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Resumen

Autores: Sedamanos Barreto Edgardo Joseph y Villa Naula Ericka Michelle.

El emprendedorismo en la rama de las ciencias econdémicas y administrativas que se
enfoca en la explotacion de las oportunidades de generar nuevos negocios por tanto en el
presente estudio se plantea la necesidad de conducir un estudio previo para identificar los
habitos de consumo, las necesidades y los deseos de los consumidores del sector de la Florida
Norte de la parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil, presenta una poblacién insatisfecha
en el mercado de los restaurantes. Se plantea como objetivo analizar las caracteristicas del
mercado de restaurantes en el sector Florida norte de la parroquia Tarqui de la ciudad de
Guayaquil para verificar la viabilidad de la implementacion de un restaurante-cafeteria con
un ambiente tematico y una variada oferta de menu de la gastronomia tipica nacional. Se
recurrird al uso de una matriz sistémica de alcance mixto (cualitativo y cuantitativo), de tipo
aplicada, documental y descriptiva. La recoleccion de la informacion se realizara con técnicas
en las que los instrumentos de andlisis seran disefiados por los autores de este Trabajo de
Titulacion, de manera que respondan a los requerimientos especificos para alcanzar las metas
planteadas. Se procedio a analizar la oferta y la demanda en el mercado de restaurantes del
sector concluyendo la tendencia por el consumo de platos tipicos de nuestra cultura con un
marcado nivel de preferencia por elementos decorativos para llegar al mercado objetivo
ofreciendo un ambiente agradable y calido con una infraestructura creativa, un disefio
innovador y una imagen que permita marcar la identidad del negocio, de manera que el
cliente quede impresionado y satisfecho.

Palabras clave: gastronomia, restaurante, cafeteria, comida tipica, tematico, sector Florida.
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Thesis presented as a requirement for choosing the title of Business Management
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Topic: “Analysis of the restaurant market in the North Florida sector of the Tarqui parish

of the city of Guayaquil”

Abstract

Authors: Sedamanos Barreto Edgardo Joseph and Villa Naula Ericka Michelle

Entrepreneurship in the branch of economic and administrative sciences that focuses on
the exploitation of the opportunities to generate new business therefore in the present study
raises the need to conduct a previous study to identify the consumption habits, the needs and
the Consumer desires of the North Florida sector of the Tarqui parish of the city of
Guayaquil, presents an unsatisfied population in the restaurant market. The objective is to
analyze the characteristics of the restaurant market in the North Florida sector of the parish of
Tarqui in the city of Guayaquil to verify the viability of the implementation of a restaurant-
cafeteria with a thematic atmosphere and a varied menu offer of gastronomy Typical national.
The use of a systemic matrix of mixed scope (qualitative and quantitative), of an applied,
documentary and descriptive type will be used. The collection of information will be carried
out using techniques in which the instruments of analysis will be designed by the authors of
this Titling Work, so that they respond to the specific requirements to reach the goals set. We
analyzed the supply and demand in the restaurant market of the sector, concluding the trend
for the consumption of typical dishes of our culture with a marked level of preference for
decorative elements to reach the target market offering a pleasant and warm atmosphere with
a Creative infrastructure, an innovative design and an image that allows marking the identity
of the business, so that the customer is impressed and satisfied.

Keywords: Gastronomy, restaurant, cafeteria, typical food, thematic, Florida sector.
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Introduccion

El emprendedorismo en la rama de las ciencias econdmicas y administrativas que se
enfoca en la explotacion de las oportunidades de generar nuevos negocios a través de la
identificacion de segmentos de la demanda que no han sido explotados adecuadamente; esto
se pude realizar a través de un examen minucioso de las caracteristicas que presenta la
demanda, y se concreta a través de la oferta de bienes o servicios donde se necesitan pero no
hay, o a traves de la oferta de bienes o servicios con mayor valor agregado, que sean mas

competitivos, y que produzcan mayor satisfaccion a los consumidores finales.

En este sentido, practicamente todas las actividades del ser humano pueden ser mejoradas,
y de hecho lo son continuamente, fendémeno al que se denomind “destruccion creativa”, que
no es otra cosa sino la satisfaccion de antiguas necesidades a través de la implementacion de
nuevos procesos (Schumpeter, 1942). En este sentido, notables tedricos consideran al

empresario como “compensadores de vacios del mercado”.

De esta manera, los tres rasgos del emprendimiento incluyen: 1. reconocer las tendencias
del mercado, 2. desarrollar nuevos bienes o procesos en demandas pero no en oferta, y 3.
determinar las actividades rentables (Leibenstein, 1968). Para esto, los empresarios deben
tener la capacidad especial de conectar diferentes mercados y compensar las fallas y
deficiencias existentes es éstos. EI emprendedor es entonces en esencia, un visionario de la
empresa que analiza los mercados en la basqueda de ventanas de oportunidad que le permitan
participar eficientemente, proponiendo mejores conceptos que la competencia, que resulten

en bienes o servicios mas competitivos.



Capitulo 1

1.1 Planteamiento del problema

En funcion de esta realidad, se propone el anélisis de uno de los sectores méas dindmicos
que presenta la ciudad de Guayaquil, que es el del mercado de los restaurantes, los cuales de
acuerdo con datos del INEC 2010, existen alrededor de 7.632 locales (Instituto nacional de
estadistica y censos, 2013); este tipo de establecimiento econémico, si es correctamente
administrado ofrece amplias posibilidades de crecimiento y consolidacion en periodos
relativamente cortos, Ilegando incluso algunos a consolidarse en marcas lideres del mercado

tras periodos relativamente cortos de operaciones.

Entre las razones para este tipo de éxito comercial, destaca el vinculo que se produce entre
la marca y sus usuarios, que eventualmente tiende a convertirse en la fidelizacion de los
clientes. Cada sector de la ciudad presenta sus propias caracteristicas e idiosincrasias, las que
se deben tener en cuenta para alcanzar el éxito requerido. Los autores del presente estudio,
consideran que el sector de la Florida Norte de la parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil,
presenta una poblacién insatisfecha en el mercado de los restaurantes y por tanto existe una
ventana de oportunidad, y desea proponer una alternativa novedosa de restaurante-cafeteria

tematica.

Para tal efecto, se plantea la necesidad de conducir un estudio previo para identificar los
habitos de consumo, las necesidades y los deseos de los consumidores de la zona, ya que
tienen como Unica opcién las ofertas actuales de los negocios de comida habitual, y los
consumidores buscan y recurren a restaurantes de reconocida categoria en otras zonas de la
ciudad. El presente proyecto propone una alternativa innovadora y Unica con un servicio de
mejora en un entorno diferente y agradable, que permita que el cliente se sienta como en casa

deleitdndose de un buen mend. (Almada, 2015), por tanto se propone analizar el mercado



para la implementacion de un restaurante-cafeteria con un ambiente temético y una variada
oferta de menu de la gastronomia local y extranjera, dirigida a la sociedad con habitos de
alimentacion saludable, nutritiva y equilibrada, situado en el sector de la Florida norte de la
parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil, que permita destacar a como un restaurante
ecuatoriano de clase y reconocimiento que ofrece al cliente una experiencia diferente en
entorno, variedad, calidad, economia y bienestar con un servicio Unico en la industria;
estrategia que permite obtener una ventaja competitiva en la base de la diferenciacion.

(Porter, 1991)

1.2 Delimitacion del problema

La presente situacion problémica sera delimitada geogréfica y temporalmente.

Geograficamente, el presente proyecto se delimita al sector de la Florida Norte, en la
parroquia Tarqui en el cuadrante Noroeste de la ciudad de Guayaquil, colindando con la pre
cooperativa Simon Bolivar, Colinas del Sol, la ciudadela La Prosperina, y Los Comanos.
Este populoso sector tiene una alta concentracion demogréfica, y una gran actividad
comercial, la que se dinamiza con la presencia del Mercado Municipal de La Florida y el

Centro Judicial Florida Norte.

Por otro lado, se ha estimado pertinente delimitar el presente proyecto de manera
temporal, estableciendo periodos especificos para la planificacion, desarrollo, supervision y

evaluacion de cada una de sus etapas, las cuales se presentan detalladas a continuacion:



Tabla 1 Cronograma de ejecucién del proyecto

|ANALISIS DEL MERCADO DE RESTAURANTES EN EL SECTOR FLORIDA NORTE [Fecha de Inicio |[Fecha final |[Asignado a Duracioén
Seccion 1 - Denuncia del tema (Proyecto de Investigacion) 07-03-16 24-03-16 14d
Eleccion del tema 07-03-16 11-03-16 Sedamanos y Villa  5d
Identificacion de la oportunidad de negocio 11-03-16 14-03-16 Sedamanos y Villa 2d
Deficion del problema 14-03-16 16-03-16 Sedamanos y Villa  3d
Desarrollo de puntos y anexos 16-03-16 18-03-16 Sedamanos y Villa  3d
Tutorias y revision de la Denuncia del Tema 18-03-16 21-03-16 Mr. Diego Mufioz 2d
Aprobacion del tema 21-03-16 24-03-16 Comisién académica 4d
Seccioén 2 - Elaboracion del Proyecto de Investigacion 25-03-16 20-02-17 237d
Elaboracion de la introduccién y marco teérico 25-03-16 15-04-16 Sedamanos y Villa  16d
Elaboracion de los capitulos iniciales 18-04-16 24-06-16 Sedamanos y Villa  50d
Elaboraciéon de instrumentos 27-06-16 19-08-16 Sedamanos y Villa  40d
Encuestas y fundamentos metodolégicos 22-08-16 28-10-16 Sedamanos y Villa  50d
Pruebas pilotos 31-10-16 16-12-16 Sedamanos y Villa  35d
Procesamiento de datos 09-01-17 20-01-17 Sedamanos y Villa  10d
Rewvision y correccion de los capitulos 07-02-17 20-02-17 Ec. Michel Migollon 10d
Seccion 3 - Analisis de resultados y conclusiones 21-02-17 07-07-17 99d
Elaboracion de gréficos y tablas 21-02-17 06-03-17 Sedamanos y Villa  10d
Andlisis de resultados 07-03-17 17-03-17 Sedamanos y Villa  9d
Calculos econdmicos, estudio de precios, gastos y otros 20-03-17 17-04-17 Sedamanos y Villa 21d
Capitulos finales y conclusiones 18-04-17 28-04-17 Sedamanos y Villa  9d
Revision y correccion del Trabajo de Titulacion 05-05-17 20-06-17 Comision académica 33d
Elaboracion del anillado 20-06-17 26-06-17 Sedamanos y Villa  5d
Elaboracion de recursos graficos y presentaciones 01-06-17 20-06-17 Sedamanos y Villa  14d
Rewvision y correccion de presentaciones 20-06-17 26-06-17 Ec. Michel Migollon  5d
Entrega de anillados 26-06-17 26-06-17 Sedamanos y Villa  1d
Sustentacion del tema 27-06-17 07-07-17 Sedamanos y Villa  9d

Fuente: Propia

Elaborado por: Sedamanos Barreto Edgardo Joseph y Villa Naula Ericka Michelle

Recurso: app.smartsheet.com
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Seccidn 1 - Denuncia del tema (Proyecto de Investigacion)

Eleccidén del tema
Identificacion de la oportunidad de negocio
Drefician del problema
Cresarrclle de puntos v anexos
Tutorias v revision de la Denuncia del Tema

Aprobacion del terma

Seccign 2 - Elaboracién del Proyecto de Investigacidn

Elaboracion de la introduccion v marco tedrico
Elaboracion de los capitulos iniciales
Elaboracicn de instrumentas
Encuestas v fundamentos metodoldgicos
Pruebas pilotos

Procesamientio de datos

Revision y correccion de: las capitulos

. Seccion 3 - Andlisis de resuttados v conclusiones

Elaboracion de gréﬁci;ls v tablas
Analisis de resu rtzu:t'os
Calculos et:-:l:nﬁm'u::us, estudio de precios, gastos y otros
Capitulos iﬁn ales vy conclusicnes
Revision v correccion del Trabajo de Titulacion
Elaboracion del anilado
Elaboracion de recursos graficos v presentaciones
Revision y correccion de presentaciones
Entrega de anilados

Sustentacién del tema

Figura 1Diagrama de Gantt de ejecucién del proyecto



1.3 Justificacion

La ciudad de Guayaquil es eminentemente comercial y emprendedora, y en ese sentido su
poblacion econémicamente activa estd en constante blsqueda nuevas oportunidades de
mercado para desarrollar emprendimientos rentables que permitan hacer empresa mientras se
ofertan bienes o servicios destinados a mejorar la calidad de vida de sus habitantes. El
presente proyecto propone un analisis de mercado que analice la factibilidad comercial para
la implementacion de una propuesta que se encuentra enmarcada en el Plan Nacional del
Buen Vivir 2013-2017, en el que se establece una nueva categorizacion para las actividades
econdmicas, entre las que se priorizan 14 sectores de bienes y servicios, siendo la de los

alimentos frescos y procesados la mas importante (ver figura adjunta).

Sector Industria
BIENES 1) Alimentos frescos y procesados
2) Biotecnologia (bioquimica y biomedicina)
3) Confecciones y calzado
4) Energias renovables
5) Industria farmacéutica
6) Metalmecanica
7) Petroquimica
8) Productos forestales de madera
SERVICIOS 9) Servicios ambientales
10) Tecnologia (software, hardware y servicios informaticos)
11) Vehiculos, automotores, carrocerias y partes
12) Construccion
13) Transporte y logistica
14) Turismo

Figura 2. Sectores Priorizados en la “Transformacion de la Matriz Productiva”
Fuente: (SENPLADES, 2013)

Para realizar dicho analisis, se plantea el empleo de metodologia analitica, bibliogréfica,
de campo y propositiva; que tiene como objetivo la obtencion de informacion que permite
analizar, deducir y concluir el logro de una propuesta y el aprovechamiento de una

oportunidad.



