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RESUMEN

Actualmente, la comida tradicional ecuatoriana, ha sido catalogada como uno de los principales
atractivos turisticos del pais y principalmente en donde existe la afluencia de turistas
nacionales y extranjeros como es el caso de Bafios, es por ello que en el presente trabajo de
investigacion se considera importante crear una empresa restaurantera que comercialice
comida tradicional ecuatoriana de la region sierra, manteniendo la cultura, la identidad y la

tradicion de dicho producto.

Partiendo de aquel planteamiento, ha sido necesario la investigacion de conocimientos tanto
del lugar turistico como de la cocina ecuatoriana. Analizando desde la historia del canton hasta
la historia de la cocina ecuatoriana, es decir su desarrollo y su posicionamiento.

Para el perfeccionamiento de este estudio, se ve necesario realizar un andlisis de las empresas
de alimentos y bebidas, asi como de cada una de sus caracteristicas de funcionamiento, para de
esta manera tener un modelo de lo que se propone implementar y sumarse al desarrollo
turistico. La determinacion de mercado es indispensable para establecer la factibilidad del
estudio, por medio de la formulacion de un cuestionario de preguntas, el cual es dirigido a
posibles clientes, se ejecuta con la finalidad de determinar el mercado objetivo junto con las
necesidades requeridas, siendo caracteristicas de gran aporte para la comercializacion de

comida tradicional.

Finalmente, el estudio econdomico y financiero determind que, para que se lleve a cabo el
funcionamiento de este negocio se requiere como inversion inicial el valor de 49.316,12
doélares americanos, mismos que abarcan todos los articulos necesarios para el arranque del
proyecto, entre dichos articulos se encontrd utensilios, insumos, amenities, baterias de
concina, equipos, decoracion del negocio, etc. Posteriormente es importante realizar diferentes
proyecciones del estudio, es por ello que se evaluo la viabilidad y rentabilidad que el proyecto
arrojara en afios posteriores, tanto mensual como anualmente, tal cual lo indica en el andlisis
financiero. Palabras claves: Comida tradicional, restaurante, amenities, inversion, clientes

potenciales, factibilidad.
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ABSTRACT

Nowadays, traditional Ecuadorian food has been cataloged as one of the main tourist
attractions in the country mainly where there is an influx of national and international tourist
like in the case of Bafios. That’s why in the following report I prove that a chain of restaurants
serving traditional Ecuadorian food from the highland region would maintain the culture,

identity and traditions of the product.

Based on this approach, it’s necessary to investigate the tourist city and the Ecuadorian
cuisine, based on the history of the township its development and what role food had during

that time.

For this report to come together it is necessary to analyze the food and beverage companies
and each of their operating characteristics to thereby have a model of what the report intends
to implement to join the development of tourism in Bafios. To determine the market it is
essential to do a feasibility study through the formulation of a series of questions, which are
aimed at potential clients in order to determine the target market along with the required

needs, features and contribution to the marketing of traditional foods.

Finally, my economic and financial research has found that in order to carry out the operation
of this business it requires an initial investment of 49.316,12 American dollars which would
cover all items necessary for the project to start. Funding articles such as utensils, supplies,
toiletries, batteries, kitchen equipment, decoration, etc. It is also important to study different
projections, such as the viability and profitability during the later years. It is important to do

monthly and annually financial analysis projections as well.

Keywords: Traditional Food, restaurant, amenities, investment prospects, feasibility.
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INTRODUCCION

La cultura culinaria ecuatoriana se ha venido desarrollando desde que los indigenas se
alimentaban de productos de la zona andina del pais tales como: la papa, la col y el maiz. Las
preparaciones de la cocina ecuatoriana se modificaron con la aparicion del mestizaje, junto
con la incorporacién de diferentes tipos de carnicos, lacteos, banano, especias, entre otros. La
biodiversidad, las condiciones geograficas particulares y las practicas culturales ancestrales,
han hecho del Ecuador un territorio con alta riqueza gastrondmica. Es por ello que cada
provincia se caracteriza por la variedad de platillos y bebidas que hacen un pais con potencial
gastronomico, capaz de ofrecer un sin numero de experiencias por su comida tradicional. Los
platillos que muestra el Ecuador, permiten entender, al consumidor, la naturaleza de un
pueblo, su estilo de vida, su cultura, sus destinos turisticos, para con ello promocionar
significativamente un turismo consciente. Los productos, alimentos o materia prima
seleccionados para cada provincia, representan la riqueza de la tierra ecuatoriana, sus sabores

unicos y la biodiversidad que posee el pais (Cuvi, 2001).

Este estudio de pre factibilidad, estd enfocado en la creacion de un restaurante que
comercialice comida tradicional ecuatoriana en el cantdn Bafios de Agua Santa, ya que, este
cantéon al ser uno de los destinos que capta el mercado turistico en el pais, se ha ido
desarrollando turisticamente conjuntamente con los emprendimientos, enfocados en una oferta
globalizada, sin diferenciacion alguna al momento de adquirir un producto, en el campo
alimentacion. Este estudio se centra en la investigacion y un andlisis de los servidores de
alimentos y bebidas del cantdn, para analizar los datos obtenidos y ver la factibilidad de

implementacion del establecimiento.

Como se puede apreciar la comida tradicional y su historia que en si son parte de nuestra
identidad cultural, es necesario rescatar un producto tan propio y rendir tributo a nuestra
propia identidad, misma que nos hace caracteristicos de los demas pueblos del mundo, es por
ello que se decide realizar el estudio de pre factibilidad y ver el impacto de aceptabilidad de

este nuevo servicio en el canton. (Cuvi, 2001)
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CAPITULO1
EL CANTON BANOS DE AGUA SANTA

1.1 Reseia Historica

1.2 Ubicacion Geografica

Bafios se encuentra ubicado en la parte oriental de la provincia de Tungurahua, Ecuador —
Sud. Entre los 01°12°09” y 01°38°05°” de latitud sur y entre los 78°06°05”" y 78°28°34°’ de
longitud occidental (Zambrano, 1991).

Grafico N. 01

Tema: Mapa Provincial de Tungurahua.

Fuente: Luis Zambrano "Geografia y Turismo”
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

1.2.1 Limites

Bafios de Agua Santa, limita al Norte con el cantén Tena de la provincia de Napo, al Sur con
el canton Penipe perteneciente a la provincia de Chimborazo y el cantén Palora de la provincia
de Morona Santiago, mientras que al Este el canton Mera provincia de Pastaza y finalmente
al lado Oeste el canton Patate. En sus flancos estan situados dos importantes parques

nacionales del pais estos son Sangay y Llanganates (UNESCO, 2014).



1.2.2 Extension

Enclavado sobre una meseta basaltica, cuya extension se aproxima a 1073 KM2, equivalente a

107.300 hectéareas (Zambrano, 1991).

1.2.3 Division Politica

La cabecera cantonal es la Ciudad de Bafios de Agua Santa. El cantoén se divide en cuatro

parroquias rurales: Ulba, Rio Verde, Rio Negro y Lligua (Zambrano, 1991).

Grafico N. 02

Tema: Parroquias del Canton Bafios de Agua Santa

Par S cantén Bafos
de Agus Santa S

— A —

Fuente: Luis Zambrano "Geografia y Turismo”
Elaborado por: Marcela Barrionuevo



1.3

Cuadro N 01

Tema: Parroquias del Canton Bafios.

Limites que

Parroquia Confo an Actividad
Cerros de Sector turistico por las dos
Rio Verde Llanganatis, famosas cascadas Pailon del Diablo

Paramos de Mintza. |y Manto de la Novia.

Entre Rio Verde y
El Puyo a 30
minutos de la
cabecera cantonal. Piscicultura, la industria de la
Este sector es la madera y sus cultivos de naranjilla.
puerta al oriente y la
salida de la zona
central

Rio Negro

Entre los caserios de
Vizcaya, Agoyan,

it , A gricultura, cultivos de flores,
La Ciénega, Rio N
; camote, guayabas, mandarinas,
verde Chico, El R R A
Ulba limas, mnaranjas, tomate de Aarbol,

Porvenir, Cerro
Llanganatis,
Valencia, y la
cordillera de Ayango

granadillas, frejol, alverja, aji, y la
famosa zanahoria blanca.

A 15 minutos de la
Lligua "granero de la |cabecera cantonal
poblacion de Bainos™ entre Patate vy

A gricultura, Cultivo de alverja,
frejol, maiz, col, etc. Denominada la

arroquia de la agricultura.
Banos P 9 er

Fuente: Enrique Freire
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Actividades Economicas en el Canton

En el canton Bafios de Agua Santa, la Poblacion Econdémica Activa (PEA) tiene un total de
7.188 personas. De acuerdo al Censo de Poblacion 2010 identifica 51 actividades econdmicas
que se realizan dentro de la ciudad. La agricultura es el sector mas destacado dentro del PEA
incorporando a 2.302 agricultores (32%). En segundo lugar se encuentra el comercio con
2.238 personas (20%) El tercer lugar ocupa quienes se dedican al sector hotelero y
restaurantero con un total de 413 personas (6%). Mientras que 529 personas (8%) se dedican
a las actividades de manufacturas. En el sector transportista se incorporan 529 personas (7%)

(Inec, 2014).

