted a un restaurante?

Tabla 18

Eleccion de un restaurante

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Calidad de comida 53 21%
Calidad de servicio 122 49%
Precios asequibles 25 10%
18 Seguridad 41 16%
Todas las anteriores 8 3%
Otras 1 1%
Total 250 100%

Fuente: Encuesta dirigida a los habitantes del canton Milagro

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 18
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Analisis:

Coincidiendo con la pregunta anterior, la mayoria basada en el 49% destaco la calidad de
servicio como un elemento esencial para regresar, seguido de la calidad de la comida en un
21%, la seguridad en un 16%, que existan precios asequibles en un 10%, todas las anteriores
en un 3% y 1% de otros aspectos, determinando la importancia de un buen trato al cliente y

sobre todo generar una experiencia de satisfaccion al momento de recibir los productos.
3.7.2. Pruebas Hedonicas

A través de las pruebas hedodnicas se pudo conocer el impacto que generaron dos de los posibles
platillos que se serviran dentro del restaurante tematico gourmet que se espera construir en la
ciudad de Milagro. Esta prueba se dio a través de la degustacion, tomando en cuenta la
participacion de 20 personas entre ellas Chefs entrenados y Chef expertos, conocedores de los

procesos que se requieren para generar un platillo gourmet.

A continuacidn, se establece un analisis de las dos pruebas tomadas basadas en distintos

indicadores.
Tabla 19
Aroma - Deleite Franciscano
tem Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy malo 1 5%
Malo 1 5%
Neutro 3 15%
! Bueno 7 35%
Muy bueno 8 40%
Total 20 100%

Fuente: Prueba heddnica

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 19
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A través de la degustacion brindada tanto a los habitantes del canton Milagro, como algunos

Chefs con conocimiento amplio del tema se determin6 que a la mayoria de las personas que

participaron de esta prueba correspondiente al 40% les gustd extremadamente el aroma del

“Deleite Franciscano” haciendo mencién que es agradable y no llega a lo extremo dejando

claro vario de los ingredientes que posee debido al equilibrio que posee la receta. A un 35% de

los participantes este postre les gusto mucho, a un 15% les gusto moderadamente, mientras que

a una minoria que enmarcoé el 5% no les gusto ni les disgusto y a un 5% les disgusto levemente.

Tabla 20

Color - Deleite Franciscano

item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy malo 1 5%
Malo 1 5%
Neutro 2 10%
? Bueno 5 25%
Muy bueno 11 55%
Total 20 100%
Fuente: Prueba heddnica
Elaborado por: Jhon Aspi
Grafico 20
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Fuente: Prueba heddnica

Elaborado por: Jhon Aspi
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En base a la degustacion brindada tanto por los habitantes del canton Milagro, como de ciertos

Chefs profesionales, se obtuvo que al 55% de personas les gustd extremadamente el color del

“Deleite Franciscano” afirmando que este lo hace ver interesante y provoca consumirlo de

forma continua al ir de la mano con el aroma que posee. Adicionalmente, a un 25% les gusto

mucho, a un 10% les gustd6 moderadamente, a un 5% no le gusto ni les disgusto, mientras que

solo a un 5% les gusto levemente.

Tabla 21

Textura - Deleite Franciscano

Item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy malo 1 5%
Malo 3 15%
Neutro 2 10%
’ Bueno 6 30%
Muy bueno 8 40%
Total 20 100%
Fuente: Prueba heddnica
Elaborado por: Jhon Aspi
Grafico 21

Textura - Deleite Franciscano

71



A

Fuente: Prueba heddnica

Elaborado por: Jhon Aspi

Analisis:

Muy malo

= Neutro

= Muy Bueno

= Malo

= Bueno

Luego de la degustacion dada por los miembros seleccionados del canton Milagro y ciertos

Chefs profesionales, se obtuvo que a un 40% le gust6 extremadamente la textura del “Deleite

Franciscano”, los cuales ademas mencionaron que mantiene una textura que cubre los

estandares del platillo. Asi mismo, a un 30% le gusté6 mucho, un 10% considera que le gustd

levemente, a un 15% le gusté moderadamente, mientras que solo a un 5% no le gusto ni les

disgusto.
Tabla 22
Sabor - Deleite Franciscano
tem Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy malo 0 0%
Malo 0 0%
Neutro 0 0%
: Bueno 4 20%

Muy bueno 16 80%
Total 20 100%

Fuente: Prueba heddnica

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 22
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Analisis:

Luego del proceso de degustacion por parte de los habitantes del canton Milagro y algunos
chefs profesionales, se determind que a la mayoria le gustd extremadamente el sabor del
“Deleite Franciscano”, esto debido a que un 80% se inclin6 hacia dicha opcidn, alegando
ademads que el sabor super6 sus expectativas. En adicion, a un 20% les gustéo mucho el platillo,
reafirmando dicha aceptacion del sabor, pues las demas opciones no fueron escogidas durante

la presente pregunta.

Tabla 23
Producto - Deleite Franciscano
Item Descripcion Frecuencia Porcentaje

Muy malo 0 0%
Malo 1 5%
Neutro 3 15%

: Bueno 4 20%
Muy bueno 12 60%
Total 20 100%

Fuente: Prueba hedonica

Elaborado por: Jhon Aspi

Grafico 23
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A través de la degustacion brindada por los habitantes del canton Milagro y ciertos Chefs

capacitados del tema, se determin6 una opinion general favorable hacia el producto “Deleite

Franciscano”, esto debido a que un 60% considerd que el mismo les gustd extremadamente,

denotando la calidad de los elementos presentados. Adicionalmente, un 20% opin6 que le gusto

mucho, un 15% que le gustd6 moderadamente, y s6lo un 5% escogio que le gustd levemente.

Tabla 24
Aroma — Camaron con pifia y vegetales
item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy malo 1 5%
Malo 0 0%
Neutro 1 5%
! Bueno 10 50%
Muy bueno 8 40%
Total 20 100%

Fuente: Prueba heddnica

Elaborado por: Jhon Aspi
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Grafico 24
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Posterior a la degustacion por parte de todos los miembros seleccionados, se determind que la

mayoria adquirié una percepcion positiva hacia el aroma del platillo “Camarén con Pina y

vegetales”, esto debido a que un 50% considerd que el mismo es bueno, mientras que un 40%

determind que fue muy bueno, haciendo mencién hacia la adecuada integracion de los aromas.

Asi mismo, un 5% consider6 que el aroma es neutro, mientras que so6lo un 5% consider6 que

es muy malo.