% Investigacion Analitica.- Porque se analizan las caracteristicas de los tipos de

consumo del mercado objetivo.

% Investigacion Bibliografica.- Se realiza mediante la busqueda de informacion

relacionada con revistas, publicaciones prensa y textos.

% Investigacion de campo.- Se realiza por medio de visitas en el sector hechas a
negocios, Yy se obtiene la informacion a través de encuestas con preguntas abiertas y cerradas

dirigidas a clientes de la zona objetivo. (Horeca solutions, 2016).

®,

% Investigacion Propositiva.- Se realiza mediante la elaboracion del presente proyecto
con aportes de conocimientos y experiencia relacionados al mercado de alimentos por parte

de los integrantes del proyecto. (Philip Kotler & Gary Armstrong, 2008).

1.4 Formulacion y sistematizacion del problema

1.4.1 Pregunta cientifica
¢ Cuales son las caracteristicas del mercado de restaurantes en el sector Florida norte de la

parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil?

1.4.2 Sistematizacién del problema
1. ¢Cual es el diagndstico de la oferta y la demanda en el mercado de restaurantes del

sector?

2. ¢Cual es el perfil socioeconémico del mercado objetivo?

3. ¢Cudles son las nuevas tendencias locales y regionales predominantes en el mercado

de restaurantes?



4. ¢Cudles son las estrategias que se implementaran para atraer la atencion de los clientes

y lograr su fidelizacion?

1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo general

Analizar las caracteristicas del mercado de restaurantes en el sector Florida norte de la
parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil para verificar la viabilidad de la implementacion
de un restaurante-cafeteria con un ambiente tematico y una variada oferta de menu de la

gastronomia tipica nacional.

1.5.2 Objetivos especificos

1. Analizar el diagndstico de la oferta y la demanda en el mercado de restaurantes del

sector

2. Establecer el perfil socioecondmico del mercado objetivo

3. Identificar las nuevas tendencias locales y regionales predominantes en el mercado de

restaurantes

4. Presentar un ambiente agradable y calido con una infraestructura creativa, un disefio
innovador y una imagen que permita marcar la identidad del negocio, de manera que el
cliente quede impresionado con lo mejor y le sea inevitable olvidarlo para demostrarle que
nosotros también estamos pensando en él. (Ramallo, Cuando cambiar la imagen de un local,

2009)

5. Elaborar platos gastronémicos saludables, nutritivos y deleitosos, exquisitos al paladar
de nuestros clientes, que les permitan llevar una vida sana, con menores riesgos de

malnutricion y desordenes alimenticios, fomentando asi la oferta de la alimentacion saludable



y pertinente en establecimientos publicos y privados de provision de alimentos, y articulando
la produccion local/nacional, la distribucion y su consumo a las necesidades nutricionales de

la poblacion. (Semplades, 2013)

6. Desarrollar eficientemente un enfoque dirigido al cliente que alinee los procesos clave
del negocio a sus deseos, donde se considera su bienestar, el entorno, la variedad y el precio
ofrecido, para lograr satisfacer aquellas necesidades y expectativas desde la primera vez, y
todas las veces, al ofrecer una excelente atencion y obteniendo ventaja en la diferenciacion.

(Summers, 2006)

1.6 Hipotesis

1.6.1 Hipotesis General

Los resultados del andlisis conducido al mercado de restaurantes en el sector Florida norte
de la parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil, indican que si existe una alta probabilidad
de éxito en la implementacion de un “Restaurante Tematico”, con variedad gastronomica de

la cocina tipica del Ecuador en un ambiente rustico y natural.

1.6.2 Hipotesis Nula

Los resultados del andlisis conducido al mercado de restaurantes en el sector Florida norte
de la parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil, indican que no existe una alta probabilidad
de éxito en la implementacion de un “Restaurante Tematico”, con variedad gastronomica de

la cocina tipica del Ecuador en un ambiente rustico y natural.
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1.7 Variables

Variable independiente

El analisis del mercado de restaurantes en el sector Florida norte de la parroquia Tarqui de

la ciudad de Guayaquil

Variable dependiente

La implementacion de un “Restaurante Tematico”, con variedad gastronomica de la cocina

tipica del Ecuador en un ambiente rdstico y natural.
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Capitulo 11

Marco teérico

2.1  Exposicion y analisis de conocimientos tedricos relacionados con el

problema

2.1.1 Desarrollo del sector

En el siglo XX, la ciudad de Guayaquil no contaba con un plan de desarrollo urbano,
sin embargo, la ocupacidn de territorio no fue improvisada, fue determinada por los
intereses del capital financiero dedicado a la promocién inmobiliaria, que con el control
del poder politico (Gobierno y Municipio) impulsé politicas y desarrollé obras para el
disefio de una trama urbana que se caracteriza por la exclusién de los pobres. El
gobierno actualmente invierte de manera planificada para aplicar politicas de desarrollo
social y seguridad; ha organizado el canton en 9 distritos administrativos, de entre 250 y
300 mil habitantes cada uno. Se construyen colegios, centros de salud, hospitales,

viviendas, unidades de vigilancia comunitaria y de Policia Comunitaria.

En el canton esta debilitado el tejido social y no tiene la fuerza para exigir derechos
a los gobiernos nacional y municipal. La poblacion de Guayaquil aumenta por la
reproduccion natural. La tasa del 1,4% es inferior a la nacional 1,7%, aunque superior al
1,08% de Guayas; e inferior a la tasa del 7,9% de la década del 50 y al 3,92% del 80
(INEC, 2010). La migracién a Guayaquil de los sectores rurales y de las ciudades
intermedias de Guayas, Los Rios y Manabi ha disminuido. Guayaquil no duplica su
poblacién en 15 o 20 afios como hasta la década del 70. Suficiente territorio Las
modificaciones del limite urbano con ordenanza en 1955, 1968 y 1979 estuvieron

motivadas porque el area poblada rebasaba el area delimitada.
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Desde la aprobacion de la ordenanza que reformo el limite urbano, en noviembre de
1991, se incorporaron las parroquias rurales de Chongén y Pascuales a la ciudad; asi se
formaliza la incorporacion a la trama urbana de los terrenos vinculados a la via
Perimetral, cuya construccion se inicid en 1985. Guayaquil desde 1991 tiene 34.450 ha

para desarrollarse.

Los 66 habitantes por Ha que tenia Guayaquil en 2010 es una densidad
proporcionada acorde a las caracteristicas de la ciudad, si se compara con los 63 de
Quito, los 59 de México DF, los 200 habitantes de Bogota. En Guayaquil, mediante
ordenanza, se establece en 1977 una densidad para el Suburbio Oeste (parroquia Febres
Cordero) de 300 habitantes por Ha; densidad similar a la del centro. Con la
incorporacion a la trama urbana de grandes extensiones de terrenos, a pesar de la
ocupacion con asentamientos irregulares durante 3 décadas, en el norte la densidad
poblacional es de 40 habitantes por ha, creando condiciones para la consolidacion
urbana que privilegie el bienestar de los ciudadanos y no el de los intereses del capital

financiero dedicado a la promocién inmobiliaria.

En las 44.400 ha hay 2.800 ha de espejos de agua (esteros y rio) y 2.100 ha de areas
de reserva y bosques protectores (11% del territorio de Guayaquil), este entorno natural
es necesario potenciarlo, protegerlo e incorporarlo a la trama urbana con actividades
apropiadas. Guayaquil tiene territorio para programar, para préximas décadas, un
desarrollo urbano incluyente. Traficantes de tierra En los Gltimos 60 afios los
asentamientos populares no planificados fueron determinantes en la ocupacion del
territorio de la ciudad; promovidos por populistas con practicas clientelares y por
traficantes de tierra; en acuerdo con los promotores inmobiliarios y el poder politico
ocuparon los territorios de mas dificil y costosa urbanizacion, el pantano en el Suburbio

Oeste, el Guasmo y la Trinitaria y en las 3 Ultimas décadas los cerros del noroeste.
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El 70% de la trama urbana es de barrios y cooperativas que fueron irregulares y no
planificados. Hoy Guayaquil requiere 8.000 viviendas cada afio. Con los programas de
promotores inmobiliarios del Municipio y el Gobierno hay una oferta de 40.000, que
cubririan la demanda por 5 afios. El 28 de diciembre de 2010, el Gobierno inicid la
politica de ‘cero tolerancia a las invasiones’. Delimita 9.300 ha y las declara Area

Reservada de Seguridad.

Desarrolla un plan de intervencion social, que incluye construccion de colegios,
hospital, vias, entre otros. En 420 ha de esta area estaban asentadas mas de 3.000
familias. En junio de 2012 el Gobierno crea la Secretaria Técnica de Prevencion de
Asentamientos Humanos Irregulares, que impide asentamientos. En octubre de 2013 la
Asamblea aprueba la ley que permite legalizar la posesion de terrenos de las familias en
terrenos del Estado. Y el Municipio aprueba una ordenanza para legalizar la posesion
del resto de terrenos. EI Municipio tiene recursos El presupuesto municipal se
incrementa anualmente 7%, tanto por el aumento de las asignaciones de presupuesto
general del Estado que por ley le corresponden al Municipio que son el 40% del total,
como por incremento de la recaudacion en impuestos y tasas. En 7 afios el presupuesto

de Guayaquil se ha incrementado en 48% vy la poblacién, 10%.

Las ordenanzas tienen como propoésito aprobar la construccion del Aeropuerto
Internacional en Daular e incorporar al limite urbano, el area de influencia del
aeropuerto, dotandoles de vias, redes de agua, alcantarillado, entre otros; una vez mas
son los promotores inmobiliarios que en acuerdo con el Municipio, establecen las
politicas para la ocupacion del suelo urbanizable. En ambas ordenanzas hay un listado
de politicas, conceptos técnicos y normas para el desarrollo de la Ciudad, que en lo
esencial plantea continuar con la concesién de los servicios publicos comprometiéndose

a completar al 100% la dotacion de servicios hasta el 2014, compromisos que no ha
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cumplidos las zanjas colectoras de aguas lluvias en el norte y en el sur siguen causando
zozobra entre los moradores en el invierno. Tampoco preveé la dotacion de servicios e
infraestructura a 74.000 habitantes del Nor-oeste de fuera del perimetro urbano. (Diario

El Telegrafo, 2014)

2.1.2 Gastronomia guayaquilefia

A pesar de que Ecuador no sea en extension un pais grande, si lo es en sus
tradiciones y gastronomia, una de las mas sabrosas y desconocidas de América.
Guayaquil es una ciudad que se caracteriza por la calidez y la alegria de su gente, la
ciudad tan llena de color, enriquecida con gente que ha llegado desde todos los rincones

del pais.

Y es esa diversidad la que ha hecho que Guayaquil sea la cuna de la elaboracion de
muchos platos que ya son parte de la tradicion y la historia de los ecuatorianos. Aqui
una recopilacion de los 7 platos mas tipicos de nuestra ciudad, esos que son imposibles
dejar de probar y que se han convertido en un elemento méas de nuestra identidad.

Diversidad en sabores, colores y olores, eso es la cocina guayaquilefia. (Ecuavisa, 2014)

Guayas posee una gran variedad gastronomica fruto de la fusion con otras culturas
y sub-grupos comunitarios, obteniendo asi una mezcla de costumbres, tradiciones,
mitos y leyendas reflejados en sus productos gastronémicos, incorporando sabores y
aromas propios de esta tierra y marcando el ritmo de una evolucion permanente. La
gastronomia guayasense es conocida por la excelente calidad de sus pescados y

mariscos, por la gran variedad hortalizas y vegetales, y por sus deliciosas frutas.

Existe una gran cantidad de platos autoctonos y Unicos entre los 25 cantones con que
cuenta Guayas; estos platillos mezclan muy bien todos sus ingredientes mediante mitos

y tradiciones los cuales han permanecido de generacidn en generacion creando de esta
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forma una identidad gastronémica bien definida en Guayas y reflejando todo su encanto

folkldrico en un plato de comida. (Armijos, 2012)

2.2  Enfoques tedricos

2.2.1 Teoria del emprendimiento

En contexto de emprendimiento es importante mencionar la relevancia de las teorias
administrativas ademas de las relaciones humanas. Estas caracteristicas no solo
conllevan al progreso y desarrollo del ser humano, sino de toda una nacion. El ser
emprendedor, correctamente encaminado, genera productividad a su entorno, en
conjunto de emprendimiento delineado al perfil estatal compone la matriz productiva de

la nacioén.

Elton Mayo sostiene que para el incremento de la productividad es necesario el
analisis y el mejoramiento de las condiciones psicoldgicas y sociales del individuo; la
importancia que tiene en el rendimiento del obrero su estado de animo, la estructura
informal de su grupo, el tipo de autoridad ejercida por su jefe y la mayor o menor

participacion en la determinacion de su propio trabajo (Diaz, 2011)

El emprendimiento, cuando es impulsado por la necesidad, especialmente en las
regiones menos desarrolladas o aquellas que estan experimentando pérdidas de puestos
de trabajo, puede ayudar a una economia a beneficiarse de iniciativas de empleo por
cuenta propia, cuando hay menos opciones de trabajo disponibles. Las economias mas
desarrolladas, por otro lado, pueden aprovechar su capacidad de innovacion y su
riqueza, aunque también ofrecen méas opciones de empleo para atraer a quienes, de lo
contrario, podrian convertirse en emprendedores. Con el fin de mantener su dinamismo

emprendedor necesitan infundir mayor motivacion basada en la oportunidad.
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En segundo lugar, la capacidad emprendedora de una economia requiere de personas
con el talento y la motivacion para iniciar negocios, y una percepcion social positiva
sobre el emprendimiento. EI emprendimiento deberia incluir la participacion de todos
los grupos de la sociedad, incluyendo las mujeres, un rango variado de edades y niveles
educativos y grupos menos privilegiados. Por ultimo, el emprendimiento de alto
impacto tiene una contribucion critica en la generacion de nuevo empleo en una
economia, y la competitividad nacional depende de iniciativas emprendedoras
innovadoras, que trasciendan las fronteras de un pais de acuerdo a publicacion de Lasio,

Arteaga y Caicedo (2010).