Una vez analizado los sectores econémicos que forman parte del cantdn, se puede evidenciar

que el sector mas dindmico es el denominado Sector Turistico. Gracias a los escenarios



naturales, culturales, deportivos y recreativos, han hecho de este cantdn uno de los principales

destinos mas visitados del pais.

Cuadro N 02

Tema: Atractivos Naturales

ATRACTIVOS ESCENARIO

Cascadas
Miradores
Senderos

Aguas Termales

Naturales

D NANININ

Bienes Arquitectonicos
Galeria de Artes y Museos
Deportes de Aventura

Culturales y Deportivos

AN

Camote

Preparado de licor caldo de gallina
Preparado de licor caldo sanduche
Melcochas y Alfefiiques

La Cafla

Gastronomicos

AN N NN

Termas el Salado

Termas de la Virgen

Balneario de Santa Clara o el Cangrejo
Balneario Las Pefias o Modernas
Termas de Santa Ana

Piscinas

AN N NN

Elaborado por: Marcela Barrionuevo.
Fuente: Vieira Edwin. "Bafios un paraiso de Sensaciones.

1.4 Festividades

Los pueblos se identifican por sus fiestas tradicionales, siendo estas manifestaciones culturales
que permiten expresar la autenticidad del lugar, es por ello que en Bafios se celebran

festividades por motivos religiosos, culturales e histdricos.



Cuadro N 03

Tema: Festividades

FIESTA MOTIVO FECHA PARTICIPANTES
Fiestas Honor a la Octubre Los barrios del
Octubrinas Virgen Canton
Fiesta de Fundacion de Mes de Instituciones
Cantonizacion Bafios Diciembre publicas y privadas
Fiesta del Retorno de sus 05 de Enero Todos los
Retorno habitantes habitantes

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

1.5 Artesanias

La necesidad y el ingenio de los habitantes, hizo de Bafios un lugar lleno de destrezas
culturales, permitiendo ser conocido a nivel nacional e internacional en el &mbito tradicional
aqui se puede anotar: pilches, maracas, guitarras, barriles y toneles de madera, cofres con
enchapados. Ademas en este canton se realizan las tradicionales figuras talladas en balsa, asi
como los bultos o cuadros que representan a la Virgen del Rosario de Agua Santa. Todas estas

artesanias, son exhibidas en varios locales comerciales en el centro del canton, para ser

apreciadas por propios y extrafios, quienes al adquirir, dejan un aporte al cantén.




CAPITULO 11

EL RESTAURANTE

2.1 Antecedentes Historicos Mundiales y en el Ecuador

Desde principios de la historia a nivel mundial, el ser humano se ha dedicado especificamente
a la agricultura, asi como a la caza y pesca. La preparacion de los alimentos era escasa. Con la
aparicion del fuego, hizo que se vaya preparando los alimentos. Con el pasar del tiempo
aparecen los bares y tabernas, que se dedicaban a la preparacién de botanas. La presencia de
las tabernas, que brindaban el servicio de alojamiento servia el ment basico acompafiado de
vino. El escenario donde nacen estos servicios es la ciudad de Paris, lugar donde
predominaban los hongos. En el siglo XVI aparece la palabra “restaurante”, en honor a los
alimentos, quienes eran los encargados de dar fuerzas a todas las personas que lo consumia, es
por eso que en el siglo XIX se lo denominaba como un establecimiento en el cual se recuperan
las fuerzas. Tras estos acontecimientos en el afio 1765, Boulanger Carpentier, instala el primer
establecimiento de comidas, con un menu amplio, identificado por un letrero que decia “Venid
ad me ommis qui stomacho laboratis, ego restauraré”, interpretandolo al espafiol “venid a mi
todos los de estomago cansado y yo os restaurare” (Azcona, 2012). Tras el éxito que obtuvo
este restaurante enfocado solo a la venta de alimentos sumada la revolucidén francesa, se
abrieron nuevos restaurantes implementados por las personas que se quedaron sin trabajo. La
palabra se difundié en territorio europeo, en algunos paises fue modificada a Restoran,

Restaurante o restauracja en idioma polaco (Morfin, Administracion de comedor , 2001) .

Haciendo una sintesis mundial, en Espafia se lo conocia como una “fonda” o “picanteria”, a
todo restaurante que se dedicaba a expender comidas. En Estados Unidos aparece el primer
establecimiento restaurantero caracterizado por la venta de postres, helados y los vinos, esto
sucedid en 1826 cuyo propietario fue John Delmoénico. Mientras que en América Latina,

gracias a la época republicana, todos los paises ofrecieron sus platos personalizados,



fusionando la tradicidn junto a sus origenes culturales, resultado de esto aparece la amplia

gama de comida tradicional (Morfin, Administracion de comedor y Bar, 2006)

El Ecuador es un importante destino gastrondmico en América que, a diferencia del resto de
los paises andinos, consume sopas, caldos y mazorcas en abundancia y variedad. Al locro
ancestral se lo conoce con su nombre originario en Kichwa “/ugru”, el cual era realizado a
base de zapallo, frijoles o maiz, el mismo se lo cocinaba sobre el fogdn en la tradicional olla
de barro. Existian un centenar de sopas, la de mayor realce y exclusividad era el locro de
papas, queso, cuero, quinua, zambo o zapallo, sin dejar el auténtico yahuarlocro hecho con
sangre frita de borrego. Por otro lado, al grupo de sopas se suman las coladas, las cuales son
realizadas a base de harina de granos o cereales como machica, maiz, arveja, haba, quinua,

arroz de cebada, entre otros polvos (MINTUR, 2012) .

El arroz de cebada una sopa que tradicionalmente se comia todos los dias lunes, simbolo de
que no falte el alimento el resto de la semana, junto con las sopas festivas como la fanesca,
que contiene granos acompafiada de pescado, es propia de la semana santa y se la relaciona
con la cosecha de granos tiernos como: habas, arvejas, chochos, choclos, lenteja, melloco y
frejol, junto con el zambo, zapallo, col y arroz. Esto y mas hacen que el territorio ecuatoriano
sea un destino atractivo para desarrollar el turismo culinario consciente y posicionarse como

“El Pais de las Sopas de América” (Cuvi, 2001).

En el Ecuador, con la conquista espafiola nacen nuevas tendencias gastrondmicas, es de ahi la
existencia del ganado ovino, porcino, reses, las aves tales como pavos y gallinas asi como
leguminosas, hortalizas y vegetales (el trigo, la cebada, habas, cebolla, ajos, coles, tomates,
citricos, platanos y la cafia de azlcar); todos estos productos junto con las técnicas culinarias,
el ingenio de los indigenas y la experiencia de la gastronomia de los espafioles, hicieron un
pais lleno de tradiciones culinarias, es por eso que se puede evidenciar los primeros lugares de
expendio de comida tradicional, en los cuales se testifica que se emplea materia prima como
a animales tales como el borrego, chanchos gallinas y pavo para la elaboracidon de ciertos
platillos, dejando de ser animales domésticos para pasar a ser utilizados como un aporte

dietético en la alimentacion de los ecuatorianos y asi reforzar el arte culinario del pais. Todos
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los aportes mencionados anteriormente fueron creados en la época de la conquista, al mismo
tiempo se hicieron apetecidos y se podian evidenciar en los varios rincones del pais, he ahi
En Quito, la heladeria San Agustin creada en el afio 1957, caracterizdndose por sus helados,
pastas y ceviches. Por otro lado en el parque La Carolina, habia un puesto llamado “Huacas”,
donde se vendia caucara, tortillas, hornado y fritada. De norte a sur las tortillas de maiz con
queso en La Alameda y en el centro, los higos, tamales, morcillas, catzos con maiz, todo esto
entre la Plaza del Teatro, la plazuela Marin y San Francisco. Mientras que los dias sabados en
la Tola los caldos de calavera hechos con la cabeza de borrego, los motes de San Juan y la
tripa mishqui de la tradicional Floresta. Si buscamos la historia del resto del callejon
interandino, en las provincias de Azuay, Cotopaxi, Chimborazo, Loja y Cafar, son sectores
que han crecido por sus tesoros gastronomicos, caracterizandose por mantener tradiciones de
la época aborigen, su comida es reconocida por sus propiedades alimenticias y la combinacién
de ingredientes para alcanzar un sabor unico y propio de cada provincia. Finalmente, en la
provincia de Tungurahua, en el cantbn Ambato, el parque de Atocha frente a la quinta de
Juan Ledn Mera, es reconocido por que se expenden todos los domingos la tradicional colada
morada, en el mercado central los llapingachos y en Ficoa los dias martes el cuy asado (Cuvi,

2001)

2.2 Caracteristicas del Sector Restaurantero

Los restaurantes se caracterizan por la categoria que se le proporciona en cada pais,
debiéndose a los estandares de calidad que cada uno de ellos proporciona a sus clientes. De
acuerdo a la investigacion Morfin toma como punto de referencia a la secretaria general
técnica de Madrid ya que se toma como referencia para la categorizacion a nivel mundial

(Morfin, Administracion de comedor y Bar, 2006).