Tabla 25
Color — Camaron con pifia y vegetales
item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy malo 0 0%
Malo 1 5%
Neutro 1 5%
? Bueno 10 50%
Muy bueno 8 40%
Total 20 100%

Fuente: Prueba heddnica

Elaborado por: Jhon Aspi
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Grafico 25
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Luego de la prueba de degustacion por parte de los chefs y miembros seleccionados del cantén

Milagro, se determind que la mayor parte sostiene una postura positiva hacia el color del platillo

“Camaron con Pifia y Vegetales”, pues un 50% considerd que dicho color es bueno, mientras

que un 40% escogié que es muy bueno, afirmando que el mismo destaca los elementos

principales del alimento. Adicional, un 5% opin6 que el color es neutro, y s6lo un 5% considero

que es malo.
Tabla 26
Textura — Camaron con pifia y vegetales
item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy malo 0 0%
Malo 1 5%
Neutro 2 10%
: Bueno 10 50%
Muy bueno 7 35%
Total 20 100%

Fuente: Prueba heddnica

Elaborado por: Jhon Aspi
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Grafico 26
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Luego de que todos los miembros seleccionados hayan finalizado el proceso de degustacion,

se obtuvo una aceptacion general en relacion con la textura del platillo “Camaroén con Pifia y

Vegetales”, esto, pues a un 50% les result6 buena, mientras que a otro 35% le parecid6 muy

buena; aquellos miembros ademds expresaron comentarios de felicitacion por la textura

adquirida en el platillo, afirmando que la misma permite integrar mejor los ingredientes. Asi

mismo, un 10% considera que la textura es neutra, mientras que s6lo un 5% opinoé que es mala.

Tabla 27
Sabor — Camaron con pifia y vegetales
item Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy malo 0 0%
Malo 0 0%
Neutro 1 5%
) Bueno 4 20%
Muy bueno 15 75%
Total 20 100%

Fuente: Prueba heddnica

Elaborado por: Jhon Aspi
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Grafico 27
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Luego del proceso de degustacion realizado por habitantes del canton Milagro y Chefs con

dominio del tema, se denotd una perspectiva notablemente favorable hacia el sabor del platillo

“Camaron con Pifa y vegetales”, ya que un 75% escogio que el mismo es muy bueno, mientras

que un 20% bueno, alegando ademdas comentarios de admiracion y felicitacion hacia las

personas que lo prepararon. Adicionalmente, s6lo un 5% considerd que el sabor es neutro,

reafirmando dicha aceptacion general por parte de los involucrados en la prueba.

Tabla 28

Producto — Camarodn con piiia y vegetales

tem Descripcion Frecuencia Porcentaje
Muy malo 1 5%
Malo 0 0%
Neutro 3 15%
: Bueno 9 45%
Muy bueno 7 35%
Total 20 100%

Fuente: Prueba heddnica

Elaborado por: Jhon Aspi
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Grafico 28
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Analisis:

Una vez realizado el proceso de degustacion por los miembros que integran la presente prueba
hedonica, se obtuvo una considerable acogida del producto “Camar6n con Pia y vegetales”,
esto debido a que un 45% considerd que es bueno, mientras que un 35% que es muy bueno;
ciertos miembros ademads expresaron su interés por conseguir el producto en tiendas cercanas
del canton. Finalmente, un 15% consider6 que el producto es neutro, mientras que s6lo un 5%

que es muy malo.
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3.7.3. entrevista a sector turistico

Preguntas planteadas para ser realizadas al personar encargado del parte administrativo del
sector turistico del canton San Francisco de Milagro.

1.- ;Como considera a la ciudad de San Francisco de Milagro?

El canton san Francisco de Milagro hoy en dia no cuenta con departamento de sector encargado

del turismo hace méas de dos afios.
2.- ;Considera que el turismo ha tenido un cambioé con el transcurso del tiempo?

El canton san Francisco de Milagro hoy en dia no cuenta con departamento de sector encargado

del turismo hace mas de dos afios.

3.- (Qué lugares considera atractivos turisticos para que la ciudad se sostenga con

ingresos externos?

El canton san Francisco de Milagro hoy en dia no cuenta con departamento de sector encargado

del turismo hace mas de dos afios.

4.- ; Cual es la cantidad de turistas que San Francisco de Milagro recibe y en que periodos

es mas alta la demanda?

El cantén san Francisco de Milagro hoy en dia no cuenta con departamento de sector encargado

del turismo hace mas de dos afios.

5.- ;Como encargado del sector del turismo de la ciudad como ve el turismo de San

Francisco en los proximos S afios?

El cantén san Francisco de Milagro hoy en dia no cuenta con departamento de sector encargado

del turismo hace mas de dos afos.

3.7.4 Entrevista realizada a Chefs

1.- ;Cuales considera Usted son los aspectos mas importantes para tomar en cuenta al

momento de implementar un restaurante tematico gourmet?

Entrevistado 1: Tomando en cuenta la experiencia que he adquirido a lo largo de mis afos

como Chef, creo que uno de los aspectos mas importante al momento de implementar un
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restaurante tematico gourmet es contar con recetas que resulten realmente representativas y
sean capaces de generar una experiencia sensorial Unica que les genere el interés de regresar

en una proxima ocasion.

Entrevistado 2: El aspecto mas importante es trabajar en recetas que logren ser diferentes a lo
que comunmente se puede observar dentro del mercado gastronéomico, creando un impacto en
el marco local que no solo le permita obtener el reconocimiento necesario por parte de los

clientes, sino también dentro del medio de la restauracion.

Entrevistado 3: Mas alla de contar con recetas que puedan causar un impacto representativo
en el medio, es importante contar con los recursos con los que se llevara a cabo el proyecto,
permitiendo que cada uno de los aspectos que se hayan determinado puedan cumplirse de forma

efectiva.

Analisis: Respecto a la interrogante realizada se puede observar que para la mayoria de los
entrevistados resulta esencial contar con recetas que causen un impacto en el ptblico, llamando
su atencion y convirtiéndoles en clientes frecuentes. Por otro lado, uno de los entrevistados
menciond que esto debe de ir de la mano con recursos, ya que un restaurante gourmet debe de
enfocarse a garantizar una experiencia en los comensales no solo en sabores, sino también de

forma general.

2.- Segun su experiencia, qué tipo de servicio seria el mas apropiado al momento de poner

en marcha el restaurante tematico gourmet. ;Por qué?

Entrevistado 1: Considero que este tipo de proyecto debe de brindar un servicio a la carta que
permita que el cliente pueda identificar que platillo desea de acuerdo con las caracteristicas que

posee, generando un mayor nivel de informacién al momento de elegir una opcion.
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Entrevistado 2: Definitivamente a la carta; es la forma mas sencilla para que los clientes
puedan conocer acerca de la oferta gastronomica con la que cuenta el restaurante, brindando

una idea de lo que deben de esperar.

Entrevistado 3: Podria ser servicio a la carta debido a la facilidad que le propicia al cliente al
momento de elegir, asi como uno buffet, sin embargo, en este ultimo es necesaria la variedad

y que existan multiples opciones que puedan satisfacer a los clientes.

Analisis: Lo expuesto por los entrevistados evidencia la importancia de contar con un servicio
a la carta no solo por la facilidad que ofrece a los clientes sino por la eficiencia al momento de
brindar informacion sobre los platillos con los que cuenta el restaurante. Por otro lado, una
oferta de servicio Gourmet significaria una mayor variedad al momento que los clientes deban

de elegir.

3.- (Cuales son las principales limitaciones que se pueden presentar al momento de

implementar un restaurante tematico gourmet?

Entrevistado 1: Yo creo que la mayor limitacion a la que se puede enfrentar es a no generar
el impacto esperado en los habitantes, sin embargo, para contrarrestar esto es necesario contar

con un buen plan de marketing.

Entrevistado 2: Una de las limitaciones podria ser de cardcter econémico, ya que muchas
veces al generar un proyecto no se suelen considerar gastos que se resultan representativos para

poder alcanzar el funcionamiento del restaurante.