El mayor desarrollo viene acompafiado del crecimiento de los sectores productivos.
Esto aumenta la capacidad de empleo, pero conduce a la disminucion gradual del nivel
de emprendimiento por necesidad. Al mismo tiempo, mejoras en la riqueza y la
infraestructura estimulan el emprendimiento por oportunidad, cambiando la naturaleza
de la actividad emprendedora. Estas nuevas empresas estdn mas probablemente
asociadas con mayores aspiraciones de crecimiento, innovacion e internacionalizacion.
Se apoyan, sin embargo, en las instituciones econdémicas y financieras creadas durante
las fases de desarrollo. En la medida en que estas instituciones sean capaces de alojar y
apoyar la actividad emprendedora por oportunidad, firmas innovadoras y
emprendedoras pueden emerger como importantes motores de la creacion de riqueza y
crecimiento econdmico segun investigacion compartida por Lasio, Arteaga y Caicedo

(2010).

2.2.2 Teoria del desarrollo

Como base de la investigacion se considera la version de (T. Porzecanski, 1983)

quien define el Desarrollo sostenible de la Comunidad como:
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“El conjunto de acciones destinadas a provocar un cambio orientado de
conductas a nivel de un microsistema social participativo y que signifique una

etapa mas avanzada de progreso humano”

DESARROL
SOSTENIB

Figura 3 Desarrollo sostenible
Fuente: (T. Porzecanski, 1983)

En la obra de C. Ware (1986) se utiliza la expresion “organizacion de la comunidad”
como medio de promover el mejoramiento general y el alcance de objetivos especificos.
Su objetivo primordial consiste en hacer que los recursos de la comunidad satisfagan las
necesidades del pueblo. Esta autora concibe el Desarrollo de la Comunidad como una
técnica social de promocion humana y de movilizacion de recursos humanos, integrada
en los planes nacionales de desarrollo; y que atiende, basicamente, al proceso educativo

y a la promocién de cambios en los pequefios grupos.

R. Rezsohazy (1998) da una nueva definicion de Desarrollo de la Comunidad:
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“El desarrollo de la Comunidad es una accion coordinada y sistematica, que, en
respuesta a las necesidades o a la demanda social, trata de organizar el proceso global
de una comunidad territorial bien delimitada o de una poblacion — objetivo con la

participacion de los interesados”.

El desarrollo comunitario es un modelo que se aplica a todos los paises del Tercer
Mundo; pero que ha sido inventado y propulsado desde las naciones ricas: mientras que
en los paises del Tercer Mundo se orienta hacia el conjunto de la poblacion de una
determinada comunidad, en las naciones ricas se centra en una parte especifica de las
misma determinando tipo de problemas (los pobres, los marginados, un barrio...), pero

atendiendo a todo el entorno social donde vive esa poblacidn con problemas.

2.2.3 Teoria de las necesidades

El siglo 20 se ha caracterizado por desarrollar tres olas de pensamiento psicoldgico
sobre la naturaleza humana: el psicodindmico, el conductual y el humanista/existencial,
Abraham Maslow, se asocia tradicionalmente con la psicologia humanista, con un
trabajo pionero en el area de la motivacion, la personalidad y el desarrollo humano. En
1943, Maslow propone su “Teoria de la Motivacion Humana” la cual tiene sus raices en
las ciencias sociales y fue ampliamente utilizada en el campo de la psicologia clinica; a
su vez, se ha convertido en una de las principales teorias en el campo de la motivacion,

la gestién empresarial y el desarrollo y comportamiento organizacional (Reid, 2008).

La “Teoria de la Motivacion Humana”, propone una jerarquia de necesidades y
factores que motivan a las personas; esta jerarquia se modela identificando cinco
categorias de necesidades y se construye considerando un orden jerarquico ascendente
de acuerdo a su importancia para la supervivencia y la capacidad de motivacion. De

acuerdo a este modelo, a media que el hombre satisface sus necesidades surgen otras
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que cambian o modifican el comportamiento del mismo; considerando que solo cuando

una necesidad estd “razonablemente” satisfecha, se disparara una nueva necesidad

(Colvin y Rutland 2008).

Las cinco categorias de necesidades son: fisiologicas, de seguridad, de amor y
pertenencia, de estima y de auto-realizacion; siendo las necesidades fisiologicas las de
mas bajo nivel. Maslow también distingue estas necesidades en “deficitarias”
(fisiologicas, de seguridad, de amor y pertenencia, de estima) y de “desarrollo del ser”
(auto-realizacidn). La diferencia distintiva entre una y otra se debe a que las
“deficitarias” se refieren a una carencia, mientras que las de “desarrollo del ser” hacen

referencia al quehacer del individuo (Koltko 2006).

Autorrealizacion

Estima/reconocimiento

Sociales
Amistad, afecto, intimidad
Seguridad Seguridad fisica, de empleo, de recursos,
moral, familiar y de salud
Fisiologicas
B

Figura 4 Teoria de las Necesidades de Maslow
Fuente: (Maslow, 1943)

Sin ser exhaustivo, la caracterizacion de la jerarquia de necesidades propuesta por
Maslow es la siguiente (resumido de Simons, Irwin y Drinnien 1987; Boeree 2006;

Feist y Feist 2006):

¢ Necesidades fisioldgicas: son de origen biologico y estan orientadas hacia la
supervivencia del hombre; se consideran las necesidades basicas e incluyen cosas
como: necesidad de respirar, de beber agua, de dormir, de comer, de sexo, de

refugio.
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Necesidades de seguridad: cuando las necesidades fisiologicas estan en su gran
parte satisfechas, surge un segundo escaldn de necesidades orientadas hacia la
seguridad personal, el orden, la estabilidad y la proteccion. Dentro de estas
necesidades se encuentran cosas como: seguridad fisica, de empleo, de ingresos y

recursos, familiar, de salud y contra el crimen de la propiedad personal.

Necesidades de amor, afecto y pertenencia: cuando las necesidades de seguridad y
de bienestar fisioldgico estan medianamente satisfechas, la siguiente clase de
necesidades contiene el amor, el afecto y la pertenencia o afiliacién a un cierto
grupo social y estan orientadas, a superar los sentimientos de soledad y alienacion.
En la vida diaria, estas necesidades se presentan continuamente cuando el ser
humano muestra deseos de casarse, de tener una familia, de ser parte de una

comunidad, ser miembro de una iglesia o simplemente asistir a un club social.

Necesidades de estima: cuando las tres primeras clases de necesidades estan
medianamente satisfechas, surgen las llamadas necesidades de estima orientadas
hacia la autoestima, el reconocimiento hacia la persona, el logro particular y el
respeto hacia los demas; al satisfacer estas necesidades, las personas se sienten
seguras de si misma y valiosas dentro de una sociedad; cuando estas necesidades no
son satisfechas, las personas se sienten inferiores y sin valor. En este particular,
Maslow sefial6 dos necesidades de estima: una inferior que incluye el respeto de los
demas, la necesidad de estatus, fama, gloria, reconocimiento, atencion, reputacion,
y dignidad; y otra superior, que determina la necesidad de respeto de si mismo,
incluyendo sentimientos como confianza, competencia, logro, maestria,

independencia y libertad.



21

e Necesidades de auto-realizacion: son las mas elevadas y se hallan en la cima de la
jerarquia; Maslow describe la auto-realizacién como la necesidad de una persona
para ser y hacer lo que la persona "nacié para hacer", es decir, es el cumplimiento
del potencial personal a traves de una actividad especifica; de esta forma una
persona que esta inspirada para la muasica debe hacer musica, un artista debe pintar,

y un poeta debe escribir.

2.3 Limites conceptuales y tedricos

e Consumo

Parte de la renta que se destina a la adquisicion de bienes y servicios para la
satisfaccion de necesidades. La parte de la renta que no se consume constituye el ahorro
del periodo. Cuando el consumo rebasa la renta de un determinado periodo de tiempo, el
correspondiente agente econdmico tendra que endeudarse; en ese caso, el ahorro del
periodo es negativo. El consumo nacional se halla integrado tanto por el consumo de las
familias o economias domésticas como por el consumo del sector pablico (gasto

publico) y el consumo en el exterior (importaciones menos exportaciones).

Tercera etapa en el proceso general de la economia, después de la produccion y la
distribucion, con posterioridad a la segunda guerra mundial el consumo ha sido objeto
de estudios muy detallados dirigidos por organismos especializados. En Francia,
elInstitut National de la Statistique et des Etudes Oconomiques distingue entre el
consumo intermedio y el consumo final. EI primero hace referencia al valor de un
producto que desaparece, en el curso de un periodo determinado, por la incorporacion
de productos més elaborados o por la destruccion durante los procesos de produccion
(especialmente, energia). El segundo indica la cantidad de un bien que, por desgaste o

destruccion, permite satisfacer directamente las necesidades de los agentes econdémicos
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interiores sin participar en el incremento de la produccion. Estos agentes son, en

especial, los hogares, las administraciones y los servicios publicos. (Economia48, 2016)

e Necesidad

Una necesidad es aquello que resulta indispensable para vivir en un estado de salud
plena. Las necesidades se diferencian de los deseos en que el hecho de no satisfacerlas
produce unos resultados negativos evidentes, como puede ser una disfuncién o incluso
el fallecimiento del individuo. Pueden ser de caracter fisioldgico, como respirar,
hidratarse o nutrirse (objetivas); o de caracter psicolégico, como la autoestima, el amor
0 la aceptacion (subjetivas). En funcién de su disponibilidad, se puede distinguir entre
necesidades libres y necesidades econémicas. Las necesidades libres son aquellas que se
cubren sin esfuerzo dada su gran abundancia (la luz solar, el aire, etc.), mientras que las
necesidades econdmicas se satisfacen a partir de una serie de esfuerzos (sembrar,

cosechar, construir, etc.).

En economia, las necesidades se consideran infinitas e insaciables y abarcan todo
aquello que hace falta para vivir en condiciones 6ptimas. En el marketing y los recursos
humanos, una necesidad para una persona es una sensacion de carencia unida al deseo

de satisfacerla.

“Las necesidades son la expresion de lo que un ser Vivo requiere
indispensablemente para su conservacion y desarrollo. En psicologia la necesidad
es el sentimiento ligado a la vivencia de una carencia, lo que se asocia al esfuerzo
orientado a suprimir esta falta, a satisfacer la tendencia, a la correccion de la

1

situacion de carencia.’
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Un deseo es una necesidad que toma la forma de un producto, marca o empresa. Las
necesidades no se crean, lo que se crea o fomenta es el deseo. El papel del marketing es
detectar necesidades, que puedan transformarse en oportunidades de negocio, producir
satisfactores (productos y/o servicios), y despertar el deseo por dichos productos o
servicios, es decir convencer al consumidor que la mejor opcion para satisfacer dicha

necesidad es el satisfactor desarrollado por la empresa.

Para una organizacion, una necesidad es aquello que precisa para cumplir o alcanzar

un objetivo determinado. (Pernas, 2011)

e Servicio

En economia, servicio es la actividad econémica agrupada como terciaria, que
consiste en la prestacion de un bien intangible. Comprende: administracion, comercio,
transporte y telecomunicaciones, comercio, hoteleria, gastronomia, servicios

financieros, inmobiliarios y educacion.

Prestan servicios ademas, los profesionales de la salud, los abogados, los maestros, el
personal domeéstico, entre otros. La responsabilidad del prestador del servicio esta en
poner su dedicacion y esmero para llegar al fin, que es la satisfaccion del cliente. Los
servicios pueden comprenderse dentro del sector publico o privado. En general los
servicios publicos esenciales estan a cargo de empresas del estado, o privadas con

control estatal

Si bien en general los paises méas desarrollados tienen ocupada la mayor parte de su
poblacion en el sector servicios, en algunas economias subdesarrolladas, los servicios
estan en manos en muchos casos de trabajadores en negro, o sea, dentro del sector

informal de la economia.
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Servicio militar es el que prestan los ciudadanos de un Estado, en algunos paises de
manera compulsiva, en defensa de su patria. Servicio de mesa, se llama en los
restaurantes a disponer en la mesa los cubiertos necesarios para tomar los alimentos que
se serviran, los vasos, servilletas, y en algunos casos se incluye el pan. Esto en muchas
oportunidades se abona por separado. En otros casos se llama asi a toda la atencién

recibida por el comensal, incluyendo la comida y bebida. (Deconceptos, 2011)

e Gastronomia

La gastronomia de manera general se relaciona muy estrechamente con todos los
elementos que conforman la elaboracién de alimentos y bebidas, asi como el servicio
para la oferta de los mismos a los clientes, aunque para el perfeccionamiento en el
desempefio y profesionalidad de los trabajadores de cada area especifica se separa en
especialidades de cocina y servicio gastronémico. A partir de este vocablo han surgido
diversas conceptualizaciones que en unas mas que otras se trata de englobar todo lo que
ella representa. Muchas la engloban solo en el arte culinario y la definen como el arte de
preparar una buena comida, sin embargo no solamente seria el arte de cocinar, sino
también hay que tener en cuenta otras habilidades como crear, conocer, experimentar,
vincular, etc. ya que se debe relacionar el simple hecho basico de alimentarnos con la
riqueza de la cultura humana. Saber valorar y apreciar en toda su plenitud la comida y la
bebida, asi como el servicio utilizado para el ofrecimiento de la misma hacen de una

persona un buen gastronomo aunque esta no sea un practicante activo.

En los lugares donde se prepara y ofrecen productos para comer y beber, la situacion
se basa fundamentalmente en que es lo que el cliente desea y espera, por lo que en
nuestros dias la gastronomia no solo satisface las necesidades de alimentacion de los

clientes, sino que también es tomada como una oportunidad para escapar de una
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sociedad cada dia més estresante, donde el comensal puede sentirse a gusto disfrutando
cada momento, tanto por la calidad y presentacion de la comida, como por las

caracteristicas del entorno.