2.2.1 Clasificacion de los restaurantes

2.2.1.1 Restaurante de Lujo (5 tenedores)



Se lo denomina de esta manera por cumplir con caracteristicas que hacen que quien lo
visite salga satisfecho tanto en la alimentacién como en el servicio. Su estructura debe estar
bien distribuida tanto para el personal como para los clientes, su decoracion interior debe estar
limpia y ordenada, rodeado de aire acondicionado calefaccion, sanitarios independientes. Para
el servicio de la alimentacion en loza y cristales, a mas de esto todo alimento que sale debe ser
cubierto con un cubre fuentes. De esta manera el cliente desde el momento que ingresa hasta
cuando sale es atendido de una manera unica, tanto en nivel de limpieza, personal uniformado

y el ambiente acogedor (Morfin, Administracion de comedor , 2001)

2.2.1.2 Restaurante de Primera Clase (4 tenedores)

Se lo conoce como “full servicie”, a diferencia del de lujo es opcional cubrir los alimentos, la
venta de licores es limitada, el servicio es de 7 tiempos es decir constara de una entrada, sopa,

verduras, pescado, carne, postre y digestivo (Morfin, Administracion de comedor , 2001)
2.2.1.3 Restaurante de Segunda Clase (3 tenedores)

Este establecimiento es mas turistico, apto para personal cuando no haya comensales,
el tamafio fisico del local es mas pequefio, la carta tiene hasta 6 tiempos. El personal debe
estar siempre uniformado (Morfin, Administracion de comedor , 2001).

2.2.1.4 Restaurante Tercera Clase (2 tenedores)

El personal utiliza uniformes sencillos, su carta de presentacion es de cuatro tiempos,

su vajilla es irrompible. El personal puede hacer uso de las instalaciones, la decoracion es

agradable (Morfin, Administracion de comedor , 2001).

2.2.1.5 Restaurante de cuarta clase (I tenedor)



Es un restaurante sencillo, al igual que sus implementos de cocina, vajilla, cristaleria e
implementos decorativos. Su menu es de 3 tiempos, contienen sopa, guisado y postre (Morfin,

Administracion de comedor , 2001)

Todos los restaurantes tienen que mantener una buena calidad, sazén, limpieza y atencion,
con la finalidad de ofrecer un trato digno al comensal que ingrese, a mas de eso garantizar la

salud de quien consuma dichos alimentos.

2.3 Restaurantes en el Ecuador

2.3.1 Categorizacion Local, segin el Ministerio de Turismo del Ecuador

El maximo organismo que regula toda actividad turistica, es el Ministerio de Turismo del
Ecuador, a mas de regular, planifica, gestiona, promociona y controla. Es por eso que es el
encargado de establecer las categorias en los restaurantes, mismas que estan sujetas a las leyes
de turismo que se encuentra vigente desde el afio 2002, la cual indica que a los
establecimientos de alimentos y bebidas se los clasifica como restaurantes, bares, cafeterias,
heladerias o fuentes de soda, dejando de lado la categorizacion internacional.

(Ley de Turismo, 2002).
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CAPITULO 111

ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Objetivo General y Especificos de la Investigacion de Mercado.

3.1.1 Objetivo General.

v Determinar si existen personas que les gustaria consumir comida tradicional en el

canton Bafios de Agua Santa, de acuerdo a sus gustos y preferencias.

3.1.2 Objetivos Especificos

v Identificar si existe la necesidad de un centro gastronomico que comercialice comida
tradicional ecuatoriana en el canton.

v Calcular la cantidad de personas que requieren de este producto

v Identificar los competidores directos e indirectos

11



Cuadro N 04

Tema: Herramientas de Investigacion

Modalidad de la investigacion.

Cuantitativa: valores para la toma de decisiones.

Cualitativa: variables para gustos o preferencias
dentro del sector restaurantero

Tipos de Investigacion

Datos de acuerdo al levantamiento de
informacion

Instrumentos y Técnicas Aplicadas

Observacion: sector restaurantero del canton,
para obtener un margen de error bajo.

Encuesta: determinar la viabilidad del estudio

Elemento de Muestreo.

El universo de la investigacion seran Turistas
Nacionales y Extranjeros que visitan el cantdén

Unidad de Muestreo.

No se presenta unidad de muestreo especifica

Ubicacion Geografica

Canton Bafios de Agua Santa Provincia de
Tungurahua

Tiempo

8 de Agosto al 22 de Agosto del 2014.

Muestra

Bafios de Agua Santa, anualmente es visitado
por 847775 entre turistas nacionales 'y

extranjeros (Villegas, 2014)

Elaborado por: Marcela Barrionuevo.

Fuente: Vieira Edwin. "Bafios un paraiso de Sensaciones.
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Cuadro N 05
Tema: Determinacion de la Muestra

Donde: Calculo

Z= Margen de Confiabilidad

P=Probabilidad de que el evento ocurra. Z2PQN
E2(N — 1)+ Z?pq

Q= Probabilidad de que el evento no

ocurra. 3 1,962(0,5)(0,5)(847775)

E= Error de estimacion o error muestral. "o (0'05)2(114'76%;210%1"; 1,962(0,5)(0,5)
N=Poblacién o universo de estudio. ~ 21203954

N-1= Factor de correccion. = 384 encuestas

Para mayor grado de confiabilidad, se
encuestara a 400 personas para la presente

investigacion.

Elaborado por: Marcela Barrionuevo.
Fuente: Elaboracion Propia

3.2Analisis de la Demanda

3.2.1 Fuentes Primarias

Para poder conocer, los gustos y necesidades de las personas quienes visitan el canton Bafios
de Agua Santa, referente a la alimentacién, se ha realizado un cuestionario, con varias

preguntas puntuales. (Anexo 1)

3.2.1 Analisis de resultados generalizados, interpretacion de tablas y graficos de

resultados de la encuesta.
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El presente andlisis demuestra un universo diverso, conjugando al sexo y la
nacionalidad al cual pertenecen las personas que visitan el cantdn; incluyendo a turistas
nacionales y extranjeros mayores de edad quienes fueron encuestados :para poder determinar
en la ciudad de Bafios de Agua Santa, la importancia y la necesidad de un restaurante
especializado en la comercializacion de comida tradicional ecuatoriana, calcular el posible
porcentaje de personas que podrian consumir el producto y por ende el servicio; para lo cual se
establecio preguntas dirigidas para de esta manera cumplir y alcanzar el objetivo planteado en

esta investigacion.

Pregunta 1

Tabla N 01
Género de las personas que visitan Baiios.
GENERO
DESCRIPCION [PERSONAS|PORCENTAJE
Masculino 120 0,3
Femenino 280 0,7
TOTAL 400 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Grafico N 03

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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Analisis: El 70 % de la poblacion encuestada son del género femenino y el 30% es masculino.

Interpretacion: Por medio del grafico se puede evidenciar que la mayor parte de turistas que

visitan el canton son mujeres.

Pregunta 2
Tabla N 02
Tema: Nacionalidad de las personas que visitan Baiios.
NACIONALIDAD
DESCRIPCION | PERSONAS | PORCENTAJE
Nacional 308 0,70
Extranjero 92 0,30
TOTAL 400 100%
Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
Grafico N 04

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Analisis: La grafica muestra que el 30% son turistas extranjeros y el 70% son turistas
nacionales.

Interpretacion: Por medio del grafico se puede justificar que el mayor nimero de personas
que visitan el cantéon son turistas nacionales.

15



Pregunta 3

Tabla N 03
Tema: Frecuencia con la que visitan los turistas el canton Baifios.

FRECUENCIA CON Lz} QUE VISITA EL
CANTON
DESCRIPCION | PERSONAS | PORCENTAJE
Cada 15 Dias 56 0,14
Cada Ao 169 0,42
Cada Mes 100 0,25
Fin de Semana 60 0,15
Rara Vez 15 0,04
TOTAL 400 100%
Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
Grafico N 05
FRECUENCIA DE VISITA

m CADA 15 DIAS  m ANUALMENTE
MENSUALMENTE ® SEMANALMENTE
= RARA VEZ
15% 4% 14%

25%
42%

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Analisis: La afluencia de visitas de turistas se divide de la siguiente manera: el 14% visitan

cada 15 dias, el 42% cada afio, el 25% cada mes, el 15% el fin de semana y el 4% rara vez.

Interpretacion: Analizando de forma global, se puede establecer que: del 100% de los
encuestados existe una rotaciéon promedio de visitas al canton Bafios del 57.6 % durante un
mes, lo cual permite tener una panoramica del numero de turistas que visitan

aproximadamente el canton de forma continua.
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Pregunta 4

Tabla N 04
Tema: Gasto diario familiar promedio.
GASTO DIARIO FAMILIAR
DESCRIPCION |PERSONAS |PORCENTAJE
50 a 100 dolares | 119 0,05
101 a 300
doélares 250 0,63
301 en adelante |21 0,32
TOTAL 400 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Grafico N 06

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Analisis: El 63% gasta de 101 a 300 doélares, el 5% de 50 a 100 délares y el 5% gasta de 301 a

400 dolares diarios.

Interpretacion: El 63% de la poblacion encuestada gasta diariamente de 101 a 300 ddlares

diarios cuando visita con su familia el cantén Bafios de Agua Santa.

17



Pregunta 5

Tabla N 05
Tema: Gustos por la comida tradicional.