Entrevistado 3: La principal limitacion podria estar ligada al tema econdmico, considerando
qué la falta de recursos puede generar barreras al momento de adquirir diferentes elementos

necesarios dentro del restaurante, mas que todo al tener el enfoque de hacerlo tematico.
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Analisis: a través de este interrogante se pudo conocer que las principales limitaciones de estdn
relacionadas a no generar un impacto representativo en los habitantes y por ende no llamar su
atencion, asi como la falta de recursos econémicos lo cual podria estar ligado a una limitada

planificacion.

4.- Segln su experiencia, cuales son los elementos que influyen mas en la poblacion al

momento de asistir a un restaurante de tipo tematico gourmet

Entrevistado 1: Tomando en cuenta el contexto sociocultural actual creo que uno de los
principales medios que influyen en la poblacion al momento de asistir a un restaurante son las
redes sociales, donde normalmente la poblacion recibe informacidén completa de los diferentes

lugares o sitios a los que se puede asistir.

Entrevistado 2: actualmente lo que mas influye en la poblacion son las redes sociales, una
buena campafia implicaria llegar a muchas mas personas que posean no solamente los mismos

de intereses de manera mucho mas agil y segmentada.

Entrevistado 3: en la poblacion actual se pueden ver diferentes elementos que influyen de
manera directa e indirecta, un buen plan de publicidad no solo garantizaria su posicionamiento
en el mercado sino también la estableceria como 1 de los restaurantes mas representativos del

sector.

Analisis: la mayoria de los encuestados concuerdan que las redes sociales son un elemento que
influye de manera directa en la predisposicion de compra que poseen los clientes, requiriendo

de un plan de marketing representativo.

5.- {Qué recomendaciones podria brindar para el desarrollo de un restaurante tematico

gourmet en la ciudad de Milagro?
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Entrevistado 1: Mi principal recomendacion es que posea una buena planificacion, de manera
que no se deje de lado ningun aspecto que podria resultar elemental al brindar un servicio de

calidad.

Entrevistado 2: Es necesario que el restaurante plantee una propuesta novedosa capaz de
llamar la atencion de la poblacion milagrena convirtiéndola en la principal opcidon al momento

de optar una experiencia gastrondmica increible.

Entrevistado 3: Se debe de tener en cuenta todos y cada uno de los recursos que han de ser
necesarios para garantizar el éxito del restaurante, generando una estrategia de marketing que
permita el que este pueda convertirse en el mejor, no solo a nivel local, sino también a nivel

regional.

Analisis: Son varios los aspectos que se recomiendan en el desarrollo de un servicio de
restauracion que va a iniciar, los mismos que deben de ser tomados en cuenta para poder

garantizar el existo del restaurante.
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CAPITULO IV

PROPUESTA
4.1. Plan de negocio
4.1.1. La empresa y su producto

La presente propuesta plantea la creacion de un Restaurante Tematico Gourmet en la

ciudad de Milagro centrado en la comida regional ecuatoriana llamado “Delicias
Ecuatorianas”. Este restaurante contard con recetas que resulten accesibles para el sector
residencial del canton, sin perder la calidad de los productos y la alta eficiencia en el

procesamiento de estos, de manera que pueda convertirse en una alternativa local e innovadora.

De esta forma, para la creacion de esta empresa se consideraran todos los procesos
legales, econdomicos y contables necesarios para garantizar un funcionamiento adecuado,
evitando de esta forma que puedan surgir inconvenientes que pudieran afectar de una u otra
manera al desarrollo de la empresa. El restaurante brindard un servicio a la carta donde se
mostraran las diferentes creaciones del Chef, facilitando de esta forma la eleccion de los

platillos por parte de los clientes.

Respecto al producto, la carta contara con un total de 30 platillos entre entradas, platos
fuertes y postres, ademas de 10 tipos de cocteles de autor. Es importante resaltar que todos los
platillos que se ofrecen son basados en la comida regional ecuatoriana, tomando en cuenta las
sugerencias obtenidas a través del estudio de mercado realizado de manera inicial a través de
la aplicacion de la encuesta, garantizando que la recepcion de platillos sea positiva por el

publico.
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4.1.2. Mision

Brindar un servicio de calidad satisfaciendo a nuestros clientes a través de un ment
gourmet temdtico con una recopilacion de los mejores platillos regionales del Ecuador,

garantizando una experiencia gastronoémica diferente en el cantén Milagro.

4.1.3. Vision
Establecerse como el mejor restaurante tematico gourmet de comida regional
ecuatoriana ubicdndose en los proximos cinco afios como el mas representativo no solo del

canton Milagro sino de la provincia del Guayas.

4.1.4. Valores empresariales

Para un eficiente crecimiento del restaurante serd necesario poner en practica los

siguientes valores:

e Eficiencia e Honradez e Equidad

e Compromiso e Honestidad e Cooperacion
e Responsabilidad e Pulcritud e Vocacion

e Lecaltad e Respeto e Humildad

4.1.5. Ventaja competitiva

La ventaja competitiva que presenta el restaurante temdtico gourmet “Delicias
Ecuatorianas” es que no solo ofrecerd un menu variado e innovador a sus clientes sino también
un espacio sofisticado e innovador para sus clientes, generando un alto nivel de interés en cada

uno de ellos.
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4.2. Estructura organizacional
4.2.1. Manual de funciones

Dentro de cualquier empresa existen multiples personas que laboran con la finalidad de
alcanzar un objetivo en comun. Sin embargo, cada una de estas personas suele realizar una
labor diferente, permitiendo el eficiente funcionamiento de cada una de las dreas y por ende
general. Considerando que dentro del servicio de restauracion se desarrollan diferentes
funciones, es importante tener claro las actividades que realizan cada uno de ellos, generando
una base para ejercer un mayor nivel de control en cada accion planteada. Basado en esto se
considera el siguiente organigrama.

Ilustracion 1

Organigrama institucional

Gerente

Nota: Personal que laborard dentro del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”

Dentro del manual de funciones se determinan los deberes con los que tendran que
cumplir los miembros del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”, es por ello

que a continuacion se describen cada una de estas acciones.
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Propietario/Gerente/Administrador

El encargado de esta labor tendra a su cargo todo el personal contratado. De manera

personal desarrollara las siguientes funciones:

Dirigir y coordinar las distintas actividades que se desarrollan en las diferentes areas

del restaurante, impulsando al personal a alcanzar los objetivos que se han determinado.

e Establecerse como el representante del restaurante tematico gourmet ‘“Delicias
Ecuatorianas” frente a las demas personas particulares o juridicas.

e Control del personal.

e Interaccion con los proveedores

e Estados financieros

e Direccionar las labores gastronomicas.

Chef personal

El Chef principal del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”. Las labores

mas representativas son:

e Ejercer un eficiente control del producto y los bienes de cocina.
e Preparacion de los deferentes platillos.
e Controlar la higiene tanto del 4rea de trabajo, como de los empleados.