Aunque muchas instalaciones buscan volver a las ofertas y servicios tradicionales,
otras por su parte estan enfrascadas en buscar el desarrollo continuo de servicio,
tecnologia y oferta a la par del desarrollo de la sociedad moderna. Sin duda alguna las
nuevas tecnologias, la industrializacion y el corto tiempo necesario para la elaboracion y
servido de los productos ha influido en el desarrollo de nuevas tendencias en

instalaciones de todo tipo.

Desarrollo y nuevas tendencias en la industria de los servicios de alimentos y
bebidas. Como ya es conocido a lo largo de la historia los restaurantes de todo tipo han
tenido que evolucionar en funcion de las demandas y la exigencias de cada uno de sus
segmentos, ya que cada dia las personas exigen mas servicios y productos de calidad,
para lo que en respuesta a esto la oferta comenzd a crecer con respecto a la demanda, y
los establecimientos se vieron obligados a cambiar por lo que se comenzaron a realizar
cosas nuevas rompiendo esquemas y buscando cada uno por su parte el estilo que

permitiera darle el éxito.

Mucho se puede comentar sobre tendencias nuevas alrededor de todo el mundo, sin
embargo, todas estan encaminadas a mejorar y optimizar procesos y sorprender al

cliente cada dia. Para ello se ha tratado de agrupar en tres grandes grupos:

e Nuevas tendencias en el servicio gastronémico.

¢ Nuevas tendencias en la preparacion de alimentos.

¢ Nuevas tendencias arquitectonicas
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¢ Nuevas tendencias en el servicio gastronomico

Desde tiempos remotos se le fueron dando algunos nombres a los tipos de servicios
que se realizaban en distintos paises. Hoy de igual forma también existen varios tipos de
servicios que toman distintos nombres, sin embargo, mas que el nombre es importante
dominar la forma de realizacion de los mismos dado que se busca utilizar aquel que va a
resultar mas econémico, provechoso y agil sin que se pierda la calidad del mismo,

teniendo en cuenta con qué y para quien se trabaja.

Los servicios de forma general requieren de personal que facilite el mismo
dependiendo de cada uno, personalizandose en ocasiones de acuerdo al tipo de cliente,
sin embargo la tendencia hoy estd muy asociada a la tecnologia, utilizandose las
herramientas tecnologicas y la Internet a favor del servicio. Un ejemplo de esto es la
utilizacion de las mesas interactivas y las pantallas tactiles o touchscreen para hacer mas
rapido la toma de decisiones y para evitar errores. Aqui los meseros no toman la orden,
las ordenes pasan directamente al chef via bluetooth de manera que Ilega en el momento

y evita la pérdida de tiempo.

Sin embargo, esta nueva tendencia crea un problema, ya que se sustituye al
dependiente o mesero humano por una tecnologia que aunque facilita la rapidez y evita
los posibles errores nada tiene que ver con la influencia que hasta hoy ha tenido en la
toma de decisiones de los comensales para elegir un platillo o para regresar o sugerir el

lugar a los demas.

Otros por su parte integran un poco mas al hombre con la tecnologia ya que el
empleado interactta con el equipo y con el cliente facilitando las ventas. Esto es posible
ya que el empleado es quien selecciona el producto a peticion del cliente y el sistema le

proporciona el precio de venta (dependiendo de la situacion de la venta, la hora, el
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cliente, la forma de pago), ademas si es un producto combinado, el sistema lo sustrae de

almacén, y lo envio automaticamente a cocina.

Desde este tipo de pantalla de uso exclusivo tactil, se realizan todas las operaciones
implicadas en la venta como: introduccion y modificacion de la comanda, seleccion del
cliente, descuentos, forma de pago, comensales, envios a cocina, impresion de
documentos, estados de caja, seleccién de menus, identificacion de empleados, bonos de
clientes, separacion de facturas, traspasos de cuentas, pedidos a domicilio, y mucho

mas.

Como puede apreciarse estas tendencias estan encaminadas a disminuir el personal
de servicio, utilizar las nuevas tecnologias y dadas las caracteristicas de este estilo
utilizarla en establecimiento de comida rapida u otros donde el tiempo de servido sea lo
mas pronto posible, dado el poco tiempo del que dispone el comensal. (Gestién

Restaurantes, 2011)

2.4  Antecedentes referidos al problema

La urbe portefia, como se ha expuesto en el inicio del capitulo ha experimentado un
importante crecimiento poblacional, sobre todo en el norte, parroquia Tarqui. Por la
creciente demografica del sector como “La Florida” es necesaria la creacion de fuentes
que dinamicen la economia local y especificamente en el sector para el desarrollo

familiar y de la economia de la comunidad.

El populoso sector de la Florida el cual ha experimentado un desarrollo habitacional
en los ultimos 10 afios requiere ideas emprendedoras que le permitan mejorar su entorno
y la economia de sus habitantes, por tanto, el presente proyecto de creacién de un

restaurante-cafeteria tematico de variedad gastronémica en el sector Florida norte de la
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parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil esta orientado al bien comdn a mas del

desarrollo econémico de los inversionistas.

Figura 5 Urbanizacion La Florida
Fuente: Google maps

2.5  Posicion tedrica que asume el investigador

El desarrollo poblacional a nivel general conlleva a que la economia global busque la
satisfaccion de las necesidades de la comunidad, necesidades volubles, a las cuales se
deben adaptar las empresas actuales que significan ademas la oportunidad de
emprendimiento para quienes busquen el desarrollo con base en una idea o necesidad no

satisfecha.

La diversidad popular de la zona norte de la ciudad de Guayaquil converge en la
oportunidad de ofrecer una solucion a necesidades no satisfechas en torno a
infraestructura y servicio de un bien que es de atractivo comun: la gastronomia
guayaquileia. En el presente proyecto se desea identificar la afinidad cultural
(infraestructura, musica, etc.) del sector para ser llevados a la adecuacion de un lugar
que sea visto como un lugar acogedor para grupos familiares y sociales, capaz de
satisfacer la necesidad visual y gastronomica de la poblacion del sector de La Florida,
que ademas pueda ser una fuente generadora de empleo y esparcimiento a habitantes del

sector.



Marco metodoldgico

3.1 Planteamiento metodologico

El presente estudio plantea el uso de una matriz sistémica de alcance mixto
(cualitativo y cuantitativo), de tipo aplicada, documental y descriptiva, empleando la
metodologia inductiva, deductiva y analitica. La recoleccion de la informacién se
realizard con técnicas en las que los instrumentos de analisis seran disefiados por los
autores de este Trabajo de Titulacion, de manera que respondan a los requerimientos

especificos para alcanzar las metas planteadas.

La clasificacién, ordenamiento y tabulacion de datos seguiran rigurosamente los
estandares estadisticos requeridos y seran realizados con medios electrénicos y

computacionales.

indice de técnicas.

Las técnicas de investigacion empiricas que se plantean usar son:

1. La observaciéon
2. Las entrevistas

3. Las encuestas

3.1.1. La observacion cientifica.

La metodologia de observacién cientifica es una herramienta de suma utilidad, que
permite una mejor comprensién de los escenarios en los que se desenvuelve la
problematica analizada. A continuacion se presenta el cuadro de frecuencia de

observacién, que indica los periodos en los que se realizd este importante proceso.

29
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Capitulo 111

3.1.2. Entrevistas.

La técnica de entrevistas ha sido planteada como modalidad de validacion a través de
criterios expertos, y para tal efecto se ha procedido consultar a especialistas en las ramas

inherentes a la problematica auscultada. Los resultados se presentan a continuacion:

Entrevista de opinion a expertos en administracion de empresas

Nombre: BETZABETH SOLIS

Perfil: INGENIERA EN GESTION EMPRESARIAL, MGS. EN NEGOCIOS

INTERNACIONALES Y GESTION DE COMERCIO EXTERIOR

1. ¢Qué opinidén le merece la actual coyuntura econdémica para el desarrollo de

nuevos emprendimientos productivos?

Existe un intento de mejorar la matriz productiva, pero no se palpa aun el desarrollo

econémico nacional.

2. ¢Cual es su opinidén acerca la dinamica comercial del mercado de

restaurantes de comida tipica en la ciudad de Guayaquil?

Excelente, todos los sectores de la ciudad ofrecen comida tipica.

3. ¢Considera Ud. complicada la obtencion de los permisos necesarios?

No tengo mucho conocimiento, pero lo que he escuchado es que por parte del cuerpo

de bomberos es estricto.
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4. ¢Cuales considera que son los canales de promocién idéneos para este tipo

de restaurantes en zonas populosas como el sector de la Florida en Guayaquil?

Los mas comunes para este tipo de negocios son: banners, boca en boca, hojas volantes.

5. ¢Que factores considera Ud. que tiene incidencia en el éxito de este tipo de

proyectos?

El factor principal es la cultura de las personas, a la gente guayaca le gusta comer.

Entrevista de opinion a expertos en administracion de empresas

Nombre: LUIS XAVIER ALVARADO CORNEJO

Perfil: ECONOMISTA, MGS. EN ECONOMIA, GERENTE GENERAL DE

COVERIS

1. ¢Qué opinidén le merece en la actual coyuntura econémica para el desarrollo

de nuevos emprendimientos productivos?

Cada vez se siente que es mas dificil poder emprender un negocio nuevo en el
Ecuador, principalmente por temas de capital, ya que no todos tienen un flujo de capital
para poder aguantar los créditos e ingresar a un cliente, caso que se da en la mayoria de
negocios grandes, esto por un tema, por otro es que tal vez se pueda vender, pero no
paguen a tiempo lo que también va a perjudicar mantener el negocio. Por experiencia

tengo que, abrir una empresa no es dificil, lo dificil es poder mantenerla.

La coyuntura es dificil por el tema de que; la economia permite poder ingresar, poder
comenzar a vender, pero cuando ya cuando se esta en pleno funcionamiento, si no tienes

el dinero suficiente la compafiia va a sufrir problemas y puede llegar lamentablemente a
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la quiebra. Tambien las empresas grandes y medianas no compiten a la altura donde se

pueda permitir el ingreso de nuevas empresas.

2. ¢Cual es su opinidn acerca la dinamica comercial del mercado de

restaurantes de comida tipica en la ciudad de Guayaquil?

Los negocios de comida dan dinero, pero va de la mano con la dedicacién de los
duefios, que siempre estén en el negocio, que se dediquen tiempo completo, para poder
sacarlo adelante. Debes tener el arte y el conocimiento del producto que vas a vender
alineado con lo que quiere el cliente para que el negocio pueda fluir. EI mercado puede

ser dinamico, pero si no estas ahi siempre, el desorden te hunde la empresa.

3. ¢Considera Ud. complicada la obtencion de los permisos necesarios?

No, la obtencidn de permisos no es dificil, el problema es que, por falta de capital, no
puedas aplicar a cada uno de los permisos, en si los permisos de funcionamiento en
todas las instituciones tienen parte del municipio, o son permisos certificados de la
superintendencia de compafiia, bomberos, seguridad y ambiente, y otros organismos en

los que se tiene que invertir.

4. ¢Cuales considera que son los canales de promocidn idéneos para este tipo

de restaurantes en zonas populosas como el sector de la Florida en Guayaquil?

La radio puede ser, ya que es tipo de negocio que es mas popular. Television no

porgue es un medio publicitario demasiado caro para este tipo de negocio.
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5. ¢Que factores considera Ud. que tiene incidencia en el éxito de este tipo de

proyectos?

Que el duefio esté de lleno en el negocio, no dejar a otros terceros en su
administracion. Lo otro es que pueda encontrar un lugar que puedan concurrir bastantes

personas y haya fluidez de publico que pueda ver el negocio.
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Entrevista de opinion a consumidores

Nombre: NARCISA MARIBEL HERRERA CORAIZACA

Perfil: CBO. 1RO DE LA POLICIA NACIONAL

1. ¢Es Ud. un consumidor de comida tipica?

Si.

2. ¢Cuél es su platillo de predileccion en este tipo de cocina?

El yapingacho es una de mis principales elecciones.

3. ¢En qué dias y ocasiones consume este tipo de alimentos, y en qué sitios?

Ocasionalmente una vez a la semana, en restaurantes o en lugares que lo sirven.

4. ¢Cual es su presupuesto promedio mensual para consumos en restaurantes?

Mi presupuesto para gastos de consumo es un promedio de $150.00

5. ¢Cuales son los factores que inciden en su satisfaccion en un restaurante?

Lo que méas me llama la atencidon para la eleccién de un restaurante es el buen servicio,

el orden, la limpieza y la sazén de la comida.
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Entrevista de opinion a consumidores

Nombre: JOHAN EDUARDO JURADO CELI

Perfil: AUXILIAR DE LOGISTICA ALMACENES PYCCA

1. ¢Es Ud. un consumidor de comida tipica?

Claro que si.

2. ¢Cuél es su platillo de predileccion en este tipo de cocina?

Lo que méas me gusta es el encebollado.

3. ¢En qué dias y ocasiones consume este tipo de alimentos, y en qué sitios?

La mayoria de los fines de semana, en restaurantes o en lugares cercanos a mi

domicilio.

4. ¢Cual es su presupuesto promedio mensual para consumos en restaurantes?

Mi presupuesto es de $80.00 promedio para consumos de alimentacion fuera de mi

hogar.

5. ¢Cuales son los factores que inciden en su satisfaccion en un restaurante?

Lo que busco es un lugar donde ofrezcan un excelente servicio, buena sazon culinaria,

limpieza del lugar.
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Entrevista de opinion a Ingenieros en Alimentos/Chef

Nombre: CESAR XAVIER VILLA PARCO

Perfil: INGENIERO EN ALIMENTOS

1. ¢Cual es el equipamiento necesario para la implementacion de un restaurante

micro empresarial?