GUSTOS POR COMIDA TRADICONAL

DESCRIPCION |PERSONAS PORCENTAJE

SI 394 0,98
NO 6 0,02
TOTAL 400 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Grafico N 07

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Interpretacion:

El 98% de los turistas tiene preferencia por la comida tradicional por los sabores que estas
ofrecen y el porcentaje restante aduce no gustar de las mismas lo cual puede entenderse como
efectos colaterales del sistema globalizado, el cual ha influido en los gustos y preferencias de

las personas.

18



Pregunta 6

Tabla N 06
Tema: Conocimiento e un restaurante especializado de comida tradicional en el canton.

EXISTENCIA DE UN RESTAURANTE DE
COMIDA TRADICIONAL

DESCRIPCION |PERSONAS |PORCENTAJE

NO 394 0,100
SI 0 0,00
TOTAL 394 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Grafico N 08

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Analisis: El 100% de los encuestados mencionaron que no conocen un restaurante netamente

de comida tradicional en el canton Baiios.
Interpretacion:

El 100% de los encuestados concuerdan que no existe un restaurante especifico de comida

tradicional, en toda la oferta existente de restaurantes del canton Baiios.
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Pregunta 7

Tabla N 07
Tema: Implementacion de un restaurante de comida tradicional.
IMPLEMENTACION DE UN
RESTAURANTE DE COMIDA
TRADICIONAL

DESCRIPCION | PERSONAS | PORCENTAJE
SI 394 0,100

NO 0 0,00

TOTAL 394 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
Grafico N 09

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Analisis: El 100% de los encuestados mencionaron que les gustaria que se implemente un

restaurante de comida tradicional en el canton Baifios.

Interpretacion: toda la poblacion encuestada que afirmo gustarle la comida tradicional

concuerdan que se debe implementar un restaurante especializado en comida tradicional.
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Pregunta 8

Tabla N 08
Titulo: Preferencias Gastronomicas.

PREFERENCIAS DE COMIDA POR REGION
DESCRIPCION PERSONAS PORCENTAIJE
Costa 60 0,15
Sierra 333 0,80
Oriente 7 0,05
Insular 0 0,00
TOTAL 394 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Grafico N 10

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Analisis: El 2% de la poblacion encuestada gusta de la comida del Oriente, el 15% por la de la
region Costa, el 0% por la region Insular mientras que el 83% de la poblacion encuestada se

inclina por la comida de la Sierra

Interpretacion: El 83% de los turistas que visitan el cantdon Bafios prefieren consumir comida

de la region sierra.
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Pregunta 9
Tabla N 9
Tema: Precio a Pagar

PRECIO A PAGAR
DESCRIPCION |PERSONAS |PORCENTAJE
8 DOLARES 206 0,52
10 DOLARES 146 0,37
12 DOLARES 42 0,11

TOTAL 394 100%

Fuente: Investigacién de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Grafico N 11

PRECIOS A PAGAR

m 8 DOLARES m 10 DOLARES =12 DOLARES

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Analisis: El 52% del tamafio de poblacion esta dispuesto a pagar 8 dolares por cada plato de

comida tradicional, el 11% piensa pagar 12 ddlares, mientras que el 37 % pagaria 10 dolares.
Interpretacion:

El 52% esté dispuesto a pagar 8 dolares por un plato de comida tipica, lo cual es de deduccion

que la clase media alta lo cual tiene correlacion con el gasto que realice.
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Pregunta 9

Tabla N 10
Tema: Ubicacion del Restaurante

UBICACION DEL RESTAURANTE
DESCRIPCION PERSONAS PORCENTAJE
Zona Rural 105 0,27
Zona Urbana 289 0,73
TOTAL 394 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Grafico N 12

UBICACION DEL
RESTAURANTE

B ZONA URBANA mZONA RURAL

27%

Fuente: Investigacién de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Analisis: El 27 % de los encuestados desean que si se implementa un restaurante de comida
tradicional sea en la zona rural del canton, mientras que el 73% desea que el restaurante este

en la zona urbana del cantén.

Interpretacion:

El 73% de la poblacion encuestada desea que el restaurante se encuentre en la zona urbana.
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Pregunta 10

Tabla N 11
Tema: Medio de Difusion
MEDIO DE DIFUSION
DESCRIPCION PERSONAS PORCENTAJE
Radio 14 0,05
Tv 30 0,11
Prensa Escrita 20 0,07
Internet 217 0,77
Ferias de Turismo 73 0,18
Otras Personas 40 0,10
TOTAL 394 100%

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Grafico N 13
MEDIO DE DIFUSION 4%

RENSA ESCRITA

m RADIO mTV

B INTERNET B OTRAS PERSONAS

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Analisis: El 8% de los encuestados se inclinan por la tv, 5% por la prensa escrita, el 55% por
el internet incluyendo redes sociales, el 4% por la radio, el 18% en ferias de turismo y el 10%

por medio de otras personas.
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Interpretacion: Por los resultados obtenidos, la mayoria de la poblacion se informa por el
canton afios través de las redes sociales lo cual nos da a entender la importancia de las TICS

en la publicidad.

3.3 Demanda’

Los resultados obtenidos, en las encuestas efectuadas a los turistas nacionales y extranjeros
que visitan el canton Bafios, considerados en el presente estudio, han sido una herramienta que
ayuda a determinar y establecer una clasificacion clara del mercado y de la demanda. Al igual
que los aspectos técnicos, con el proposito de alcanzar los objetivos planteados en la

investigacion de mercado, desarrollando en la tabla que se plantea continuacion.

3.3.1 Estimacion de la Demanda

Para la proyeccion de la demanda, se utilizé la tasa de crecimiento anual de la entrada de
turistas que visitan el cantén, la cual es del 5%. Indice que se utiliza para proyectar la
poblacion objeto de este estudio de pre factibilidad, destacindose que del 100% de

encuestados 98% si quiere consumir comida tradicional ecuatoriana.

' Gabriel Baca Urbina. Evaluacion de Proyectos, Pag. 18 - Se entiende por demanda a la cantidad de
bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad

especifica a un precio determinado, se mide por el consumo.
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Tabla N 12
Tema: Demanda Proyectada.

POBLACION
POBLACION | QUE SI DESEA
FLOTANTE QUE| CONSUMIR
ANO VISITA EL COMIDA
CANTON TRACIONAL
BANOS ECUATORIANA
(98%)
2013 847.775 830.820
2014 895.669 877.756
2015 943.563 924.692
2016 991.457 971.628
2017 1.039.351 1.018.564
2018 1.087.245 1.065.500

Fuente: GAD — Bafios de Agua Santa
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Tabla N 13

Tema: Clasificacion del mercado y demanda

Variables de Mercado.

Parametros

Poblacion Turistica

Mercado Potencial.- Se lo considera a todo el
universo poblacional turistico que visita el canton
Bafios, sin importar su estado civil u ocupacion
podrian hacer uso del producto y servicio que el
restaurante ofrece.

Poblacion turistica que
visita Baflos (proyeccion
2015)

943.563

Mercado Objetivo.- Grupo de personas con
similares necesidades, preferencias y capacidad
de compra de un producto o la adquisicion de un
producto.

Turistas nacionales y
extranjeros que visitan
el canton Bailos de Agua
Santa, grupo de personas
con caracteristicas de
compra similares

943.563

Demanda Potencial.- Turistas del Mercado
Objetivo con intencion de compra

Turistas que consideran
importante la comida
tradicional (98%)

924.692

Demanda Insatisfecha.- Corresponde a la
demanda que no ha logrado adquirir comida
tradicional ecuatoriana y/o lo ha hecho pero no ha
sido de su agrado.

Personas que
acostumbran  adquirir
comida tradicional
ecuatoriana en el cantdn,
pero no ha sido de su
agrado.

924.692

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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3.4 Analisis de 1a Oferta

3.4.1 Oferta >

En la investigacion de mercado, se puede decir que existen 105 establecimientos de acuerdo a
la investigacion propia realizada, locales comerciales que ofrecen el servicio de alimentos y
bebidas en el cantén Bafios, de los cuales seis se los puede considerar como competencia

directa para este restaurante que ofrece comida tradicional ecuatoriana.

3.4.2 Proyeccion de la Oferta.

La oferta del restaurante especializado en comida tradicional ecuatoriana, estd determinada
por el conocimiento, la tecnologia, habilidades humanas, localizacion, precio, calidad y
servicio. Este restaurante se involucra en el mercado con la capacidad de atender a 80 personas
diarias simultdneamente solo los fines de semana, en diversos horarios y solamente con

comida tradicional.

Tabla N 14
Tema: Proyeccion de la oferta
OFERTA CLIENTES
DIARIA 80
SEMANAL 240
MENSUAL 960
ANUAL 11520

Fuente: Estimacion de capacidad empresarial
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

2 Martinez Juan. Oferta.Internet.www.eudmed.com: 01 Julio 2014 - En economia, se define la oferta o

cantidad ofrecida aquella cantidad de bienes o servicios que los productores estan dispuestos a vender.
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3.4.3 Analisis de la demanda insatisfecha y Oferta.

Considerando la demanda insatisfecha, de los turistas que visitan el canton Bafios, que
prefieren adquirir comida tradicional ecuatoriana 924.692 turistas anualmente, y tomando en
cuenta la capacidad estimada de atencidn a clientes, 11520, se establece el cruce de variables

oferta demanda insatisfecha como se indica en la siguiente tabla.

Tabla N 15
Tema: Analisis de la Demanda Insatisfecha y Oferta.