Barista/ Bartender

Es el profesional que se encargara de dar conocimiento basico y de la preparacion de
las bebidas que se han disefiado como parte del menu del restaurante. Dentro del restaurante

tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”, el barista realizara las siguientes acciones:

e Preparar y servir bebidas disefiadas por la casa.

e Comprobar que las maquinas relacionadas con las bebidas funcionen
e Recibir y procesar pagos

e Mantener limpia la zona del bar
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Ayudante de cocina

Los ayudantes de cocina se encargaran del desarrollo de varias tareas basicas entre las

que se puede resaltar.

e Limpieza y manipulacion previa de los alimentos
e Limpieza y manipulacion previa de las carnes
e Mantener limpios el area y utensilios de cocina
e Colaborar con el traslado y manipulacion de las materias primas
Meseros
Las labores que realizan los meseros, al igual que los ayudantes de cocina son muy

variados. En el caso del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas” se consideraran:

e Preparar y ordenar las mesas

e Tomar pedidos

e Servir los alimentos

e Limpieza de las mesas

e Hacen labores de cobro de los alimentos
Personal de Limpieza

Como el nombre lo indica, el personal de limpieza se dedica a las multiples labores de

limpieza que requiere un restaurante, evitando no solo que se observe una mala imagen del
restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas™, sino también mantener la higiene en

todas las areas que los integran.

4.2.2. Perfiles

Para el eficiente funcionamiento del restaurante temadatico gourmet “Delicias

Ecuatorianas” seran necesarios los siguientes perfiles.
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1. Propietario: Sera el creador y gerente del negocio, quien dirigird cada una de las acciones

realizadas en las diferentes areas del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”.

2. Chef personal: Debera contar con minimo dos afios de experiencia, y se encargara de la
preparacion de varios de los menus desarrollados por el autor y propietario, trabajando de

manera conjunta con este.

3. Baristas: Se dedicaran a la labor de las distintas bebidas. Se requiere experiencia minima de

2 afos.

4. Ayudante de cocina: Se requerira que al menos posea estudios secundarios culminados, con

una experiencia de minimo 2 afios en la labor.

5. Meseros: Se requerira que al menos posea estudios secundarios culminados, con una

experiencia de minimo un afo.

6. Limpieza: Se encargara de limpieza ademas de ordenar los diferentes espacios con los que

cuenta el restaurante.

4.3. Analisis del entorno

Con la finalidad de analizar descriptivamente el entorno se realizaron una serie de
procesos que evidencien la representatividad de la propuesta planteada, los mismos que se

presentan a continuacion:

4.3.1. FODA

Para el analisis FODA se consideraron aspectos tanto internos como externos,
identificando cada uno de los elementos que podrian influir en el desarrollo y crecimiento del

restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”.
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Tlustracion 2

Analisis FODA

FODA

Fortalezas
Ubicacion estratégica

Buena relacion con los

clientes

Uso de
calidad

Se cuenta con los
recursos para el
mejoramiento del local

productos de

vivo

Buena comunicacion | Uso

mterna

Personal capacitado

Infraestructura en buen
estado.

Oportunidades
Plan de marketing
Carta facil de utilizar

Dinamizacion  de
procesos de cobro

Publicidad
Desarrollo de shows en

de alimentos
organicos y nutritivos
Rescate de la cultura y
tradiciones gastronémicas
regionales

con el cliente

los Limitado

precios

proveedores

Carencia de sistema de

seguridad

Limitado
personal

Vendedores

Limitada ventilacion
control  de

Falta de acuerdos con los

control al

informales
fuera del restaurante.

Debilidades

Deficiente comunicacion

Amenazas

Una gran
variada

competencia

Diferencias en precios

Limitada carta de
productos por inicio del
restaurante

Problemas climaticos

Promocion de la
competencia

Variedad de productos
similares.

Nota: Presentacion de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas.

4.3.2. PESTEL

Considerando la representatividad que posee el andlisis PESTEL en el desarrollo de

procesos de planificacion estratégica, dentro de esta propuesta serd utilizado para definir los

factores externos, econdémicos, ambientales, politicos, sociales, juridicos y tecnoldgicos que

influyen de manera directa o indirecta en el desarrollo del restaurante teméatico gourmet

“Delicias Ecuatorianas”.

Tabla 29
Analisis PESTEL

PESTEL

Politicos
Se espera que la apertura de
los puertos en Ucrania, y por
ende la exportacion masiva
de aceite vegetal, pueda

disminuir los valores de esta

Economicos
La situacion econdomica del
pais se encuentra estable al
contar con un precio del
petroleo representativo,

ademas que el dolar se

Sociales

Si bien dentro del cantéon
Milagro se pueden observar
una variedad de estratos
sociales, se considera que

gran parte de la poblacion
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brindandole facilidades al

docente

contaminacion a través de los
desechos que se produzcan,
eficiente

logrando  una

gestion de estos.

materia prima que en los | encuentra en su mejor | posee las condiciones para
ultimos meses  presentd | momento encontrandose | poder acceder a los precios
valores muy altos. A nivel | igual que el euro. que tendrd el restaurante
nacional, no se ha observado tematico gourmet “Delicias
un aumento en los viveres, Ecuatorianas” dentro de
por lo tanto, se espera que se ocasiones  especiales o
mantenga de la misma forma. similares.
Tecnolégicos Ecolégicos Legales

Debido a la ubicacion en | EI  restaurante  temadtico | E1  restaurante  tematico
donde se llevard a cabo este | gourmet “Delicias | gourmet “Delicias
restaurante, se cuenta con | Ecuatorianas” tomara todas | Ecuatorianas” contard con
todos los servicios basicos, | las medidas ambientales | todas las normativas,
incluido el internet, por lo | dispuestas por las | patentes, permisos y
tanto, el servicio que se | autoridades del Gobierno | derechos de  propiedad
brindard podra hacer uso de | Autonomo Descentralizado | intelectual tanto para el
cobros tanto en efectivo | del canton Milagro, evitando | funcionamiento del local
como con tarjeta, | que se generen focos de | como para la presentacion y

venta de los platillos con los

que cuenta la carta.

Nota: Analisis PESTEL realizado en torno al restaurante tematico gourmet ‘“Delicias

Ecuatorianas”.

Resulta evidente que la creacion del restaurante tematico gourmet ‘“Delicias

Ecuatorianas” implicara una serie de aspectos que deberan de ser cubiertos de manera

especifica logrando que cada uno de los procesos. El desarrollo de este analisis permitira evitar

incurrir en fallas que podrian afectar representativamente al desarrollo del restaurante,

fomentando un mejor manejo de las distintas actividades de restauracion que se realizaran

dentro del mismo.
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4.3.3. Analisis de Porter

Este tipo de analisis plantea el analisis del negocid como si este ya fuera parte de un
contexto en especifico, permitiendo identificar distintas variables que pueden influir de manera
negativa en las actividades que ha de realizar manera normal. En palabras mas sencillas, se
consideran las diferentes barreras de entrada, los potenciales nuevos competidores, o el poder
de negociacion que existe al momento de tratar con clientes o proveedores. A continuacion, se
identifica un analisis basado en las 5 fuerzas de Porter.

Ilustracion 3

5 fuerzas de Porter

1. Nuevos
competidores

2.
4. Productos 5. Rivalidad Negociacion
sustitos entre clientes con
proveedores

3.
Negociacion
con clientes

Nota: Presentacion grafica de las 5 fuerzas de Porter

Respecto a los nuevos competidores, se considera que a corto plazo se seguiran
desarrollando nuevas propuestas gastrondmicas, sin embargo, entre las barreras con las que se
encontrardn seran: un capital inicial para poder desarrollar una propuesta de negocio

gastrondmica competitiva e interesante. Llamar la atencion de clientes que se han fidelizado a
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través de productos diferentes o similares. Tener acceso a los canales de distribucion mas

eficientes, entre otras.