Los principales equipos son las cocinas industriales, electrodomésticos de refrigeracion,
fogon industrial, local para area de trabajo, mesas de acero inoxidable, vajillas, sistema de
ducto expulsion de calor, material de higiene, BPM (Buenas Précticas de Manufactura),

control anti-incendios, permisos prediales, bomberos, sanidad, permisos de funcionamiento.

2. ¢Considera Ud. que este tipo de equipamiento es de facil obtencion?

No, pero no imposible de adquirir.

3. ¢Cual seria su costo aproximado?

El costo aproximado del principal equipamiento seria de $ 10.000 ddlares americanos.

4. Desde el inicio de la instalacion de la maquinaria y equipos necesarios, ¢cuanto

tiempo tardaria en estar operativa la cocina?

Con las adecuaciones, los arreglos de lugar, la obtencion de los equipos serian 6 meses

aproximadamente.
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Entrevista de opinion a Ingenieros en Alimentos/Chef

Nombre: FERNANDO SANCAN

Perfil: CHEF

1. ¢Cual es el equipamiento necesario para la implementacion de un restaurante micro

empresarial?

El lugar donde funcionara el negocio.

Ollas y utensilios de cocina.

Cocinas industriales y equipos de refrigeracion.

Alimentos e insumos para la preparacion de los mends.

2. ¢Considera Ud. que este tipo de equipamiento es de facil obtencion?

Si, por ser equipos Yy recursos comunes para el mercado de restaurante.

3. ¢Cual seria su costo aproximado?

Para la obtencion de los equipos se estimaria $8.000 délares.

4. Desde el inicio de la instalacion de la maquinaria y equipos necesarios, ¢cuanto

tiempo tardaria en estar operativa la cocina?

Con las adecuaciones y el mantenimiento se estima que comenzaria la operacién en un

maximo de 6 meses.
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3.1.3. Poblacién y muestra.

Para el presente estudio se define al universo de esta investigacion como el del sector de la
Florida y sus sectores aledafios. Debido a que se desconoce el nimero exacto de tal
poblacion, se decide tomar una muestra representativa para un mejor andlisis. El tamafio de
dicha muestra sera determinado mediante la formula de poblacidn infinita, segun se detalla a

continuacion:

Formula de poblacién infinita:

2
L _2Pq
T 2

e
DE DONDE:

n- tamano de la muestra

N- poblacion total, o, universo

z- porcentaje de fiabilidad

p- probabilidad de oeurrencia

q- probahilidad de no ocurrencia

e- error de muestreo

z = Nivel de confianza = 1,96 (95% DE NIVEL DE CONFIANZA)
p = Probabildad favorable = 50
g = Probabildad desfavorable = 50

¢ = Error de muestreo = 5 (ERROR)



Z * p * q
2
e
2
1,96 * 50 * 50
2
5
3,8416 * 50 * 50
25
9.604
25

384,16 TAMANO DE LA MUESTRA

39



40

3.1.4. Encuesta.

Instrumentos de las encuestas

TUNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
INGENIERIA EN GESTION EMPRESARIAL
“ANATISIS DEL MERCADO DE RESTAURANTES EN EL SECTOR FLORIDA NORTE DE LA
PARROQUIA TARQUI DE LA CTUDAD DE GUAYAQUIL™

Encuesta a los moradores del sector. Favor marcar con un visto las epciones que reflejen su realidad. Favor
escoger solo una opceion. Los resnltados seran manejades de manera andnima y con fines estrictamente
académicos.

DATOS GENERALFS:

1. Género:

Maszculing ()
Femenino ()
2. Edad:

Entre 15 v 30 ()
Entre 531 v 40 ()
Entre 41 v 50 ()
Mavyor de 50 ()

3. Nivel de estudios alcanzadao:

E:ztudiante Bachillerato ()
E:ztudiante Supericr ()
Profesional ()
Postagrado ()
Crros ()

4. Nomero de miembros en su familia:

Vive zolo ()
2 ()
3 ()
4 ()
5 omds ()

5. Sunivel de ingrezos familiar (EN DOLARES) se encuentra en:

=500 ()
501-1000 ()
1001-1500 ()
1501-2000 ()
2000 ()
6. ;Cdmo definiria Ud. su propio perfil socioecondmico?
Alto ()
Medio-alto ()
Medio-bajo ()
Bajo ()
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ENCTESTY ESTRUCTTRANA -

7. Dénde coma generabments cuando lo hace firera de czza?

Carea de =1 trzbzjo 3

Carea de sucaza 0

Dende Ud za encuentre L]

Siampre an el mismo restaurante 3

Oiros ]

B, Conope Ud. s existe aloim restaurants de conuda tipica en asta sector?
a1 0

Mo ()

9. Cudl es zu opinidm acerca da la oferta da rastaurantas en sactor Flonda Merte da la parmoquia Targoa?
Exceziva 00

Suficiente ]

Insuficiente 0

Deficiente 0

10 ;Cuilas sonm los paramatros gua Ud. zprecia mas cwando consuma en algim restaurante?
Sazon 0

Ukicacidn {3

Atencion zl clienta ]

Mevedad! Vanedzd 0

Precios {3

Fapdez en el zermacio ]

Crua gata 3 la moda’Apanencia extarma )

11, ;Cuil es al platillo de 1z contda tipica ecuatoniana da su predilaceion?
Humnitas pon Cafi
Encebollado

Saco de Polla
Cruatita

Eallo con Aoz
Corvinz Frita
Fritada

Crros

N N T T L]
P Mt e e e Pt

12, ;51 existiere algim restaurante de coruda fipica en aste sactor que oferte aste tipo de cocma, dessania probar
zus platillos?

a1 0
Ha 0
13. Enczso de que la respussta anterior
Dieri
Varias veras por samana
1 vez por semana
1 vez por quincens
1 vez por mes

zfarmativa, ;con queé frecuencia consununa Td. alli?

i

T T T T}
S T S e E

14, ;Cuzl es mn presupuesto mensual pata comar afiera (en UEDY?
=40
41-60
&1-20
21-100

=100

i

Ean T T T T}
e T N e

13, ;Cuil seria el método da pago da su praferencia?
Efactiva 0
Tarjeta da credito {3
Tarjeta da debito )
Dinaro alectronico {3

Figura 6 Cuestionario para encuesta
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Resultados de las encuestas:

Pregunta #1:
Tabla 2Sexo de encuestado.

Encuesta Porcen

Categoria .

dos taje
Masculino 148 39%
Femenino 236 61%
Total 384 100%

GENERO

m Masculino

H Femenino

Figura 7 Sexo de encuestados.

Resultados:

El 61% de las personas encuestadas pertenecen al sexo femenino, siendo la mayoria en la

poblacién en estudio.
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Preqgunta #2:

Tabla 3Edad de encuestados.

Categoria Encuestados Porcentaje
Entre 18 y 30 160 42%
Entre 31y 40 70 18%
Entre 41y 50 104 27%
Mayor de 50 50 13%
Total 384 100%

Fuentes: Autores.

EDAD

M Entre 18 y 30
M Entre 31y 40
M Entre 41 y 50

Mayor de 50

Figura 8Edad del encuestado.
Fuentes: Autores.

Resultados:

El 42% de las personas encuestadas, tienen una edad comprendida entre 18 a 30 afios, el
27% son de 31 a 40 afios, el 18% son de 41 a 50 afios, y apenas el 13% son mayores de 50

afos de edad.
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Preqgunta #3:
Tabla 4Nivel de estudios de encuestados.

Encuesta Porcen

Categoria dos taje
Estudiante Bachillerato 220 57%
Estudiante Superior 110 29%
Profesional 44 11%
Postgrado 8 2%
Otros 2 1%
Total 384 100%

Fuentes: Autores.

NIVEL DE ESTUDIOS

250

200
150
100
50
B -
0 |

Estudiante Estudiante Profesional Postgrado Otros
Bachillerato Superior

Figura 9Nivel de estudios de encuestados.
Fuentes: Autores.

Resultados:

Del grupo de personas encuestadas, el 7% han culminado su preparacion profesional, el
27% no ha culminado sus estudios de tercer nivel, o los estan cursando. EI 27% apenas son

bachilleres, y el 39% no cuentan con una preparacion escolar.
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Pregunta #4:

Tabla 5Numero de miembros en su familia

Encuesta Porcen

Categoria dos taje
Vive solo 8 2%
2 36 9%
3 174 45%
4 100 26%
5 0 més 66 17%
Total 384 100%

Fuentes: Autores.

NUMERO DE MIEMBROS EN SU FAMILIA

VIVESOLO 2 3 - 5 0 MAS

Figura 10NUmero de miembros en su familia

Fuentes: Autores.

Resultados:

El 45% de los encuestados, tienen su familia constituida por tres personas, el 26% tiene su
familia conformada por 4 personas, el 17% por 5 0 mas personas, el 9% por dos personas y el

2% vive solo.
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Pregunta # 5:

Tabla 6Su nivel de ingresos familiar (EN DOLARES) se encuentra en:

Categoria Encuestados _Porcen
taje

<500 303 79%
501-1000 55 14%
1001-1500 26 7%
1501-2000 0 0%
>2000 0 0%
Total 384 100%

Fuentes: Autores.

NIVEL DE INGRESOS FAMILIAR

<500 501-1000 1001-1500 1501-2000 >2000

Figura 11Su nivel de ingresos familiar (EN DOLARES) se encuentra en:
Fuentes: Autores.

Resultados:

De acuerdo a las respuestas obtenidas en las encuestas el 79% tiene ingresos de menos de

USD$500, el 14% entre USD$501 y USD$1000 y el 7% entre USD$1001 y USD$1500.
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Pregunta # 6:

Tabla 7¢,Como definiria usted Su propio perfil socioeconémico?
Encuesta Porcen

Categoria dos taje
Alto 0 0%
Medio-alto 12 3%
Medio-bajo 308 80%
Bajo 64 17%
Alto 0 0%
Total 384 100%

Fuentes: Autores.

PERFIL SOCIOECONOMICO

64

ALTO MEDIO-ALTO MEDIO-BAJO BAJO

Figura 12; Como definiria Ud. Su propio perfil socioeconémico?
Fuentes: Autores.

Resultados:

La mayor parte de personas encuestadas, el 80% considera que su nivel socioecondmico es

medio-bajo, el 17% se considera de nivel socioeconémico bajo y el 3% medio alto.
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Pregunta # 7:

Tabla 8¢, Ddénde come generalmente cuando lo hace fuera de casa?

Encuesta Porcen

Categoria dos taje
Cerca de su trabajo 115 30%
Cerca de su casa 102 27%
Donde Ud. se encuentre 120 31%
Siempre en el mismo 47

restaurante 12%
Otros 0 0%
Total 384 100%

Fuentes: Autores

DONDE COMEN GENERALMENTE

Cercadesu Cercadesu Donde Ud.se Siempreenel Otros
trabajo casa encuentre mismo
restaurante

Figura 13;Donde come generalmente cuando lo hace fuera de casa?
Fuentes: Autores.

Resultados:

El 31% de los encuestados comen donde se encuentren en el momento, el 30% comen
cerca de su trabajo y el 27% comen cerca de su casa. En menor participacion quienes comen

siempre en el mismo restaurante.
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Pregunta # 8:

Tabla 9¢,Conoce Ud. si existe algun restaurante de comida tipica en este sector?
Encuesta Porcen

Categoria )
dos taje
Si 355 92%
No 29 8%
Total 384 100%

Fuentes: Autores.

CONOCE ALGUN RESTAURANTE DE COMIDA TIPICA

HSj

B No

Figura 14;Conoce Ud. si existe algun restaurante de comida tipica en este sector?

Fuentes: Autores.

Resultados:

El 92% de los encuestados afirmaron que si conoce si existe algun restaurante de comida

tipica en este sector, el 8% no conoce.



Pregunta # 9:

50

Tabla 10¢Cudl es su opinion acerca de la oferta de restaurantes en sector Florida Norte de la

parroquia Tarqui?

Categoria Encuestados Porcentaje
Excesiva 225 59%
Suficiente 118 31%
Insuficiente 37 10%
Deficiente 4 1%

Total 384 100%

Fuentes: Autores.

OPINION DE LA OFERTA DE RESTAURANTES

EXCESIVA SUFICIENTE

INSUFICIENTE

DEFICIENTE

Figura 15¢Cudl es su opinion acerca de la oferta de restaurantes en sector Florida Norte de

la parroquia Tarqui?
Fuentes: Autores.

Resultados:

El 59% de los encuestados indica que es excesiva la oferta de restaurantes en sector

Florida Norte de la parroquia Tarqui, el 31% indica que es suficiente y el 10% insuficiente.
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Pregunta # 10:

Tabla 11¢ Cudles son los parametros que Ud. aprecia mas cuando consume en algun
restaurante?

Categoria Encuestados Porcentaje
Sazon 290 76%
Ubicacion 10 3%
Atencién al cliente 75 20%
Novedad/ Variedad 1 0%
Precios 8 2%
Rapidez en el servicio 0 0%
Que esté a la moda/Apariencia 0

externa 0%
Total 384 100%

Fuentes: Autores.

PARAMETROS QUE APRECIA CUANDO CONSUME EN UN

RESTAURANTE
290
10 = 1 8 0 0
N N % o s S
& P & S ¥ 3© o
3 & o & « & &
N ad N > &
S » N N
o© X A2 &
& o“\% &
3 = &

Figura 16¢,Cudles son los parametros que Ud. aprecia mas cuando consume en algin
restaurante?

Fuentes: Autores.

Resultados:

De los parametros que se aprecia mas cuando consume en algun restaurante el 76% indica

que es lasazény el 20% la atencion al cliente.
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Pregunta # 11:

Tabla 12 Cudl es el platillo de la comida tipica ecuatoriana de su predileccion?

Categoria Encuestados Porcentaje
Humitas con café 25 7%
Encebollado 215 56%
Seco de pollo 50 13%
Guatita 22 6%
Bollo con arroz 52 14%
Corvina frita 10 3%
Fritada 10 3%
Otros 0 0%
Total 384 100%

Fuentes: Autores.