VALORES VALORES
VARIABLES ABSOLUTOS | RELATIVOS
DEMANDA INSATISFECHA 924.692 100%
OFERTA ( CAPACIDAD PRODUCTIVA) 11520 2%

Fuente: Analisis de la Variables
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Establecido el cruce de variables, oferta demanda insatisfecha, se llegé a determinar que una

vez entre en funcionamiento el restaurante de comida tradicional en el canton Baiios.

3.5 Competencia dentro del Canton

3.5.1 Analisis Industrial y Fuerzas de PORTER

3.5.1.1 F1) Poder de negociacion de los Compradores o Clientes

La oferta de productos y servicios restauranteros, estara dirigido a turistas nacionales y
extranjeros que visitan el canton Bafios de Agua Santa provincia de Tungurahua, el cual busca

satisfacer gustos de quienes prefieren la gastronomia tradicional ecuatoriana.

3.5.1.1.1 Factores comparativos de decision de compra.

v Precios de platillos y servicio.
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v Servicio de calidad y atencion al cliente
v Imagen y salubridad de alimentos, infraestructura y personal.
v Clientela 100% satisfecha

Los factores comparativos de decision de compra, son de caracter indispensable ya que
de esto depende el éxito de la estrategia, sumado a esto las exigencia de cada consumidor ya
sean de calidad, asequibilidad, salubridad y otros que sean solicitados, pueden provocar la

pérdida de clientela en el mercado.

3.5.1.2 F2) Amenaza de nuevos entrantes — Competidores

Actualmente no se puede evidenciar la venta exclusiva de comida tradicional ecuatoriana en el
canton Bafios, por ende no existe competidores efectivamente directos para el establecimiento
que se pretende en este estudio, en funcion de lo cual se presenta el listado de los
competidores directos e indirectos, para demostrar el ingreso facil en el mercado servicio de
comidas, al igual que se convierten en amenaza por la venta de una diversidad de platos

preparados.
3.5.1.2.1Competidores Directos.
Establecimientos que comercializan comida tradicional minuciosamente.
3.5.1.2.2 Competidores Indirectos.
v Restaurantes de comida internacional
v Cafeterias
v Fuentes de soda

3.5.1.2.3Ubicacion Geogrdfica de los competidores.

En la actualidad en el canton Bafios de Agua Santa, existen alrededor de 105
establecimientos que ofrecen el servicio de alimentos y bebidas como se muestra a

continuacion:
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CUADRO N 06
Tema: Cafeterias del canton Baiios.

CAFETERIAS
UBICACION TIPO DE
# | ESTABLECIMIENTO GEOGRAFICA COMIDA
CAFETERIA THE COFFE
1 | LOUNGE Halflants y Ambato Cafeteria
CAFETERIA ALI
2| CUMBA Maldonado y Ambato Cafeteria
CAFETERIA FENIX
3 | OASIS 16 de Diciembre y Ambato | Cafeteria
4| CAFETERIA PANCHOS | Rocafuerte y Maldonado Cafeteria
; Av. Montalvo y Rafael
5 |CAFETERIA VAQUITAS |Vieira Cafeteria
6| CAFETERIA RICO PAN | Ambato y Maldonado Cafeteria
7| CAFETERIA PEPOS Ambato y Eloy Alfaro Cafeteria
8 | CAFETERIA HOOD Maldonado y Ambato Cafeteria
CAFETERIA Y ALGO
9| MAS Alfaro y Espejo Cafeteria
Vicente Rocafuerte y
10 | CAFETREIA TAISHA Maldonado Cafeteria
CAFETERIA
11| KOKOPELLI TATOO Eloy Alfaro y Oriente Cafeteria
CAFETERIA EVITA
12| CAFE Barrio El Recreo Cafeteria
CAFETERIA CAFE
13 | MONTANA Eloy Alfaro y Oriente Cafeteria
CAFETERIA RINCON DE
14 | SUIZA Martinez y Halflants Cafeteria
CAFETERIA BLAH
15| BLAH Halflants y Martinez Cafeteria
CAFETERIA PUNTO DE
16 | ENCUENTRO Ambato y Tomas Halflants | Cafeteria
Eugenio Espejo y Eloy
17| CAFTERIA FERCHOS Alfaro Cafeteria

Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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CUADRO N 07

Tema: Fuentes de Soda del canton Baiios.

FUENTES DE SODA

# | ESTABLECIMIENTO UBICACION GEOGRAFICA |[TIPO DE COMIDA
1 | FUENTE DE SODA IGLU Ambato y Eloy Alfaro Heladeria
2 | FUENTE DE SODA PINGUINO | Ambato y Halflants Heladeria
FUENTE DE SODA SWEET
3 | KISS Ambato y Alfaro Heladeria
FUENTE DE SODA PONCHE
4| SUIZO Eloy Alfaro y Ambato Comida Suiza

Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

31



CUADRO N 08
Tema: Restaurantes Internacionales.

RESTAURANTES INTERNACIONALES

TIPO DE

# | ESTABLECIMIENTO UBICACION GEOGRAFICA | COMIDA

1 |RESTAURANTE CANA MANDUR | Ambato y Tomés Halflants Internacional

2 | RESTAURANTE DULCELINA Ambato y Tomas Halflants Internacional
RESTAURANTE LA CASA DE LA

3 | ABUELA Ambato y 16 de Diciembre Internacional

4 | RESTAURANTE PANCHO VILLA | Tomas Halflants y Martinez Internacional

5 | RESTAURANTE CHIFA CHINA Oriente y Eloy Alfaro Internacional
RESTAURANTE CHIFA NGAN

6 |FUNG Oscar Efrén Reyes y Ambato Internacional
RESTAURANTE BUON GIORNO Ambato y Pasaje Ermita de la

7 | SUCURSAL Virgen Internacional
RESTAURANTE BUON GIORNO Vicente Rocafuerte y 16 de

8 | PRINCIPAL Diciembre Internacional
RESTAURANTE PICCOLA

9 |ITALIANA Rocafuerte y 16 de Diciembre Internacional

10 | RESTAURANTE QUILOMBO Av. Montalvo y 12 de Noviembre | Internacional

11 | RESTAURANTE EL JARDIN Rocafuerte y 16 de Diciembre Internacional

12 | RESTAURANTE MAMA FANNY Ambato y Ermita de la Virgen Internacional

13 | RESTAURANTE EL PAPAGALLO |Montalvo y 16 de diciembre Internacional
RESTAURANTE PIZZERIA BELLA

14 | ITALIA Luis A. Martinez y Eloy Alfaro | Internacional
RESTAURANTE PIZZEROA

15 | NAPOLITANO 12 de Noviembre y Martinez Internacional
RESTAURANTE CHEZ ROBERTO

16 | GRILL Velasco Ibarra y Montalvo Internacional
RESTAURANTE LA PIZZA DEL

17 0SO Oriente ty 16 de Diciembre Internacional
RESTAURNTE EL CHOZON DE LA

18 | MOLIENDA Av. Montalvo y Velasco Ibarra Internacional

19 | RESTAURATE CASA HOOD Martinez y Eloy Alfaro Internacional

20 | RESTAURANTE DULCE CARBON |12 de Noviembre y Oriente Internacional
RESTAURANTE PIZZERIA

21 | DUSTIN Ambato y 16 de Diciembre Internacional

22 | RESTAURANTE LA CHIMENEA Oriente y 12 de Noviembre Internacional

23 | RESTAURANTE QUILOMBO Av. Montalvo y 12 de Noviembre | Internacional

24 | RESTAURANTE SWISS BRISTO Luis A. Martinez y Eloy Alfaro | Internacional

25 | RESTUARANTE CHIFA WEI WEI | Oscar Efrén Reyes y Ambato Internacional

Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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CUADRO N 09

Tema: Restaurantes Nacionales e Internacionales

RESTAURANTES DE COMIDA NACIONAL E INTERNACIONAL

UBICACION
# | ESTABLECIMIENTO GEOGRAFICA TIPO DE COMIDA
RESTAURANTE VISTA AL
1 | TUNGURAHGUA Parroquia Ulba Nacional/ Internacional
Eloy Alfaro entre Ambato y
2 | RESTAURANTE CHAMAQUITO | Oriente Nacional/ Internacional
RESTAURANTE Av. Amazonas y Tomas
3 | CHAMAQUITOCUCURSAL 1 Halflants Nacional/ Internacional
4 | RESTAURANTE ACHUPALLA 16 de Diciembre y Ambato Nacional/ Internacional
5| PATIO DE COMIDAS CJ Rocafuerte y Halflants Nacional/ Internacional
RESTAURANTE LA CLOSERIA
6 | DESLILAS Calle Eloy Alfaro y Oriente Nacional/ Internacional
7 | RESTAURANTE LOS ABUELOS | Parroquia Rio Negro Nacional/ Internacional
16 de Diciembre y Av.
8 | RESTAURANTE MERCEDES Montalvo Nacional/ Internacional

Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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CUADRON 10