Referente al poder de negociacion con proveedores se puede resaltar la necesidad de
contar con productos de calidad y de las mejores marcas, de esta forma, se ha generado un
acercamiento con marcas reconocidas como es el caso de Nestlé, Grupo La Favorita, I1¢, entre
otras. Las negociaciones con estos proveedores no solo permiten acceder a créditos, sino

también contar con rebajas y descuentos que generan beneficios para el restaurante.

En torno al poder de negociacion de los clientes, estos se establecen como la columna
vertebral del funcionamiento de un local gastronomico, ya que de ellos depende que se puedan
buscar las condiciones necesarias para poder seguir con el negocio. La negociacion con los
clientes se centra en contar con una carta accesible a pesar de la alta calidad de los productos
con los que se trabaja, permitiendo que se puedan generar ganancias representativas sin afectar
el bolsillo de los clientes. De esta manera se puede indicar que la mayoria de las propuestas no

superan los $10.00.

En torno a productos sustitutos, esto suele darse debido a la escases que se produce
debido a multiples factores, en este sentido no la escases del aceite de palma y similares llevo
a buscar sustitutos como la manteca vegetal, sin embargo, la apertura de los puertos prevé que

se vuelva a disminuir los previos evitando sustitutos de esta materia prima esencial.

Finalmente, la rivalidad entre competidores puede convertirse en un determinante para
el crecimiento del negocio, sin embargo, la propuesta gastrondmica que se presenta considera
la importancia de innovar continuamente evitando que se puedan producir un desinterés en los
clientes, brindando siempre la esencia de lo que se plantea como propuesta inicial dentro del

restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”.
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4.3.4. Normativas
Las normativas que se han considerado para el funcionamiento del restaurante tematico

gourmet “Delicias Ecuatorianas” son las siguientes:

El restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas” se reserva el derecho de

admision.

No existe un codigo de vestimenta para su ingreso.

Se solicita cuidar los diferentes espacios con los que cuenta el restaurante.

No se requerira reservacion, sin embargo, esta puede ser solicitada.

4.3.5. Marco Legal

En este punto se ha considerado tanto el Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas, como
el Plan Nacional Gastronomico Ecuador a la Carta, los mismos que se describen en los

siguientes parrafos.

Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas

En base al Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas se plantea el articulo 7;
Derechos y obligaciones de los prestadores de servicios de alimentos y bebidas, donde se
establecen todas aquellos derechos y responsabilidades que deben cumplirse durante la
actividad comercial, destacando términos de pago, beneficios gubernamentales, condiciones de
infraestructura, regimenes y cumplimientos, entre demds condiciones que deben ser
consideradas para mantener un establecimiento de restauracion en concordancia con los

parametros legales.

Plan Nacional Gastronomico Ecuador a la Carta

Fue establecido por el Ministerio de Turismo en el afio 2018, se maneja en base a dos

objetivos principales, los cuales buscan; mejorar el posicionamiento de los establecimientos de
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restauracion, esto en base a la mejora de infraestructura, estandares de calidad en los
procedimientos y servicios, asi como también exportando recursos gastronémicos; y
transformar la gastronomia en un recurso turistico fundamental, el cual sea capaz de competir

con establecimientos posicionados en el mercado.

4.4. Plan de mercadeo/marketing
4.4.1. Marca

Restaurante Tematico Gourmet “Delicias Ecuatorianas”.

4.4.2. Logo

Tlustracion 4

Logo del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”

DELICIAS
ECUATORIANAS

Nota: Logo de la empresa

4.4.3. Buyer persona

Nuestros clientes ideales se centran en ciudadanos provenientes del canton Milagro,

como de cualquier otra parte del pais o del mundo que disfruten de la comida regional
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ecuatoriana, buscando nuevas experiencias que les permitan valorar estos platillos de una

manera diferente y de calidad, a través de la comida gourmet.

4.4.4. Marketing mix
Para este estudio se ha considerado el marketing mix 4P (Producto, precio, punto de
venta y promocion), explicando el funcionamiento de los procesos de marketing que se

presentan de forma integral. De esta manera se presenta el siguiente grafico.

Tlustracion 5

Marketing Mix 4P

* Producto

Los valores de los
diferentes platillos no
superaran los $10.00

siendo accesibles para el
publico milagrefio.

Oferta gastronémica
Gourmet basada en
comida regional
ecuatoriana

Los dias viernes hal
2x1 en bebidas desde Ia
19h00.

El restaurante estara
ubicado en la Av. 17 de

> septiembre entre
Los cumpleafieros no

presidente Espinozay
Presidente Carridn,
diagonal al Paseo
Shoping de Milagro.

pagan su cuenta.

Se realizaran descuentos
por grupos superiores a
10 personas.

* Promocion ¢ Punto de venta

Nota: Descripcion del marketing mix 4P para el restaurante tematico gourmet “Delicias

Ecuatorianas”
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4.5. Analisis técnico
4.5.1. Analisis del producto

El restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas” ofrece a sus clientes una oferta
gastronémica gourmet basada en la comida regional ecuatoriana, la misma que hara realce a
productos autoctonos de cada region evidenciando la riqueza gastrondmica que posee el
Ecuador. En este sentido, de forma inicial la carta contara con un total de 30 platillos, los

mismos que estaran descritos de forma detallada en la carta que se brindard a los clientes.

4.5.2. Diagrama de flujo de los procesos

Recepcion de materias primas

Tlustracion 6

Recepcion de materia prima

Se recepta Estudio del
Inicio solicitud de [l mercado para la g
requerimientos compra

Negociacion

con provedores

Acomodo y
transporte de
materia prima

Adquisicion de Registro de

Almacenaje de

materia prima materia prima materia prima

Pago a
provedores

Nota: Recepcion de mercaderia
Produccion

Tlustracion 7

Produccion
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Solicitud de Registro de Seleccién de la
materia prima inventario materia prima

Cortey pre
cocido de
alimentos

Entrega de Clasificaciéon de Preseleccion de
requerimientos alimentos alimentos

Preparacion de s TrlEEd | Entrega de
alimentos alimentos

Nota: Produccion de alimentos y proceso de entrega

4.5.3. Distribucion de dreas y dimensiones
9m
LO{I (@®))

Almacén
Oficina
Administrativa

Atencion clientes

(comensales) S

5m
Mmce&
N

Barrade
comida

g
g

Areade
produccién
(cocina)
Recepcidn
caja

Nota: Dimension y areas del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”

4.5.4. Maquinarias, Equipos y Utensilios
A continuacion, se detallan las diferentes maquinarias, equipos y utensilios que se
requeriran para la apertura del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”:

Tabla 30

Equipos de cocina

EQUIPOS Precio Cantidad | Total
Cocina industrial 4 quemadores $850,00 3 $2.550,00
Horno $9.000,00 2 $18.000,00

99



Microondas $75,00 2 $150,00
Mesa de acero inoxidable $650,00 2 $1.300,00
Lavadero industrial $850,00 1 $850,00
Campana extractora $3.500,00 1 $3.500,00
Refrigerador $1.500,00 1 $1.500,00
Congelador $1.200,00 1 $1.200,00
Plancha $380,00 1 $380,00
Licuadora $200,00 2 $400,00