Figura 17;Cuél es el platillo de la comida tipica ecuatoriana de su predileccion?
Fuentes: Autores.

Resultados:

El 56% de os encuestados prefiere el encebollado como platillo de la comida tipica
ecuatoriana de su predileccion, el 14% prefiere el bollo con arroz y el 13% prefiere el seco de

pollo.
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Pregunta #12:

Tabla 13¢,Si existiere algun restaurante de comida tipica en este sector que oferte este tipo de
cocina, desearia probar sus platillos?

Categoria Encuestados Porcentaje
Si 335 87%

No 49 13%

Total 350 100%

Fuentes: Autores.

mSi

u No

Figura 18;Si existiere algln restaurante de comida tipica en este sector que oferte este tipo
de cocina, desearia probar sus platillos?

Fuentes: Autores.

Resultados:

De las personas encuestadas indica que si existiere algun restaurante de comida tipica en
este sector que oferte este tipo de cocina, el 87% indica que si desearia probar sus platillos, el

13% indica que no estaria dispuesto.
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Pregunta #13:

Tabla 14En caso de que la respuesta anterior sea afirmativa, ¢con qué frecuencia consumiria
ud. alli?

Categoria Encuestados Porcentaje
Diariamente 20 5%
Varias veces por

semana 255 66%
1 vez por semana 59 15%
1 vez por quincena 50 13%
1 vez por mes 0 0%
Total 353 100%

Fuentes: Autores.
AN omstwane  stwana  quinceN

Figura 19En caso de que la respuesta anterior sea afirmativa, ¢con qué frecuencia
consumiria Ud. alli?

Fuentes: Autores.

Resultados:

De acuerdo a las opciones proporcionadas a los encuestados, el 66% consumiria en este
establecimiento varias veces por semana, el 15% una vez por semana y el 13% una vez por

quincena.



Pregunta # 14:

Tabla 15¢ Cudl es su presupuesto mensual para comer afuera (en USD)?

Categoria Encuestados Porcentaje

<40 199 52%
41-60 110 29%
61-80 35 9%
81-100 25 7%
>100 15 4%
Total 384 100%

Fuentes: Autores.

<40

41-60 61-80 81-100 >100

Figura 20¢ Cual es su presupuesto mensual para comer afuera (en USD)?
Fuentes: Autores.

Resultados:

El 52% posee un presupuesto menor a USD$40 para comer fuera, el 29% tiene un

presupuesto de USD$41 a USD$60.
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Pregunta # 15:

Tabla 16¢ Cuél seria el método de pago de su preferencia?

Categoria Encuestados Porcentaje
Efectivo 362 94%
Tarjeta de crédito 4 1%
Tarjeta de débito 18 5%
Dinero electrénico 0 0%
Total 295 100%
Fuentes: Autores.
4 18 0
— ——
EFECTIVO TARJETA DECREDITO TARJETA DEDEBITO DINERO ELECTRONICO

Figura 21; Cudl seria el método de pago de su preferencia?

Fuentes: Autores

Resultados:

El 94% prefiere cancelar en efectivo el consumo que realizare en el restaurante, el 5% con

tarjeta de débito bancario y el 1% con tarjeta de crédito.
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Capitulo IV

La propuesta

4.1 Evaluacion del proyecto

El presente proyecto tiene por objetivo analizar el mercado de restaurantes en el
sector Florida norte de la parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil, a fin de
determinar si el mismo se encuentra saturado, o si es que por el contrario aun existe la
posibilidad de participacion por parte de nuevos competidores. Asi mismo, se desea
establecer las caracteristicas y preferencias de la demanda existente en el sector, lo cual
deberia servir de insumo a los ofertantes existentes en la definicion de su “cliente
objetivo”, para lograr una mejor comprension del mismo y por ende brindar un servicio

de mayor calidad y satisfaccion.

4.2 Perfil del proyecto.

Luego del planteamiento de requerimientos y alcance se determinara la persona
juridica bajo la cual se procedera a la operatividad, asi como sus principios

institucionales que se detallan a continuacion:

e Misidn

e Visidn

e Valores

e Slogan
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4.2.1 Mision

Ofertar consistentemente lo mejor de la cocina tipica del Ecuador en cada platillo, con los

mejores ingredientes, la mejor atencion y al mejor precio.
4.2.2 Vision

Ser el restaurante que marque las tendencias de la cocina tipica ecuatoriana en la ciudad

de Guayaquil, contribuyendo su desarrollo con ética profesional y responsabilidad social.
4.2.3 Valores

Lograr la satisfaccion total del cliente a través de un servicio honesto, transparente,

cordial, eficiente, ético y responsable socialmente.

4.2.4 Slogan

Ecuador en su mesa”

4.3 Estudio de factibilidad.
Con la delimitacion de los parametros operativos del proyecto a implementarse, es
necesaria la determinacion de la rentabilidad sobre la inversion a realizarse, para esto se

debe determinar criterios de mercado, financieros, legales y ambientales.
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4.3.1 Estudio de mercado

Cinco fuerzas de Porter

Poder de negociacion de los compradores o clientes

Si los clientes son pocos, estdn muy bien organizados y se ponen de acuerdo en cuanto a
los precios que estan dispuestos a pagar se genera una amenaza para la empresa, ya que estos
adquiriran la posibilidad de plantarse en un precio que les parezca oportuno pero que
generalmente sera menor al que la empresa estaria dispuesta a aceptar. Ademas, si existen
muchos proveedores, los clientes aumentaran su capacidad de negociacion ya que tienen mas
posibilidad de cambiar de proveedor de mayor y mejor calidad, por esto las cosas cambian

para las empresas que les dan el poder de negociacion a sus clientes.

Poder de negociacion de los proveedores o vendedores.

El “poder de negociacion” se refiere a una amenaza impuesta sobre el comercio por parte
de los proveedores, a causa del poder que estos disponen ya sea por su grado de
concentracion, por las caracteristicas de los insumos que proveen, por el impacto de estos
insumos en el costo de la industria, entre otros. La capacidad de negociar con los
proveedores, se considera generalmente alta por ejemplo en cadenas de supermercados, que

pueden optar por una gran cantidad de proveedores, en su mayoria indiferenciados.

Algunos factores asociados a la segunda fuerza son:

« Tendencia del comprador a sustituir

« Evolucion de los precios relativos de sustitucion

» Los costes de cambio de comprador
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» Percepcion del nivel de diferenciacion de productos

« Numero de productos sustitutos disponibles en el mercado

 Facilidad de sustitucion. Informacion basada en los productos que son mas propensos a
la sustitucién, como los productos en linea que pueden sustituir facilmente a los

productos materiales.

* Producto de calidad inferior

« Lacalidad de la depreciacion es aceptable moderadamente

Amenaza de nuevos competidores entrantes

Este punto se refiere a las barreras de entrada de nuevos productos/competidores. Cuanto
maés facil sea entrar mayor sera la amenaza. O sea que si Se trata de montar un pequefio

negocio sera muy facil la entrada de nuevos competidores al mercado
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Amenaza de productos sustitutos

El mercado se puede ver afectado por la entrada de nuevos productos sustitos como
chocolate artificial, mercados en los que existen muchos productos iguales o similares,

suponen por lo general baja rentabilidad. Podemos citar, los siguientes factores:

Propension del comprador a sustituir.

» Precios relativos de los productos sustitutos.

» Coste o facilidad del comprador.

 Nivel percibido de diferenciacion de producto o servicio.

» Disponibilidad de sustitutos cercanos.

» Suficientes proveedores.

Rivalidad entre los competidores

Mas que una fuerza, la rivalidad entre los competidores viene a ser el resultado de las
cuatro anteriores. La rivalidad define la rentabilidad de un sector: cuanto menos competido se

encuentre un sector, normalmente ser4 mas rentable y viceversa.

Porter identifico seis barreras de entradas que podrian usarse para crearle a la

organizacion una ventaja competitiva:

« Economias de escala. Los volumenes de produccién impactan en la eficiencia; asi, las
economias de escala ocurren cuando los costos de produccion disminuyen con el aumento de

las cantidades producidas.
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« Altainversion inicial. Se da cuando el negocio requiere de un gran capital inicial para

operar eficientemente.

« Acceso a proveedores y canales de distribucion. Puede ser una barrera si la
comercializacion de alguno de los insumos claves esta concentrada en manos de pocas

empresas.

« Alta diferenciacion de algin producto existente. Si alguno de los competidores en el
sector cuenta con un producto muy bien posicionado en la mente del consumidor resulta muy

dificil competir.

 Falta de experiencia en la industria. En ciertas actividades la especializacion y la
experiencia real resultan factores clave de éxito. Lanzarse sin la preparacion adecuada puede

llevar a frenar el acceso.

« Barreras legales. En algunos sectores la entrada de nuevos competidores esté sujeta a
la aprobacién de algin organismo oficial que fija los cupos maximos o requiere el

cumplimiento de requisitos especiales.

4.3.2 Estudio organizativo legal.

En el estudio organizativo legal se debera establecer las responsabilidades y la figura
organizativa bajo la cual se ajuste la operatividad del proyecto, en este contexto se
incluye todos los ambitos regulatorios a los que el proyecto debera cefiirse. Estos

procesos son:

e Inscripcion en la Superintendencia de compafiias

e Afiliacion patronal al IESS

e Registro en el SRI.



e Patentes municipales, entre otros.

4.3.3Anéalisis FODA
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Mediante la matriz FODA se analizara para el presente proyecto las fortalezas,

oportunidades, debilidades y amenazas para el producto y la empresa, para de esta manera

hacer una exploracion en el mercado al cual se desea ingresar.

Tabla 17 Matriz FODA

Andlisis interno

Andlisis externo

Fortalezas

Personal altamente capacitado.
Tecnologia de punta y acceso a nuestras
redes sociales.

Calidad de servicio.

Facilidad de transportacion de nuestro
producto.

Debilidades

Mejoramiento de las estrategias para crear
lealtad al servicio.

En sus inicios la empresa solo dependeréa de
la rentabilidad que obtenga de la venta de
nuestro producto/servicio.

Posicionamiento del negocio, considerando
que se trata de una actividad que se inicie.

Oportunidades

Mediante el estudio de mercado se ha
detectado que en el sector existe un mercado
insatisfecho en este tipo de servicio, siendo
esta la razon fundamental para la creacion de
este negocio que ofrezca a los clientes del
sector la oportunidad de adquirir nuestro
producto y establecer una comparacion con
la competencia y puedan percibir las
bondades y calidad del servicio que
ofrecemos.

Amenazas

El hecho de que por el estudio de mercado se
haya podido comprobar que en el sector
existe un mercado insatisfecho con el tipo de
producto que se ofrece, abriria las puertas a
la posibilidad de que otras personas o
empresas incursionen en este mismo tipo de
actividades, lo que podria convertirse en una
amenaza, no solo por el hecho de llegar a
establecerse antes que nosotros, sino también
por mayor variedad en el servicio que se va a
ofrecer.




64

4.3.4 Estudio financiero.

El objetivo del estudio financiero es determinar la rentabilidad econdmica de la
inversion mediante indicadores financieros que se obtienen de la proyeccién del
comportamiento de la produccion e ingresos. La evaluacidon financiera en este proyecto

incluira:

e Capital de trabajo, se mide la relacién de los activos con los pasivos de corto
plazo, refiere los recursos econdmicos necesarios para iniciar la operatividad.

e Flujo de caja chica, bajo el horizonte de evaluacién del proyecto de 5 afios
(relacionado con el tiempo de depreciacion de maquinaria en la produccién).

e Tasa de descuento, se conoce también como costo de capital o tipo de descuento.

e Indicadores financieros de proyecto

e Valor actual neto

e Tasa Interna de Retorno

e Periodo de recuperacién del capital

e Relacion costo beneficio

e Punto de equilibrio

4.3.4.1 Inversion inicial

Para la constitucién de la cafeteria restaurante, es necesario incurrir en la
adquisicion de maquinarias y equipamiento para la operatividad del mismo, asi como

gastos de constitucion y permisos de funcionamiento.
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Tabla 18 Inversion inicial

INVERSION INICIAL
Al 1de Enero del 2016

Activo Descripcion | Cant. | Costo Unit. | Costo Total Total Activo
Efectivo y Equivalentes a Efectivo $ 1272821
Caja - Bancos [ 3 [s 424274[3 1272821
Activo Corriente | Inventario $  2.000,00

Inventarios de suministros o materiales a ser
consumidos en el proceso de produccion

Muebles y Enseres $ 1.848,00

1 |$ 200000|$ 200000

Mesa de trabajo de acero inoxidable 1 $ 850,00 | $ 850,00
Estanteria para almacenamiento 3 |3 75,00 | $ 225,00
Escritorio ejecutivo 1 |3 325,00 | $ 325,00
Silla ejecutiva 1 |3 12500 [ $ 125,00
Silla de visita 1 $ 3500($ 35,00
Archivador 1 |3 110,00 | $ 110,00
Silla secretaria 1 |3 63,00 | $ 63,00
Escritorio sencillo para secretaria 1 |3 11500 [ $ 115,00

Maquinarias y equipos $ 4.826,00

cocina industria 3 quemadores 1 |3 625,00 | $ 625,00
R horno 2 latas 1 $ 300,00 | $ 300,00
Activo Fijo campana extractora 1 |$ 800,00 | $ 800,00
lavadero de 2 pozos con escurridora 1 |3 62500 [ $ 625,00
microondas 1 |$ 226,00 [ $ 226,00
refrigeradora y congelador 1 $ 170000]|$ 1.700,00
licuadora semi industrial 1 |3 300,00 | $ 300,00
Extractora de jugo semi industrial 1 |3 250,00 [ $ 250,00
Eguipos de Computacién $ 1.079,49
Allin one lenovo C50-30 1 $ 850,00 | $ 850,00
Impresora laser multifuncion CLX-3305FN $ 229,49 | $ 229,49
Equipos de Oficina $ 1.099,29
Teléfono aldambrico con 1 extension 1 |$ 150,29 [ $ 150,29
Split 18000 BTU 1 $ 949,00 | $ 949,00
Actiw intangible $ 1.608,00
| B g:;;:lc;s de llave, cuotas patrimoniales y otros 1 $ 208,00 | $ 208,00
Activo Diferido Te i tro de marca 1T |$  40000]$ 400,00
Registro sanitario 1 |$ 500,00 [ $ 500,00
Constitucion Compaiiia 1 |$ 500,00 | $ 500,00
Otros Activos $ 15.600,00

Otros Activos . . .
Adecuaciones y Mejoras sobre Bienes Arrendados 1 |$ 1560000 |$ 15.600,00

TOTAL $ 40.788,99

Elaboracién: Los autores

4.3.4.2 Financiamiento

La cobertura de la inversidn requerida sera en un 70% cubierta por una entidad financiera,
lo cual implica un préstamo por aproximadamente USD$28.552,29, el 30% restante,

USD$12.236,70 se consentira como aporte de Capital Social.