Tema: Restaurantes de Comidas de Casa y Asaderos

RESTAURANTES DE COMIDAS DE CASA Y ASADEROS

TIPO DE

# | ESTABLECIMIENTO UBICACION GEOGRAFICA COMIDA
Av. Amazonas y Pedro V.

1 | RESTAURANTE FAROLITO Maldonado Comida de casa
2 | RESTAURANTE LA CASTELLANA 16 de Diciembre y Eugenio Espejo | Comida de casa
3 | RESTUARANTE EL PRIMO Pedro V. Maldonado y Oriente Comida de casa
4 | RESTAURANTE VERITOS Rocafuerte y Maldonado Comida de casa
5 | RESTAURANTE LOS NEVADOS Ambato y 16 de Diciembre Comida de casa
6 | RESTAURANTE DONDE CARMITA Maldonado y Ambato Comida de casa
7 | RESTAURANTE ASADERO HELENS Oriente y 16 de Diciembre Asadero
8 | RESTAURANTE MARIANE Halflants y Rocafuerte Asadero
9 | RESTAURANTE EL BANENITO Ambato y 16 de Diciembre Asadero

10 | RESTAURANTE FAMILIAR

Av. Amazonas y Oscar Efrén Reyes

Comida de casa

11 | RESTAURANTE ARCA DE NOE

Av. Amazonas y Halflants

Comida de casa

12 | RESTAURANTE PARADERO FABIS

Parroquia Ulba

Asadero

13 | RESTAURANTE LA CALDERA

Ambato y Halflants

Comida de casa

RESTAURANTE ROSS COMIDAS
14 | TRADICONALES

Maldonado y Amazonas

Asadero

15 | RESTAURANTE XIMENITA

Ambato y Eloy Alfaro

Asadero

16 | RESTAURANTE MONI

Vicente Rocafuerte y Eloy Alfaro

Comida de casa

17 | RESTAURANTE SAN MARTIN

Oriente y Oscar Efrén Reyes

Comida de casa

18 | RESTAURANTE MAMA INES Ambato y Halflants Comida de casa

19 | RESTAURANTE DELICIAS DE TIA TERE | Ambato y Eloy Alfaro Asadero

20 | RESTAURANTE QUITO Calle Ambato 16 de Diciembre Asadero
RESTAURANTE AMBATENITA

21 | (CHAMBENITA) Ambato y Manuel Sanchez Asadero

22 | RESTAURANTE KATHERINE Rocafuerte y Maldonado Asadero

RESTAURANTE ASADERO
23 | AMBATENITO

Sector agoyan - Via la Puyo

Comida de casa

24 | RESTAURANTE LA SAZON DE SAM

16 de Diciembre y Martinez

Asadero

25 | RESTAURANTE LA OLLA DE BARRO

Vicente Rocafuerte y Maldonado

Comida de casa

26 | RESTAURANTE ADRIANITA

Maldonado 644 y Ambato

Comida de casa

27 | RESTAURANTE EL ARBOLITO

Pedro V. Maldonado y Eugenio
Espejo

Comida de casa

RESTAURANTE ASADERO
28 | CHAMAQUITO

Eloy Alfaro y Eugenio Espejo

Comida de casa

29 | RESTAURANTE DON CADITO

Oriente y Maldonado

Asadero

30 | RESTAURANTE D'PIVAS

Oriente y Maldonado

Comida de casa

31 | RESTAURANTE LOS PALOMOS

Ambato y Juan Leén Mera

Comida de casa

RESTAURANTE ASADERO EL PICO
32 | DORADO

16 de Diciembre y Ambato

Asadero

Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

34



CUADRON 11
Tema: Restaurantes de Comidas Regionales del Ecuador

RESTAURANTES DE COMIDA REGIONALES DEL ECUADOR

UBICACION TIPO DE
# | ESTABLECIMIENTO GEOGRAFICA COMIDA
RESTAURANTE VARIEDADES DEL
1| MAR NEPTUNO 16 de Diciembre y Ambato | Marisqueria
Av. Amazonas - Sector
2| RESTAURANTE TRUCHA MARDRE Machay Truchas
3 | RESTAURANTE EL CARIBENO Maldonado y Espejo Marisqueria
4| RESTAURANTE CASA Y CAMPO Parroquia Rio Verde Truchas
5 | RESTAURANTE EL PAILON Parroquia Rio Verde Truchas
6 | RESTAURANTE LAS HORTENCIAS Parroquia Rio Verde Truchas
Av. Amazonas y Juan Leén
7 | RESTAURANTE TRADI BANOS Mera Picanteria
25 | RESTAURANTE EL CHALET Eloy Alfaro y Ambato Platos a la Carta
22 | RESTAURANTE CARACOL Ambato y Eloy Alfaro Comida Rapida
Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
CUADRO N 12

Tema: Restaurantes de Comida Rapida

RESTAURANTES DE COMIDA RAPIDA

ESTABLECIMIENTO

UBICACION
GEOGRAFICA

TIPO DE COMIDA

RESTAURANTE LA CASA DE LA

1 | COLINA Av. El Salado - Piscinas Comida Rapida
2 | RESTAURANTE AROSA Eloy Alfaro y Ambato Comida Rapida
3 | RESTAURANTE J.J. Oscar Efrén Reyes y Oriente Comida Rapida
4 | RESTAURANTE BUEN SABOR Rocafuerte y Halflants Comida Rapida
5 | RESTAURANTE LIZBURGUER Ambato y Mera Comida Rapida
6 | RESTAURANTE PIN POLLO Ambato y Tomas Halflants Comida Rapida

Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

De la lista anteriormente mencionada, se ha considerado algunos de los establecimientos

restauranteros, como competencia directa para este estudio.
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CUADRO N 13

Tema: Establecimientos restauranteros — Competencia Directa.

COMPETENCIA DIRECTA
Capacidad Caracteristicas de
Restaurante Competidor Direccion Pax Infraestructura
Av. Amazonas y
RESTAURANTE TRADI BANOS | Juan Leon Mera 40 Regular
RESTAURANTE PARADERO
FABIS Parroquia Ulba 60 Regular
PARADERO EL GUAYABAL Klm. 1 via al Puyo 80 Bueno
RESTAURANTE ROSS COMIDAs | Maldonado y
TRADICONALES Amazonas 60 Bueno
RESTAURANTE LOS CUYES DE
MAMA ELINA Mercado Central 35 Pésimo
RESTAURANTE DONA GATA Mercado Central 35 Pésimo

Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

A pesar de la competencia existente, el restaurante de comida tradicional ecuatoriana que se
plantea en este estudio, cuenta con productos tradicionales ecuatorianos es decir la comida
que se ha venido manteniendo desde tiempos remotos, a mas de ser nutritivos, representan la
cultura, tradiciéon y la identidad que caracteriza al Ecuador, destacandose también que la
competencia no cuenta con programas de fidelidad y un servicio adecuado que satisfaga las

expectativas del consumidor.

3.5.3 F3) Poder de negociacion de los Proveedores o Vendedores

En la actualidad en el mundo restaurantero existe una amplia lista de proveedores para cada
uno de los procesos, tanto para los productos y servicio que ofrece el restaurante. Es

importante recalcar que cada uno se caracteriza de otro por su calidad y precios.
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CUADRO N 14
Tema: Lista de Proveedores

PROVEEDORES PRODUCTOS
ICCO S.A Viveres
MERCADO MAYORISTA DE
PELILEO Hortalizas Legumbres
DIPOR Implementos de Aseo Personal
PLASTICOS CASTILLO Plésticos, implementos desechables
JABON CENTRO Productos de Limpieza
TERCENA TORRES Cérnicos
Avicola Agoyan Aves
COMERCIAL MONTERO Baterias de cocina, utensilios, vajilla, cristaleria
METALINOX Magquinaria de cocina de cocina
Frios Chimborazo Equipos de refrigeracion y congelacion
Muebles Huambalo Mesas, sillas, bar.
Metalica Andino Estanterias
Creaciones Atlantida Manteleria
Chef City Uniformes para el personal
Giga Com Equipos de Oficina

Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

3.5.4 F4) Amenaza de Productos Sustitutos.

3.5.4.1 Clases de Productos Sustitutos.

A continuacion se detalla establecimientos quienes se convierten en productos
sustitutos, prestando un servicio de alimentos y bebidas.

v Implementacion de ferias tradicionales por parte del GAD.
v Festivales del plato tipico por parte de asociaciones o instituciones.

3.5.5 FS5) Rivalidad entre los competidores
La rivalidad entre competidores se presenta en dos matrices, en la primera se presenta los

pardmetros de calificacion, mientras que en la otra se realizara la evaluacion de todos los

establecimientos restauranteros involucrados en el analisis. Destacandose que para el analisis
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de considera los platos tradicionales que tuvieron mayor aceptacion por parte de los turistas

encuestados.