Nota: Descripcion y costo de equipos de cocina

Tabla 31

Implementos de cocina

Implementos de cocina Precio Cantidad Total
Termometro $25,00 2 $50,00
Olla de 5 litros $12,00 4 $48,00
Olla de 3 litros $10,00 4 $40,00
Olla de teflon $12,00 2 $24,00
Sarten grande $30,00 3 $90,00
Sarten mediano $22.00 4 $88.,00
Sarten pequefio $15,00 4 $60,00
Sarten de teflon $12,00 4 $48,00
Cuchillo carnicero $10,00 2 $20,00
Cuchillo cebollero $10,00 2 $20,00
Tabla para picar $12,00 2 $24,00
Tenazas $2,50 5 $12,50
Cucharetas $3,50 5 $17,50
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Exprimidor $2.,00 2 $4,00
Molinillo $8,00 2 $16,00
Cedazo $3,00 2 $6,00
Colador $15,00 2 $30,00
Bolws pequefios $4,00 15 $60,00
Bolws mediano $5,00 15 $75,00

Nota: Descripcion y costo de implementos de cocina

Tabla 32
Equipo de Recepcion
Equipo recepcion Precio Cantidad Total
Computadora $700 1 $700
Caja registradora $300 1 $300
Impresora $250 1 $250
Teléfono $50 1 $50
Archivador $80 1 $80
Escritorio $120 1 $120
Silla $65 1 $65
Total $1565
Nota: Descripcion y costo de equipos de recepcion
Tabla 33
Menaje de cocina
Menaje Precio Cantidad Total
Plato hondo $2,5 30 $75
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Plato tendido $2 30 $60
Jarra $5 10 $50
Vaso $0,6 40 $24
Jarron $0,9 20 $18
Copa $1 20 $20
Cuchara $0,3 50 $15
Tenedor $0,3 50 $15
Cuchillo $0,3 50 $15
Porta servilleta $0,75 20 $15
Total $307
Nota: Descripcion y costo de menaje de cocina
Tabla 34
Muebles y enseres

Muebles y enseres Precio Cantidad Total

Mesas 4 pack $20 10 $200
Silla $15 40 $600
Televisor $600 3 $1800
Aire acondicionado $700 4 $2800
Anaqueles $200 3 $600
Sistema de audio $1500 2 $3000
Total $9000

Nota: Descripcion y costo de muebles y enseres.
Tabla 35
pagos personales SS BB entre otros

Descripcion Cantidad Valor pagos Total

Personal 5 $425 3 $6375
Uniforme 5 $65 3 $975
Alquiler 1 $765 3 $2295

102



Luz 1 $220 3 $660

Agua 1 $26 3 $78

Predios 1 $98,54 1 $98,54

Otro 1 $500 1 $500
$10981,54

Nota: Descripcion de gastos en pago del personal servicios basicos, alquiler entre otros
Tabla 36
Inversion total

DESCRIPCION TOTAL

equipos de cocina $29.830,00

Implementos $733,00

Recepcidn $1.565,00

Menaje $307,00

muebles, enseres $9.000,00

Gasto personal, SS BB, entre otros 10981,54
$52.416,54

Nota: Descripcion de valores totales de inversion para la creacion de la propuesta.

4.5.5. Proveedores

Los proveedores con los que contard el restaurante tematico gourmet “Delicias

Ecuatorianas” seran los siguientes:

e Nestlé

o Il¢

e Grupo La Favorita

e Alpina

e Lacteos El Caserio

e Planhofa Pulpas de fruta

e Vitafarma implementos de higiene
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e Santa Cecilia

104



4.6. Estudio financiero

A continuacion, se presenta un analisis financiero de los precios que se manejaran respecto a
algunos de los platillos estrella dentro de la carta que se presentard a los clientes del restaurante

tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas”.

Tabla 37
Tabla de costo de parrillada

# | INGREDIENTES CAI?I T. U DESCRIPCION PVP. CANT T U PVP.T

1 [Camne 1 U $3,50 6 U [$0,58
2 [Pollo 1 U $2,00 8 U [$0,25
3 [Chuleta 1 U $3,50 5 U [s$0,70
4 [Costilla 1 U $0,00 3 U [$0,00
5 | Paisa 1 U $3,50 6 U $0,58
6 Cuencano 1 U $0,00 6 U $0,00
SUBTOTAL $2,12

MARGEN DE ERROR % -E
! TOTAL $2,33

COSTO POR PORCION
COSTO DE GERENCIA %
GANANCIA %
PRECIO DE CARTA
Nota: Descripcion de los costos de la parrillada
Tabla 358

Tabla de costos de arroz con menestra y moros

# INGREDIENTES ICJANT° U DESCRIPCION PVP. CANTT U PVP.T

1 Arroz 454 g $0,45 454 g $0,45
2 Frejol 454 g $1,00 454 g $1,00
3 Cebolla 2 g $0,45 4 g $0,23
4 Pimiento 2 g $0,45 4 g $0,23
5 Cilantro 25 g $0,25 200 g $0,03
6 Ajo 50 g $0,50 100 g $0,25
7 Queso 100 g | salsa o rayado $3,00 500 g $0,60
8 Verde 2 u |PATACON $0,10 7 u $0,03
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SUBTOTAL
MARGEN DE ERROR %
TOTAL
COSTO POR PORCION
COSTO DE GERENCIA %
GANANCIA %
PRECIO DE CARTA

Nota: Descripcion de los costos del arroz con menestra y moros

| ||

Tabla 39

Tabla de costos de ensalada y vinagreta

# INGREDIENTES EANT' U DESCRIPCION PVP. CANTT U PVP.T
1 Lechuga 3 U |Crespa $0,45 1 U $1,35
2 Cebolla 3 U |Perla $0,50 5 U $0,30
3 Tomate 5 U $0,45 5 U $0,45
4 Zanahoria 3 U $0,45 4 U $0,34
5 Vinagre 200 U $0,60 200 U $0,60
6 Aceite 500 U $1,25 390 U $1,60
7 Pifa 1 $1,00 1 $1,00
SUBTOTAL $ 4,64
MARGEN DE ERROR % $0,46
d TOTAL $5,10
COSTO POR PORCION $0,10
COSTO DE(yoGERENCIA $0.03
GANANCIA % $0,05

_ PRECIO DE CARTA

Nota: Descripcion de los costos del arroz con menestra y moros

Tabla 40

Tabla de costos de pincho de mariscos

# INGREDIENTES ICJANT' U DESCRIPCION PVP. CANTT U PVP.T

1 Camaro6n 75 U $3,50 454 U $0,58
2 Calamar 75 U $3,50 454 U $0,58
3 Pulpo 75 U $3,50 454 U $0,58
4 Pimiento 6 U | Morron $0,45 4 U $0,68
5 Cebolla 6 U | Paitefia $0,45 4 U $0,68
6 0 U $0,00 1 U $0,00
7 0 $0,00 1 $0,00
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SUBTOTAL

MARGEN DE ERROR %

TOTAL

$3,08
$0,31
$3,39

COSTO POR PORCION

COSTO DE GERENCIA %

GANANCIA %

| 1]