Tabla 19Estado de Situacién inicial

ESTADO DE SITUACION INICIAL

Al 1de Enero de 2016

ACTIVOS

PASIVOS

Activo Corriente

Pasivo Corriente

Caja - Bancos $ 12.728,21 |Obligaciones Financiera C/P | $ 28.552,29
Inventario 2.000,00
Activo Fijo
Muebles y Enseres $  1.848,00
Maguinarias y equipos $  4.826,00 | Total Pasivo $ 28.552,29
Equipos de Computacién $ 107949
Equipos de Oficina $  1.099,29 [PATRIMONIO
Activo Diferido Capital Social $ 12.236,70
Gastos de Pre-Operacion $  1.608,00
Otros Activos
Adecuaciones y Mejoras sobre Bienes Arrendados | $  15.600,00
TOTAL PASIVO Y
TOTAL ACTIVOS $ 40.788,99 |PATRIMONIO $ 40.788,99

Elaboracién: Los autores
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El financiamiento se realizara con la Corporacion Financiera Nacional con la tasa de

interés vigente expuesta por el Banco Central del Ecuador.

Tabla 20Financiamiento

MONTO $ 28.552,29
Tasa 10,97%
Plazo 5

Frecuencia pago 12

Elaboracién: Los autores

La amortizacion del préstamo se realizara a un horizonte financiero de 5 afios,

considerando pagos mensuales de las obligaciones bancarias amortizadas en la siguiente

figura:
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Tasas de Interés

noviembre - 2016
1. TASAS DE INTERES ACTIVAS EFECTIVAS VIGENTES
Tasas Referenciales Tasas Mdximas
Tasa Activa Efectiva Referencial Tasa Activa Efectiva Maxima

para el segmento: g para el segmento: RSaTe
Productivo Corporativo 877 Productivo Corporativo 9,33
Productivo Empresaria 10,19 Productivo Empre saria 10,21
Productivo PYMES 10,97 Productivo PYMES 11,83
Comercial Ordinaric 9,26 Comercial Ordinario 11,83
Comercial Prioritario Corporativo 8,38 Comercial Prioritario Corporativo 9,33
Comercial Prioritario Empresaria 10,01 Comercial Prioritario Empresaria 10,21
Comercial Prioritario PYMES 11,37 Comercial Prioritaric PYMES 11,83
Consuma Ordinario 16,86 Consumo Ordinario® 17,30
Consumo Prioritario 16,81 Consumo Prioritario ** 17,30
Educativo 9,50 Educativo ** 9,50
Inmobiliario 10,81 Inmobiliario 11,33
[Vivienda de Interés Piblico 4,98 Wivienda de Interés Publico 4,99
Microcrédito Minorista 27,22 M icrocrédito Minorista 30,50
Microcrédito de Acumulacion Simple 25,03 Microcrédito de Acumulacion Simple 27,50
Microcrédito de Acumulacion Ampliada 21,43 Microcrédito de Acumulacién Ampliada 25,50
nversion Plblica 8,18 nversion Plblica 9,33

Figura 22Tasa de Interés vigente
Fuente: (Banco Central del Ecuador, 2016)

Tabla 21Amortizacion del préstamo

PERIODO | CAPITAL | INTERESES | DIVIDENDO
1 $ 453580 [$ 290863 | $ 744443
2 $ 505917 [$ 238525 $ 744443
3 $ 564294($ 180149 |$ 744443
4 $ 620406 $ 115037 | $ 744443
5 $ 702032 % 42411 | $ 744443
TOTAL |$ 2855229 | $ 8.669,84 | $ 37.222,14

Elaboracion: Los autores

4.3.4.3 Gastos

Los gastos a considerarse para el sostenimiento del negocio seran administrativos, de
ventas, operativos y de depreciacion. En los gastos administrativos se considera el arriendo
del local comercial en el sector, el gasto de servicios basicos e internet habilitado para los
clientes, sueldo de trabajadores de apoyo como son: Gerente general, administrador,

secretaria - recepcionista, conserje y mesero
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Elaboracién: Los autores

GASTOS ADMINISTRATIVOS
DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Arriendo $ 6.000,00 | $ 6.300,00 | $ 6.615,00 | $ 6.94575 | $ 7.293,04
Servicios Basicos (Telefono) $ 480,00 | $ 504,00 | $ 529,20 [ $ 555,66 | $ 583,44
Internet $ 600,00 | $ 630,00 | $ 661,50 | $ 694,58 | $ 729,30
Sueldos Empleados $ 37.261,10 | $ 4035791 [ $ 4237580 [ $ 4449459 [ $ 46.719,32
Gastos Sum Oficina $ 1.502,28 | $ 157739 | $ 1.656,26 | $ 1.739,08 | $ 1.826,03
Impuestos municipales $ 37077 | $ 389,31 [ $ 408,77 | $ 42921 | $ 450,67
TOTAL MENSUAL $ 3.851,18 | $ 414655 [ $ 435388 (9% 457157 [ $ 4.800,15
TOTAL ANUAL $ 46.21415(9$ 49.75861 |$ 5224654 | $ 54.858,86 | $ 57.601,81
Elaboracion: Los autores
Tabla 23Gastos de sueldos
ROL DE EMPLEADOS ARIO 1

Cargo Cant.| Sueldo |Sueldo Total| 13ro 14to | F. Reserva|Vacaciones | Ap. Patronal | Total Mes | Total Afio |Gastos Administrativc
Gerente general 1 [s 85000[$ 850,00 $ - |s 3542|$ 10328|$ 98869 |$ 11.86430]| $ 37.261,10
Administrador 1 [$ 45000|s$ 450,00 [$ 3750 [ $ 3050 |§ $ 1875|% 5468[$ 59143[$ 7.097,10
Secretariay recepcionis] 1 | $ 380,00 | $ 380,00 [ $ 31,67 [ $ 30,50 | $ $ 1583 |$ 4617 |$ 50417 [$ 6.050,04
Conserje 1 [$ 37000]$ 37000 [$ 3083 [$ 3050]$ $ 1542 |$ 4496 [$ 49171 [$ 5.900,46
Mesero 1 [$ 40000[$ 40000]s 3333]$ 30508 $ 1667 |$ 4860 [$ 52910 |$ 6.349,20
Chef 1 |$ 75000]$ 750,00 [$ 62,50 [ $ 30,50 | $ $ 3125|% 91,13 [$ 965,38 | $ 11.584,50 |Costos de Operacion
Asistente de cocina 1 [s 380,00]$ 380,00 % 3167[% 30508 $ 158 [$ 4617 [$ 50417[$ 6.050,04]$ 17.634,54

$3.580,00 | $ 3.580,00 TOTAL [ $ 457464 | $ 54.895,64

Elaboracion: Los autores
Tabla 24Servicios basicos
Servicio Mensual Anual
Agua $ 300,00 | $ 3.600,00
Electricidad $ 200,00 [ $ 2.400,00
Teléfono $ 40,00 | $ 480,00
Total $ 540,00 | $ 6.480,00

Para la atraccion de clientes al local se considera una inversion periddica de publicidad

adicional a la realizada en redes sociales, que no implica costo.

Tabla 25Gasto de ventas

GASTO DE VENTAS
DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Publicidad $ 440,00 | $ 462,00 | $ 48510 | $ 509,36 | $ 534,82
TOTAL MENSUAL $ 36,67 | $ 3850 | $ 4043 | $ 4245 | $ 4457
TOTAL ANUAL $ 440,00 | $ 462,00 | $ 485,10 | $ 509,36 | $ 534,82

Elaboracién: Los autores

En complemento al proceso agregado de valor se debe incurrir en gastos inherentes a la

operatividad realizada. EI mantenimiento periddico de equipos de cocina, equipamiento de

trabajadores e insumos de cocina y limpieza.
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GASTOS OPERATIVOS

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Mantenimiento de Equipos $ 1.500,00 | $ 157500 [ $ 165375 | $ 173644 | $ 1.823,26
Equipamento de trabajadores $ 156,00 [ $ 16380 [ $ 1719 | $ 18059 [ $ 189,62
Insumos de limpieza $ 148560 [ $ 1559,88 | $ 163787 | $ 171977 [ $ 1.805,76
Insumos $ 111709 | $ 117294 | $ 1.23159 | $ 129317 | $ 1.357,83
TOTAL MENSUAL $ 354,89 | $ 372,64 | $ 39127 | $ 410,83 | $ 431,37
TOTAL ANUAL $ 425869 |$ 447162 |$ 469521 |$ 492997 | $ 5.176,46

Elaboracién: Los autores
Tabla 27Suministros de cocina
Suministro de cocina Cantidad |ecio UnitarPrecio Total
Ollas de acero inoxidable 6 $ 50,00 $ 300,00
Cuchillos profesionales 1 juego $ 120,00 $ 120,00
Espéatulas 3 $ 6,00 $ 18,00
Cucharones para servir 4 $ 12,00 $ 48,00
Rallador 2 $ 5,00 $10,00
juego de recipiente plastico 5 $7,00 $ 35,00
Afilador de cuchillos 1 $ 7379 $ 73,79
Colador expandible para fregadero 2 $ 22,90 $ 45,80
Colador de jugo 2 $6,00 $ 12,00
tabla de picar 2 $ 18,00 $ 36,00
Sartén 3 $45,00 $ 135,00
Pinzas 3 $7,00 $21,00
dispensador de agua 1 $ 120,00 $ 120,00
botellones de agua 4 $12,00 $ 48,00
juego de cubiertos oster 3 $ 23,50 $ 70,50
Abrelatas 2 $12,00 $24,00
TOTAL SUMINISTRO DE COCINA $1.117,09
Elaboracion: Los autores
Tabla 28Suministros de limpieza
Suministro de limpieza Cantidad |recio Unitari Precio total
Fundas de basura industriales 6 paquetes $2,20 $13,20
Tacho de basura 3 $ 25,00 $ 75,00
Desinfectante 6 $3,20 $19,20
Cloro 6 $1,30 $7,80
Lavavajillas 6 $1,70 $10,20
Limpiones 4 $250 $10,00
Esponjas para lavar platos 6 $0,80 $4,80
Toallas de cocina absorbentes 3 $3,50 $ 10,50
Escoba 2 $4,00 $38,00
Recogedor 2 $ 3,00 $ 6,00
Extintor 2 $ 25,00 $ 50,00
Trapeador 2 $4,00 $8,00
Papel higiénico 12 $ 8,00 $ 8,00
Jab6n antibacterial 2 paquetes $2:80 $3,60
TOTAL DE SUMINISTRO DE LIMPIEZA $ 234,30

Elaboracién: Los autores



Tabla 29Depreciacion
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DESCRIPCION V.UTIL |% DEP.] ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Magquinaria 10 10% |[$ 43434 $ 43434 1'% 434341 $ 43434 [ $ 434,34
Equipos de Oficina 10 0% |$ 9894 | $ 9894 | $ 9894 [ $ 98,94 |$ 9894
Muebles y Enseres 10 0% |$  16632]$ 166,32 | $ 166,32 | $ 166,32 | $ 166,32
Equipos de Computacion 3 3300% |$  23987($ 239,87 | $ 23987 | $ - 1$ -
TOTAL $ 93947 |% 93947 [ $ 93947 [ $ 699,60 | $699,60

Elaboracién: Los autores

4.3.4.4 Costo de ventas

Para considerar el costo de produccion de alimentos a comercializarse en el restaurante

cafeteria propuesto, se debe estimar las raciones a elaborarse, asi como la variedad de platos a

ofrecerse a los clientes, se ha considerado ofrecer siete diferentes platos que, de acuerdo al

sector a ubicarse el establecimiento, se ofrecera una gama de platos tipicos de Guayaquil.

Unificando los costos de produccion de los alimentos y considerando un incremento anual

del 10% en la demanda de producto se tiene la siguiente proyeccion de costos, estimando una

llegada diaria a 350 personas.

Tabla 30Costo de alimentacion

Ano 1

Afo 2

Afo 3

Afo 4

Afo 5

|AIiment0s tipico

| $227.340,00 | $238.707,00 | $ 250.642,35 | $263.174,47 | $276.333,19

TOTAL $227.340,00 $238.707,00 $250.642,35 $263.174,47 $276.333,19
MATERIA PRIMA $ 227.340,00 [ $ 238.707,00 [ $ 250.642,35 [ $ 263.174,47 [ $ 276.333,19
MANO DEOBRA $ 1763454 $ 1970277 |$ 2068791 | $ 21.72230 | $ 22.808,42
TOTAL $ 24497454 | $ 258.409,77 [ $ 271.330,26 [ $ 284.896,77 [ $ 299.141,61
Afo 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afio 5
Demanda anual almuerzo tipico 126.000 138.600 152.460 167.706 184.477

Elaboracién: Los autores
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Tabla 31Costeo de menus

Meniis Costo total |Costo Unitario
(5 porciones)| (CT/5=CU)
MenU Tipico #1 6,75 1,35
Men tipico #2 10,58 2,12
MenUTipico #3 6,33 1,26
MenU Tipico #4 751 15
Menu Tipico #5 10,22 2,04
Men tipico #6 12,14 242
Menu Tipico #7 9,74 1,94

Elaboracion: Los autores

Se viabiliza la posibilidad de hacer entregas a establecimientos aledafios, a fin de abarcar

una mayor cantidad de clientes, en el caso de ser requerido.
4.3.4.5 Ingresos proyectados

Considerando el precio de venta del mercado, y con un crecimiento sostenido del 5%

anual (en congruencia con la inflacién anual de la division alimentos a nivel de pais).