CUADRO N 15
Tema: Matriz de caracteristicas y parametros de analisis-competidores
CALIFICACION. PARAMETRO
SOBRESALIENTE. 4
MUY BUENO. 3
BUENO. 2
REGULAR. 1
MALO. 0
NO OFRECE EL
PRODUCTO )
Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
CUADRON 16

Tema: Comparativo de Fortalezas y Debilidades de Principales Competidores del

restaurante en estudio. Calificacion

g 2 =
51 £ 1318 |g| £% |5./£.2
2|5 |S|gz| 3| B8 |58 8|88
z £ 283 < £33 |B8| £ | & 8 |Total| Calificacion
7 2 S| E“| & S£= |55 ¢ |E&
= & S | = O 2 b g|=32
= = | 2|9 z2 £ ©
S} A =
RESTAURANTE TRADI BANOS 3 2 - - 4 2 3 0] 14 1,56
RESTAURANTE PARADERO FABIS 2 - 4 2 3 0] 11 1,22
PARADERO EL GUAYABAL 2 2 2 2 2 4 0| 14 1,56
RESTAURANTE LOS CUYES DE MAMA ELINA 3 4 4 1 0 0| 12 1,33
RESTAURANTE DE CUYES DONA GATA 3 4 4 1 0 0] 12 1,33
RESTAURANTE EN ESTUDIO 4 4 4 4 4 0 4 4 4] 32 3,56

Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Por los resultados obtenidos la mayoria de locales poseen una posicion sobresaliente en el
mercado en consideracion del tiempo de oferta y de servicio, pero a pesar de ello la atencion al
cliente se podria considerar como inadecuada; los competidores no cuentan con una
infraestructura aceptable, ademas se destaca que ningln restaurante ofrece un plato tradicional

del cantéon Bafios y en promedio la oferta de comida de los restaurantes actualmente
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existentes se podria considerar como buena. Analisis que nos permite identificar factores

estratégicos para la implementacion de un restaurante.

3.6 Comparacion del producto y/o servicio.

Por medio de la investigacion cuyo instrumento principal fue la observacion, el conocimiento

del movimiento de los restaurantes y el dialogo con los propietarios de

restaurantes, se ha podido realizar las respectivas evaluaciones en grupo.

CUADRO N 17

Tema: Comparacion del producto y/o servicio

los diferentes

CALIFICACION DEL PARAMETRO

PARADER

RESTAURANT

Parametros
Evaluativos TRADI %EPS:ﬁfgﬁgg O EL E LOS CUYES R];E]S)TEACU[??]?ST RESTAURANT
BANOS GUAYABA DE MAMA < E EN ESTUDIO
FABIS DONA GATA
L ELINA
HoSCLn e it Muy Muy Bueno Muy bueno Muy Bueno Muy Bueno
0 Bueno -
Participacion
de Mercado Regular Regular Muy bueno Regular Regular -
Infraestructura | Regular Regular Regular Regular Regular Excelente
Ubicacion Exczlent Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
Personal
calificado Regular Regular Regular Regular Regular Excelente

Fuente: Levantamiento de informacion
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Los resultados obtenidos, coadyuvan a tener una perspectiva general la cual nos ayuda a

comprender que a pesar de que existe locales que expenden comida tradicional desde hace

mucho tiempo no han evolucionado acorde a las exigencias de la sociedad que constantemente

estd cambiando, factor determinante para la implementacion de un local el cual cumpla con las

expectativas de las personas que visita el destino turistico.
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3.7 Investigacion de Mercado

3.7.1 Matriz de evaluacion de factores externos (E.F.E.)

La matriz de evaluacion EFE, involucra a los factores externos correlacionados con el
restaurante que se implementara, ademas de esto permite resumir y evaluar la informacién
econdmica, social, cultural, demografica, ambiental, politica, gubernamental, juridica,

tecnoldgica y competitiva.

El resultado del indice, sefiala el grado de eficacia con las estrategias del restaurante a cada

factor, donde:
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Tabla N 16
Tema: Matriz EFE

MATRIZ EFE

FACTORES DE

EXITO EXTERNO PESO | CALIFICACION | PONDERACION

N# OPORTUNIDADES

1 Baifios un 02

destino turistico 0.8

Un millon de
2 visitantes 0,18
anuales

0,72

3 Estabilidad de 0.05

X 0,2
salarios

Calendarios de
4 feriados 0,1
turisticos

0,4

Planificacion
gubernamental
3 |para el rescate| 0,1
de tradiciones
locales

0,4

AMENAZAS

Falta de
1 innovacion 0,2
turistica

0,8

Aumento de
precios de
2 acuerdo a la 0,08
temporada en
materia prima

0,24

3 Falta de mano 0.05

de obra 0,05

Implementacion
4 de negocios 0,02
similares

0,02

3 | Discriminacion | 0,02 0,02

de precios

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo



Interpretacion.

Basandose en la matriz E.F.E., y en el estudio realizado para la evaluacion representada en el
peso y calificacion de la industria, considerando que la ponderacion mas alta de las
oportunidades es la oportunidad #1 y de las amenazas, es la amenaza #1, el indice de
ponderacion total es de 3,65, resultado cuantitativo que ayuda a determinar que el restaurante

especializado en comida tradicional ecuatoriana tiene una posicion externa fuerte.

3.7.2 Matriz de evaluacion de factores internos EFI

La matriz EFI, ayuda a la formulacion de estrategias cuya finalidad consiste en resumir y
evaluar las fuerzas y debilidades que tengan mayor peso dentro de las areas funcionales del
restaurante, ofreciendo identificar y evaluar las relaciones en sus areas respectivas. Para
realizar esta matriz, se utilizara datos validados, para tener mas confiabilidad en el presente

estudio.
A cada factor se le califica con un minimo de 1.0 a un maximo de 4.0, siendo la calificacion

promedio 2.5. Es decir el factor que obtenga menos de 2.5 significa que la organizacion es

débil internamente, mientras si supera el 2.5 revela la fuerza que posee la misma.
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Tabla N 17
Tema: Matriz EFI

MATRIZ EFI

FACTORES DE

EXITO INTERNO PESO | CALIFICACION | PONDERACION

N# FORTALEZAS
Personal

1 | calificado 0,12 4 0,48
Garantia de

2 | calidad 0,16 4 0,64
Infraestructura
adecuada y

3 | organizacién de 0,1 4 0,4
espacios
Ubicacion

4 | geografica 0,05 3 0,15
Montaje y

5 presentacion de 0.05 4 0.2
platos

DEBILIDADES

1 Falta. ' de 0,2 4 0.8
experiencia
Posicionamiento 01

2 | en el mercado ’ 3 0,3
Insumos no

3 | calificados 0,12 4 0,48
No presta

4 servicio al 0,05 1 0.05
domicilio
Servicio solo en 0.05

5 |el canton Bafios ’ 1 0,05

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo



Interpretacion.

Una vez realizada la matriz E.F.I., y en los estudios realizados para la evaluacion, reflejandose
en el peso y la calificacion que se brinda a cada factor, se determina que la ponderacion de las
fortalezas es la #1 y de las debilidades #1, el indice de ponderacion es de 3,55, resultado

cuantitativo que ayuda a determinar que el restaurante especializado de comida tradicional de

comida ecuatoriana se posiciona fuertemente.

3.8 Matriz F.O.D.A, y F.O.D.A. cruzada.

3.8.1 Matriz F.O.D.A.

Es una estructura organizada, representa los factores internos y externos de la organizacion.

v Factores Internos: Fortalezas y Debilidades.
v Factores Externos: Debilidades y Amenazas (Andersen, 1997)
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Cuadro N 18
Tema: Matriz FODA

Personal cualificado en
administracion, técnica
de proceso de alimentos
y hospitalidad.

Garantia de alimentos
elaborados con
productos calificados en

Bafios de Agua Santa, un
destino turistico con gran
potencial en el Ecuador

Ingreso de alrededor de un
millén de visitantes al afio.

No presta servicio a
domicilio

Servicio solo en el
canton Bafos

. . =)
E calidad e higiene. <
S o &
j reanizacion e =) Planes de Gobierno que
— espacios que garanticen [ . .
> la comodidad > impulsan al rescate de la comida
@) . . y o tradicional
= seguridad del cliente. g
Montaje de  platos
debidamente distribuidos Calendarios de feriados en el
con su decoracion pais
correspondiente.
Ubicacion geografica e
infraestructura segura y Estabilidad de salarios laborales
accesible le
Falta de innovacion turistica en
Falta de experiencia el cantén Bafios ( los mismos
productos)
91 Posicionamiento en el <« Aumento de precios de acuerdo
a mercado <Nt a la temporada en materia prima
= z
= =
=] . =
g Insumos no calificados = Falta de mano de obra

Implementacion de negocios
similares

Discriminacion de precios

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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Interpretacion.

La elaboracién de la matriz F.O.D.A, permite determinar los factores internos y externos de la
actividad econdmica, datos que posteriormente permitird el andlisis y la toma de decisiones

estratégicas que garanticen el éxito de la nueva empresa restaurantera.

3.8.2 Matriz F.O.D.A., Cruzada®.

Para llevar a cabo la matriz del F.O.D.A cruzada, se utilizaran los factores que se presentan en
la matriz EFI Y EFE, para con ello desarrollar estrategias en base a los totales ponderados,
tomando en cuenta los factores internos y externos.

Una vez realizado el andlisis, se establecen las siguientes estrategias que ayudaran al
desarrollo y éxito de la implementaciéon de un restaurante especializado en comercializar

comida tradicional ecuatoriana en el cantén Bafios provincia de Tungurahua.

3.8.2.1 Estrategias generadas por el cruce de variables de factores internos y

externos.

v E1.- Establecimientos de planes de capacitacion continua sobre el tratamiento
de los alimentos.

v E2.- Capacitacion continua en la atencidn al cliente, etiqueta y protocolo, para
la captacion de mercado

v E3.- Elaboracién de canales de comunicacion eficientes con proveedores de
materia prima

v E4.- Planteamiento de politicas de mercadeo en funcion de la temporada
turistica

v ES5.- Implantacion de la marca del producto en los diversos procesos.