PRECIO DE CARTA

Nota: Descripcion de los costos del pincho de mariscos

Tabla 4136

Tabla de costos pincho de camaron

# | INGREDIENTES [CJANT' U |DESCRIPCION [PVP. CANTT PVP. T
1 Camaron 75 U $3,50 454 U $0,58
2 | Pimiento 6 U | Morron $0,45 4 u $0,68
3 Cebolla 6 U | Paitefia $0,45 4 U $0,68
4 0 U $0,00 1 u $0,00
5 0 U $0,00 1 u $0,00
6 0 U $0,00 1 u $0,00
7 0 $0,00 1 $0,00
SUBTOTAL $1,93
MARGEN DE ERROR % $0,19
d ToTAL S
COSTO POR PORCION $0,35
COSTO DE GERENCIA % $0,11
GANANCIA % $0,18
_ PRECIO DE CARTA
Nota: Descripcion de los costos del pincho de camarén
Tabla 42
Tabla de costos de adobo
# | INGREDIENTES ICJANT' U |DESCRIPCION [PVP. CANTT PVP. T
1 Albahaca 75 g $3,50 250 g $1,05
2 | Perejil 75 g $3,50 250 g $1,05
3 Cilantro 75 g $3,50 250 g $1,05
4 | Ajo 75 g $0,45 100 g $0,34
5 | Aceite 250 | g $1,25 130 g $2,40
6 Humo liquido 25 g $2,20 75 g $0,73
7 | Inglesa 25 g $250,00 300 g $20,83
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SUBTOTAL $6,62
| MARGEN DE ERROR % $0,66
TOTAL $7,29
COSTO POR PORCION
COSTO DE GERENCIA %
GANANCIA %
PRECIO DE CARTA

Nota: Descripcion de los costos del adobo.

Tabla 43

Tabla de precios de parrillada

Asado Precio Ensalada | Guarnicion Adobo Total plato
Parrilla completa $ 7,66 $ 0,15 $ - $ 0,13 $ 7,94
Media parrilla $ 535 $ 0,15 $ 1,85 $§ 0,13 § 748
Peque parrilla $ 4,19 $ 0,15 $ 1,85 $ 0,13 $ 632
Pincho camaron $ 0,65 $ 0,15 $ - $ 0,13 $ 0,93
Pincho mix mariscos $ 1,05 $ 0,15 $ - $ 0,13 $ 1,33

Nota: Descripcion de los precios de parrillada

Tabla 44

Tabla de costos de torta “Suenos de chocolate”

NOMBRE DE LA RECETA: Suefios de chocolate
CATEGORIA: Postre
No. PAX: 10
COSTO PORCION: $5,98
TECNICAS
METODO DE COCCION
# INGREDIENTES |CANT.| U DESCRIPCION | COSTO | CANT. U PVP. T
1 Azucar 300 g Blanca $ 1,00 | 1000 g $0,30
2 Bicarbonato 5 g $ 045 20 g $0,11
3 Cacao 100 g cocoa amarga $ 4,00 500 g $0,80
4 Harina 200 g $ 2,85 | 1000 g $0,57
5 Huevos 300 g T° Ambiente $ 0,15 35 g $1,29
6 Leche 50 g $ 1,10 900 g $0,06
7 Luedante 5 g polvo royal $ 1,75 250 g $0,04
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8 Mantequilla 50 | ¢ s 1,00 44 | ¢ | sou
$

? SAL & 0,42 1000 & $0,00

10 Vainilla g Escencia

$ 1,23 50 g ‘ $0,20

Nota: Descripcion de los costos de la torta “Suefios de chocolate”

Tabla 44

Tabla de costos del postre Dulce Encanto

M. DE ERROR % | 25% $0,87
TOTAL $ 4,34

C. PORCION 10 $0,43
C. GEI}AI’ENCIA 50% | $2.17
C. GANANCIA | 75% $ 3,26

NOMBRE DE LA RECETA:
CATEGORIA: Dulce encanto
No. PAX: POSTRE
COSTO PORCION: 2
TECNICAS $ 0,00
METODQ DE Batir, envolver
COCCION ’

# Por conveccion
1 | INGREDIENTES CANT. U | U| DESCRIPCION | PVP. ,(I,jANT U PVP. T
2| Aceite s0 |G $1,25 390 | g | s0.16
3| Aztcar 200 G | Blanca $ 1,00 1000 g $0,20
4| Cocoa amarga 50 G| Cacao $ 4,00 500 g $0,40
5 [ Fécula 50 |G| Maiz $ 040 [ g g | 8025
6 [ Harina 100 |G| Tamizada $ 285 ] 1000 g $0,29
7 | Huevos 400 G | T° ambiente $ 0,15 35 g $1,71
Sal 5 G $ 042 1000 g $0,00

|_susrorar [ [ sso1 |

M. DE ERROR % 25% $0,75
TOTAL $ 3,76
C. PORCION 20 $0,19
C. GERENCIA % | 50% $1,88
C. GANANCIA 75% $0,14

Nota: Descripcion de los costos del postre “Dulce encanto”
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Tabla 37

Tabla de costos del postre “Pasion por el Chocolate”

NOMBRE DE LA

RECETA: Pasion por el chocolate

CATEGORIA: POSTRE

No. PAX:

COSTO PORCION:

TECNICAS Batir, envolver

METODO DE COCCION | Por conveccion

# INGREDIENTES CANT. |U DESCRIPCION PVP. | CANTT U PVP. T
1| AzGcar 200 | G|Morena o blanca $0,42 1000 g $0,08
2 | Cacao 20 G | Cocoa amarga $1,00 1000 g $0,02
3 | Harina 80 G | Tamizada $2,85 1000 g $0,23
4 | Huevos 100 |G| T° ambiente $0,15 35 g $0,43
5 | Leudante 50 |G| Polvo royal $1,05 1000 g $0,05
6 | Mantequilla 50 |G $0,40 80 g $0,25
7 | Vainilla 10 G | Esencia $1,10 100 g $0,11

M.DE ERROR % | 25% | $0,29

TOTAL $ 1,47

C.PORCION | 4 | $0,37

C. GEIO{/ENCIA 50% | $0.18
0

C. GANANCIA |5, T ¢ (o

%

Nota: Descripcion de los costos del postre “Pasion por el Chocolate”

4.7. Impacto de la propuesta

Social: De manera social, la propuesta gastrondmica que se presenta a través de la creacion del
restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas” no solo se constituird en uno de los mas
representativos del canton Milagro, tanto por su oferta gastronémica, como por sus bajos
precios, sino también que debido a su ubicacidn, se establecera como un punto de encuentro
para los moradores del canton, convirtiéndose en una opcion segura e innovadora para quienes

optan por platillos basados en la comida regional ecuatoriana.

Cientifico: A un nivel cientifico, el desarrollo de esta propuesta evidencia la representatividad

que posee esta carrera al momento de crear nuevas ofertas gastrondmicas a partir de una mezcla
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no solo de productos, sino también de elementos y sabores que generaran nuevas sensaciones
en los clientes, enmarcandose siempre en las normativas de higiene y salud necesarias para

cada proceso que se realiza.