5%

Promedio

4.46%

indice Inflacién anual: Divisién Alimentos y bebidas no alcoh.
5.72% 5.40%
4.49% 2 3.64%
1.92% 0.88%

16.00%
6.83%
' 4.97%

Dic-2007 Dic-2008 Dic-2009 Dic-2010 Dic-2011 Dic-2012 Dic-2013 Dic-2014 Dic-2015 Nov-2016

Figura 23Inflacion segin divisién Alimentos y bebidas no alcohdlicas
Fuente: (INEC, Indice de Precios al Consumidor, 2016)

Tabla 32Proyeccion de ingresos

PROYECCION DE VENTAS ANUAL
DESCRIPCION PVP ANO 1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Alimentos tipico $251|$ 316.260,00 | $ 347.886,00 | $ 382.674,60 | $ 420.942,06 | $  463.036,27
TOTAL DE INGRESOS $316.260,00 | $347.886,00 | $382.674,60 | $420.942,06 | $ 463.036,27

Elaboracién: Los autores



4.3.4.6 Proyeccion de estados financieros

Tabla 33Estado de situacién financiera
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ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

Al 31 de Diciembre del 20XX

ACTIVOS
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Activo Corriente
Caja - Bancos $ 2019602 | $ 29.505,87 | $ 4263774 | $ 60.013,27 | $ 82.271,84
Inventario $ 2.000,00 | $ 2.000,00 | $ 2.000,00 | $ 2.000,00 | $ 2.000,00
Activo Fijo
Muebles y Enseres $ 1.848,00 | $ 1.848,00 [ $ 1.848,00 | $ 1.848,00 | $ 1.848,00
Magquinarias y equipos $ 482600)|$ 4.826,00 | $ 4.826,00 | $ 482600 | $ 4.826,00
Equipos de Computacion $ 107949 | $ 1.07949 | $ 1.07949 | $ 107949 | $ 1.079,49
Equipos de Oficina $ 1.099,29 | $ 1.099,29 | $ 1.09929 | $ 1.099,29 | $ 1.099,29
Actiwvo Diferido
Gastos de Pre-Operacién $ 1.608,00 | $ 1.608,00 | $ 1.608,00 | $ 1.608,00 | $ 1.608,00
Depreciacién Acumulada $ (939,47)| $ (1.878,94)| $ (2.818,41)| $ (3.518,01)| $ (4.217,60)
Amortizacion Acumulada [ $  (321,60) $ (64320)] $ (96480)[ $  (1.28640)| $  (1.608,00)
Otros Activos
Adecuaciones y remodelacior] $ 15.600,00 | $ 15.600,00 | $ 15.600,00 | $ 15.600,00 | $ 15.600,00
TOTAL $ 46.99573 |$ 5504451 |$% 6691531 |$% 83.26964|$ 104.507,02
PASIVOS
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Corriente
Obligaciones Financiera $ 2401649 | $ - 1% - 13 - |8 -
No Corriente
Obligaciones Financiera $ - 13 18.957,32 | $ 13.314,38 | $ 7.020,32 | $ (0,00)
TOTAL $ 2401649 ($ 1895732 |$ 1331438 | $ 7.020,32 [ $ (0,00)
PATRIMONIO
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Capital propio $ 1223670 | $ 12.236,70 | $ 12.236,70 | $ 12.236,70 | $ 12.236,70
Utilidad Neta $ 1074254 | $ 13.107,96 | $ 1751374 | $ 2264839 [ $ 28.257,69
Utilidad Retenida $ - $ 10.74254 | $ 23.850,50 | $ 4136423 | $ 64.012,63
TOTAL $ 2297924 |$ 36.087,19 |$ 53.60093|$ 76.24932|% 104.507,02
PASIVO + PATRIMONIO [$ 4699573 [$ 5504451 [$ 6691531 [$ 83.269,64 [ $ 10450702

Elaboracién: Los autores
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ESTADO DE RESULTADOS

Al 31 de Diciembre del 201x

CUENTA ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS
Alimentos tipico $ 316.260,00 | S 347.886,00 [ $ 382.674,60 | S 420.942,06 | S 463.036,27
Total Ingresos $ 316.260,00 | $ 347.886,00 ( S 382.674,60 | $ 420.942,06 | $ 463.036,27
(-) Costos de Ventas
Materia prima $(227.340,00)| $ (250.074,00)[ $ (275.081,40)| $(302.589,54)| $(332.848,49)
Mano de obra S (17.634,54)| S (19.702,77)[ $ (20.687,91)| S (21.722,30)| $ (22.808,42)
Total Ingresos Operativos $ 7128546 |$ 78.109,23 |$ 86.905,29 [ $ 96.630,22 | $ 107.379,36
Egresos Operativos
Pagos Administrativos y sueldos S (46.214,15)| S (49.758,61)[ S (52.246,54)| S (54.858,86)| $ (57.601,81)
Pagos de Venta S (440,00)| $ (462,00)| $ (485,10)| $ (509,36)| $ (534,82)
Pagos Operativos S (4.258,69)| S (4.471,62)[ S (4.695,21)| S (4.929,97)| S (5.176,46)
Gastos de Depreciacion S (939,47)| $ (939,47)| $ (939,47)| $ (699,60)| $ (699,60)
Gastos de Amortizacion S (321,60)| $ (321,60)| $ (321,60)| $ (321,60)| $ (321,60)
Total Egresos Operativos $ (52.173,91)| $ (55.953,30)| $ (58.687,91)| $ (61.319,38)| $ (64.334,29)
Neto Operativo $ 19.11155|$ 2215593 |$ 28.217,38 ($ 35.310,84 | $ 43.045,07
Inversion Capital Propio
Pagos Intereses Prestamo S (2.908,63)| S (2.385,25)[ $ (1.801,49)[ $ (1.150,37)| $ (424,11)
UTILIDAD ANTES DE REPARTO A TRABAJADORES | $ 16.202,92 [ $ 19.770,68 | $ 26.41589 | $ 34.160,47 [ $ 42.620,95
15% Participacion de Trabajadores S (2430,44)| S (2.96560)[ S (3.962,38)[ $ (5.124,07)[ $ (6.393,14)
UTILIDAD ANTES IMPUESTO A LA RENTA $ 1377248 [ $ 16.80508 | $ 2245351 |$ 29.036,40 | $ 36.22781
Impuesto a la Renta 22% $  (3.029,95)| S  (3.697,12)[ S (4.939,77)| $ (6.388,01)| $ (7.970,12)
SUPERAVIT (Excedente en Resultados) $ 10.74254 |$ 13.107,96 |$ 17.513,74 [ $ 22.648,39 | $ 28.257,69

Elaboracion: Los autores

Con las proyecciones expuestas se prevé tener una utilidad favorable en cada uno de los
cinco periodos evaluados de acuerdo al alcance financiero y al tiempo de retorno esperado de

la inversion.



Tabla 35Flujo de caja proyectado
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Flujo de Caja Proyectado a 5 afios

CUENTA ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Flujo Operativo
Alimentos tipico $ 316.260,00 | S 347.886,00 | S 382.674,60 | $ 420.942,06 | $ 463.036,27
Total Ingresos $ 316.260,00 | $ 347.886,00 | $ 382.674,60 | $ 420.942,06 | $ 463.036,27
(-) Costos de Ventas
Materia prima $(227.340,00)| $ (250.074,00)| $(275.081,40)| $(302.589,54)| $(332.848,49)
Mano de obra S (17.634,54)[ $ (19.702,77)[ $ (20.687,91)| $ (21.722,30) $ (22.808,42)
Total Ingresos Operativos $ 71.28546 ($ 78.109,23 [ $ 86.905,29 | $ 96.630,22 | $ 107.379,36
Egresos Operativos
Pagos Administrativos y sueldos S (46.214,15)[ S (49.758,61) S (52.246,54)| $ (54.858,86)| S (57.601,81)
Pagos de Venta $ (440,00)( S (462,00)[ $ (485,10)[ $ (509,36)[ $ (534,82)
Pagos Operativos S (4.258,69)| S (4.471,62)| S (4.69521)| S (4.929,97)| S (5.176,46)
Gastos de Depreciacion S (939,47)[ $ (939,47)| $ (939,47)[ $ (699,60)( $ (699,60)
Gastos de Amortizacion S (321,60)| $ (321,60)[ $ (321,60)[ $ (321,60)[ $ (321,60)
Total Egresos Operativos $ (52.173,91)| $ (55.953,30)| $ (58.687,91)| $ (61.319,38)| $ (64.334,29)
Flujo Neto Operativo $ 19.11155($ 22.15593 ($ 28.217,38 | $ 35.310,84 | $ 43.045,07
Flujo Financiero
Ingresos Financieros $ 28.552,29
Invercion Inicial
Aporte Inicial de Capital Propio S (40.788,99)
Inversion Capital Propio
Pagos Intereses Prestamo S (2.908,63)[$ (2.38525)[$ (1.801,49)| S (1.150,37)[ S (424,11)
Flujo Neto Financiero $ (2.908,63)[$ (2.385,25)($ (1.801,49)| $ (1.150,37)|$ (424,11)
UTILIDAD ANTES DE REPARTO A TRABAJADORES $ 1620292 [$ 19.770,68 [ $ 26.41589 [$ 34.160,47 | $ 42.620,95
15% Participacion de Trabajadores S (2.43044)| S (2.96560)[ $ (3.962,38)| $ (5.124,07)| $ (6.393,14)
UTILIDAD ANTES IMPUESTO A LA RENTA S 13.772,48 | S 16.805,08 [ $ 22.453,51 |$ 29.036,40 | $ 36.227,81
Impuesto a la Renta 22% S (3.029,95)| S (3.697,12)| S (4.939,77)| S (6.388,01)[ $ (7.970,12)
UTILIDAD NETA $ 10.742,54 | $ 13.107,96 | $ 17.513,74 | $ 22.648,39 | $ 28.257,69
(+) Depreciaciones $ 939,47 | S 939,47 | S 939,47 | $ 699,60 | $ 699,60
(+) Amortizaciones $ 321,60 | $ 321,60 321,60 | $ 321,60 | $ 321,60
Egresos Financieros S (453580)[$ (5.059,17)[ $ (5.642,94)[ $ (6.294,06)[ $ (7.020,32)
FLUJO DE EFECTIVO LIBRE $ (12.236,70)( $ 7.467,81 | $ 9.309,86 [ $ 13.131,87 |$ 17.37553 | $ 22.258,57
Elaboracion: Los autores
TMAR 7,58%
Inflacion Octubre 2016 -0,08% INEC TMARproyecto 9,95%
Riesgo pais Noviembre 2016 7,67% BCE VAN $  41.708,53
TIR 79,21%

De acuerdo al flujo de caja del proyecto y en relacién a efectos mediaticos como la

inflacion y el riesgo pais la tasa minima atractiva de retorno del proyecto (TMAR) es de

9,95%; inferior a la tasa interna del retorno (TIR) que es del 79,21% lo cual ocasiona un valor

actual neto de USD$41.708,53 que hace rentable el proyecto ofrecido. Al 5to afio estaria

cubierta la inversion, teniendo flujos propios del partir del 6to afio.
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Conclusiones

Luego de realizar el anélisis de fuentes primarias y secundarias se procede a emitir las

siguientes conclusiones con base en los objetivos planteados:

1. Se procedi6 a analizar la oferta y la demanda en el mercado de restaurantes del sector
concluyendo la tendencia por el consumo de platos tipicos de nuestra cultura con un

marcado nivel de preferencia por elementos decorativos.

2. El mercado objetivo es en su mayoria de género femenino entre 18 y 30 afios, con un nivel
de educacion secundaria en una mayor participacion. Su ndcleo familiar mayoritariamente
se compone de tres personas con ingresos mensuales de menos de USD$500, con esto se
consideran estar en un estrato socioeconémico medio bajo; existe una participacion similar

entre quienes comen cerca de su trabajo y quienes comen donde se encuentren.

3. Al Identificar las nuevas tendencias locales y regionales predominantes en el mercado de
restaurantes se determina que en el sector hay varios locales de oferta de comida, sin
embargo hay un segmento importante de poblacion que no encuentra sus necesidades

satisfechas.

4. Se ha presentado la propuesta de un local de alimentos con un ambiente agradable y célido
con una infraestructura creativa, un disefio innovador y una imagen que permita marcar la

identidad del negocio, de manera que el cliente quede impresionado y satisfecho.

5. Se ha desarrollado una propuesta con su correspondiente analisis de factibilidad con el

cual se determina la viabilidad y rentabilidad de la inversion a realizarse en el sector.
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Recomendaciones

Con base en las conclusiones emitidas, los autores de la presente investigacion proceden a

emitir las siguientes recomendaciones:

1. Personalizar la presentacion de los platos a manera de que estos sean de mayor agrado

del cliente y que este a su vez se sienta identificado con el producto obtenido.

2. Al ser la poblacion objetivo un grupo joven, ofrecer variedades de alimentos que
contribuyan al atractivo de concentracion de los mismos, es decir, que ademas de ser un

restaurante de consumo de alimentos, sea considerado un punto de encuentro social.

3. Enfocarse en las ventajas y oportunidades que se puede tener en relacién a la
competencia ofreciendo servicios y presentaciones innovadores a los moradores del

sector.

4. Hacer un seguimiento periodico del nivel de satisfaccion del cliente, a fin de tener una

mejora continua en el servicio y el producto ofrecido.
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