Ambiental: Al apegarse a las normativas ambientales propuestas por el Gobierno Autonomo
Descentralizado de Milagro se garantizara un manejo de desechos eficiente, evitando que se
puedan producir dafios ambientales que puedan afectar tanto a la naturaleza, como a la calidad

de vida de las personas.
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CONCLUSIONES

Dentro del canton Milagro no se habian desarrollado propuestas que estuvieran basadas en
comida Gourmet, lo cual llevaba a sus habitantes a visitar ciudades como Guayaquil para poder
elegir entre los diferentes restaurantes que ofrecen un servicio gastronomico tematico gourmet

como el que se plantea en este estudio.

El restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas™ esta dirigido a todas las personas que
buscan experiencias gastrondomicas innovadoras basadas en la comida temdtica regional
ecuatoriana, estableciéndose como una opcion accesible al presentar precios alcanzables, asi

como estar ubicado en una ubicacion privilegiada.

Se determind la factibilidad para la creacion del restaurante tematico gourmet “Delicias
Ecuatorianas” considerando que se cuenta con un plan de negocio viable, acorde a las
necesidades que plantean los habitantes del canton Milagro en lo que a gastronomia se refiere,
brindando una propuesta gastrondmica innovadora, interesante y sobre todo accesible para

todos.

Se establecio el desarrollo de una carta inicial con 30 platillos de autor, los mismos que estaran
basados en la temdtica regional ecuatoriana, entre los cuales se determina presentar entradas,
platos fuertes y postres, ademds la carta mostrara 10 bebidas de autor basadas en la misma

tematica planteada.
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RECOMENDACIONES

Es importante que al momento de llevarse a cabo este proyecto de emprendimiento se puedan
contar con todos los recursos humanos, técnicos y econdmicos necesarios para evitar que se
puedan producir dificultades en la consecucion de alguno de los diferentes procesos que se

requieren para su desarrollo.

Se requiere que el autor de las diferentes recetas con las que contard la carta del restaurante
tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas” se innoven continuamente, evitando que se pueda
generar un desinterés por parte del publico, y por ende se disminuyan las ventas a corto o largo

plazo.

Se deben de generar lineamientos de control a los que deberan de apegarse cada uno de los
empleados del restaurante temdtico gourmet “Delicias Ecuatorianas”, garantizando asi el

cumplimiento de sus labores en cada una de las areas a las que pertenecen.

Es necesario que luego de un periodo de tiempo determinado se establezca una evaluacion que
permita determinar el impacto del restaurante tematico gourmet “Delicias Ecuatorianas” en la
poblacion milagrefia, evidenciando no solo el incremento de los clientes, sino también las

opiniones de cada uno de ellos.
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ANEXOS
ANEXO A ENCUESTA

“"PROPUESTA PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE TEMATICO
GOURMET EN LA CIUDAD DE MILAGRO™’

Con la presente encuesta se pretende recolectar informacion factible, para el desarrollo
de UNA PROPUESTA DE EMPRENDIMIENTO GASTRONOMICO del cual se plantea
realizar en la ciudad de MILAGRO de LA PROVINCIA DEL GUAYAS, en base con la
informacion recolectada tratar de dar apertura de un establecimiento

GASTRONOMICO TEMATICO GOURMET.
INFORMACION PERSONAL:

Edad: Genero:

INFORMACION GENERAL:

+ (;UD conoce San Francisco de Milagro?
Si Quiero conocer
No No quiero conocer
4+ ;Usted en San Francisco de Milagro es?
Local Ninguna anterior
Visitante

4+ ;Con que frecuencia visita la Ciudad?

Rara Ocasional Frecuente

4 ;Asiste a restaurantes? ;Por qué?

4+ ;Con que frecuencia asiste a un restaurante?

_ Rara Ocasional Frecuente
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+ ;Qué restaurantes frecuenta?

Comida rapida Familiares Pizzerias
Comida tipica Fusion Tematicos
De autor Gourmets Tipos buffet

+ ;Como frecuenta los restaurantes que visita?
Amigos Pareja
Familia Sol0

+ ;Tiene preferencia por las comidas de alguna region en especial?
Costa/ Insular
Sierra
Amazonia

+ /Qué productos prefiere elegir en un mena?
Acuicola (peces, mariscos, crustaceos, etc.)

Avicola (pollo, pavo, pato, etc.)
Cultivo (granos, frutas, vegetales, etc.)
Ganadero (vacuno, ovino, porcino, etc.)

+ ;Cuailes son sus platos mas preferidos en comida tipica, tradicional, nacional e

internacional?

+ ;Qué preparacion le gustaria que oferte el establecimiento?

119



4+ /Prefiere consumir alimentos preparados con productos organicos? ;Por qué?

+ ;Degustaria preparaciones tipicas que tengan como ingrediente los productos
locales como CACAO, PINA, CANA DE AZUCAR, PLANTAS
ORNAMENTALES entre otros?

_ Poco interesado Neutral | Interesado _

4+ ;Qué tipo de servicio Usted prefiere en un restaurante?

Self service (auto servicio)
Servicio a la carta
Servicio a la francesa.
Servicio a la inglesa.
Servicio a la rusa

Servicio buffet

Servicio directo.

4+ ;Qué elementos influyen en la eleccion de un restaurante?

Ambiente agradable Seguridad
Buen Precio Ubicacion
Buen sabor Todo lo anterior

Buen servicio
4+ ;Por qué regresaria usted a un restaurante?
Calidad de comida Seguridad
Calidad de servicio Todas las anteriores

Precios asequibles
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ANEXO B ENTREVISTA
UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Propuesta para la creacion de un restaurante tematico gourmet en la ciudad de

Milagro

Objetivo: La presente entrevista pretende recolectar informacion factible para el
desarrollo de una PROPUESTA DE EMPRENDIMIENTO GASTRONOMICO la
cual se plantea realizar en la ciudad de MILAGRO de la provincia del GUAYAS, en
base a la informacion recopilada para dar apertura a un establecimiento

GASTRONOMICO TEMATICO GOURMET
Indicaciones: Conteste de forma abierta cada una de las opciones planteadas
Sector turistico

1.- ;Como considera a la ciudad de San Francisco de Milagro?

2.- ;Considera que el turismo ha tenido un cambio con el transcurso del tiempo?

3.- ({Qué lugares considera atractivos turisticos para que la ciudad se sostenga con

ingresos externos?

4.- ;Cual es la cantidad de turistas que San Francisco de Milagro recibe y en que

periodos es mas alta la demanda?
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5.- ;Cémo encargado del sector del turismo de la ciudad como ve el turismo de San

Francisco en los proximos 5 afios?

Sector gastronomico

1.- ;Cuales considera Usted son los aspectos mas importantes para tomar en cuenta

al momento de implementar un restaurante tematico gourmet?

2.- Segun su experiencia, qué tipo de servicio seria el mas apropiado al momento de

poner en marcha el restaurante tematico gourmet. ;Por qué?

3.- (Cuales son las principales limitaciones que se pueden presentar al momento de

implementar un restaurante tematico gourmet?

4.- Segun su experiencia, cuales son los elementos que influyen mas en la poblacion

al momento de asistir a un restaurante de tipo tematico gourmet
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5.- (Qué recomendaciones podria brindar para el desarrollo de un restaurante

tematico gourmet en la ciudad de Milagro?
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ILUSTRACIONES

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL LICENCIATURA EN
GASTRONOMIA
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ANEXO C PRUEBAS EDONICAS

ILUSTRACIONES
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