? Humberto Serna Gomez. Planeacion y Gestion Estratégica. Bogotd, décima edicion, 2008. Pag. 141. - Matriz FODA
Cruzada.- La matriz amenazas-oportunidades-debilidades -fuerzas (FODA) es un instrumento de ajuste importante
que ayuda a los gerentes a desarrollar cuatro tipos de estrategias: estrategias de fuerzas y debilidades, estrategias de
debilidades y oportunidades, estrategias de fuerzas y amenazas y estrategias de debilidades y amenazas. Observar
los factores internos y externos clave es la parte mas dificil para desarrollar una matriz FODA y requiere juicios
solidos, ademas de que no existe una serie mejor de adaptaciones.
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Cuadro N 19
Tema: Matriz FODA cruzada

‘ sacros ‘ OPORTUNIDAD | AMENAZA
Bagios un Un millon » Calendarios Planificacién Falta de Aume.nto de Falta de Implementaci R
FACTORES . de Estabilidad . gubernamental . . precios de on de Discriminacion
INTERNOS destino .. . de feriados innovacion mano de . .
. visitantes | de salarios . para el rescate de .. acuerdo a la negocios de precios
turistico turisticos . . turistica obra .
anuales tradiciones locales temporada en similares
Personal *—p, ES ES E2 E4-ES ES NA E3 NA ES-E3 E4
calificado
Garantiade | ) E1-ES ES-E3 NA EIl-E5 E2-E3-E5 E4-E5 E3-E5 EI-E2 | E3-E5 E4
calidad
v
< Infraestructu
N
= |raadecuaday E2-ES E2-ES ES E4-ES ES ES E3 EI-E2 | E2E3-ES E4
= organizacién
E de espacios
8 Ubicacion
F4 ES E2-ES E2-ES E4-ES E2-E3-ES ES E4 E1-E2 E2-E3-ES E3-E4
geografica
Montaje y
presentacion F5 E2-ES ES E2-ES E2-E3-E4-ES E1-E2-E3-ES E2-ES E4-ES E1-E2 E5 E4-ES
de platos
Faltade | gy pops | BVEZES 1 pops | Bs-paEs E2-E3-E5 E2-E5 E3 E2 E2-E3 E4
experiencia E4-ES
Posicionamie
® nto en el D2 E2-E5 E2-E5 E3-E5 ES E2-E5 E2-E5 E3-E4 E3 E2-E5 E4
a mercado
g Insumos no EI-E2-E3- | EI-E2-E3-
= E2-E El-E El-E E1-E2-E3-E El-E E El-E El-E
E calificados | D3 3 E4-E5 E4-E5 3 3 3£ 3 3 3 3
=
a No presta D4 NA NA NA NA NA E2-E5 NA E5 E2 NA
servicio a
Servicio solo
en el canton D5 NA NA NA NA E3-ES E2-E3-ES E3 E2-E3 E2-ES E2-ES
Baiios

Fuente: Elaboracion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Interpretacion.

La matriz F.O.D.A cruzada se la utiliza para la identificaciéon de acciones estratégicas, que ayudaran para el desarrollo de este
estudio
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3.9 Plan Operativo

Tabla N 18
Tema: PLAN OPERATIVO

- “ FECHA
POLITICAS ESTRATEGIA TACTICA
INICIO TERMINO
1 Establecimientos de planes Elaborar o plan de
d s B capacitacion en
e capacitacion continua sobre . -,
. . manipulacion de
el tratamiento de los alimentos. N
alimentos
2 Capacitacion continua en la Orgamzaf
- . . capacitaciones en
atencion al cliente, etiqueta y C -
o Técnicas de atencion al
protocolo, para la captacion de N 5
cliente y etiqueta y
mercado
protocolo.
RRHH: todo empleado que labore en
el restaurante debe estar debidamente
uniformado e impecable, con su
respectivo traje de acuerdo al manual
de funciones, utilizando los tiempos
establecidos por el establecimiento.
Alimentos: 3 Elaboracion d es d Seleccionar a los
Todos los alimentos que se vayan a aboracion ;?_anz; esde proveedores que
utilizar para la elaboracién de los comung:acmx; ¢ 1«,11en.es con expendan productos de
platos a ofertarse, deberan ser proveedores de materia prima calidad
manipulados y elaborados en funcion
de procesos pre establecidos.
Infraestructura: El restaurante debe
cumplir con adecuadas distribuciones Junio 2015 Junio2016

de acuerdo a los estandares y
exigencias de la sociedad.

Servicio: El servicio que se prestara en
el establecimiento se caracterizara por
la atencion personalizada a cada
cliente utilizando las reglas de etiqueta
y protocolo.

El establecimiento velara por la
tranquilidad, seguridad y confort al
momento que haga uso de las
instalaciones conservando un
ambiente de armonia al momento de
consumir los alimentos.

4 Planteamiento de politicas de
mercadeo en funcion de la
temporada turistica

Determinar los precios
de los platos para todo
tipo de temporada
turistica

5 Implantacion de la marca del
producto en los diversos
procesos

Ofrecer un producto
autoctono del canton.

Elaborado por: Marcela Barrionuevo
Fuente: Elaboracion propia

48



CAPITULO IV

ESTUDIO TECNICO, ORGANIZACIONAL Y LEGAL.

4.1 Estudio Técnico

4.1.1 Determinacion del tamafio optimo del negocio.

Para realizar el estudio técnico de este proyecto se tomard en cuenta las caracteristicas de
mercado considerando el consumo y el tamafio del local, enfocdindonos en los resultados

obtenidos en el estudio de mercado para asi facilitar una determinacion.

En base a la poblacion encuestada se determina que el 98% esta de acuerdo y sienten la

necesidad de que exista un restaurante de comida tipica en el canton.

Por otro lado el restaurante dedicado a la comercializacion de comida tradicional, estara
disefiado para atender a 80 personas simultdineamente incluido fines de semana y feriados. En
cuanto al tamafio de los restaurantes, no existe un reglamento exacto con especificaciones que
determinen el espacio del lugar en el cual va a funcionar. Asi mismo en este proyecto se
tomara en cuenta el espacio suficiente y necesario para la implementacion de recepcion,
bafios y el comedor, en el cual se puedan desplazar con facilidad tanto los clientes como el
personal de servicio. Contando con un espacio aproximadamente 798 metros cuadrados,

distribuidos en area de parqueo, area de restaurante, cocina, bodega.

4.1.2 Localizacion del proyecto.

La localizacion optima del proyecto, serd el medio que determine en donde se construird la
planta restaurantera, considerando las variables del segmento al cual se esta dirigiendo, a més

de esto se encuentra cerca del balneario el salado el cual es un destino turistico muy visitado
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por parte de viajeros nacionales y extranjeros. Otro dato del sector es que el restaurante se

encuentra lejos de su competencia indirecta.

4.1.3 Macro localizacion

El restaurante especializado en comida tradicional estard ubicado en la provincia de
Tungurahua en el canton Bafios de Agua Santa. Al ser una de las ciudades mas turisticas del
Ecuador que se encuentra, a 3 horas al sur de Quito, portadora de encantos naturales y
culturales. Con una poblacion estimada en 20.000 habitantes que se dedican en un gran
porcentaje a la actividad turistica. Es el lugar ideal para disfrutar de una gama de actividades y

atractivos, situado entre los Parques Nacionales Sangay y Llangantes.

Grafico N 14

Tema: Mapa localizacion Bafios
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Elaborado por: Marcela Barrionuevo
Fuente: Google Maps

4.1.4 Micro localizacion

Una vez realizado el estudio de mercado y con la informacién de las fuentes secundarias, al
destacar que Bafios se encuentra entre las ciudades mas visitadas del pais por turistas

nacionales e internacionales, se puede decir que estara ubicado en la Av. Amazonas y el
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Salado en la entrada a Bafios fuera del casco central del mismo. Aprovechando que es la
principal via de acceso de entrada y salida, de igual manera se le considera un lugar
estratégico por estar cerca del balneario el saldo y el eco zoologico.

Grafico N 15

Tema: Mapa de micro localizacion

~

Elaborado por: Marcela Barrionuevo
Fuente: Google Imagenes

Para determinar la micro localizacién, se ha empleado el método cualitativo, tomando en

cuenta los factores mas relevantes que determinan la localizacion.

Tabla N 19
Tema: Localizacion por puntos
ZONA RURAL ZONA URBANA
FACTOR CAL. CAL.
RELEVANTE | PESO | ESCALA | PONDERADA | ESCALA | PONDERADA
1| Servicios Basicos | 0,18 1 0,18 3 0,54
2| Accesibilidad 0,18 1 0,18 3 0,54
3 Seguridad 0,2 1 0,2 3 0,6
Infraestructura
4 Adecuada 0,16 1 0,16 2 0,32
Preferencias
6 Turisticas 0,28 2 0,56 3 0,84
1 1,28 2,84
3 Muy bueno
2 bueno
1 regular
0 malo

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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4.2 Ingenieria del proyecto

Con el objetivo de encontrar un modelo de produccién , de acuerdo a los recursos disponibles
que se presentaran en el producto y servicio de el restaurante de comida tradicional, se

procederd al estudio de Ingenieria de el establecimiento.

Para esto se utilizara el diagrama de produccidén y el de servicio en donde constara el proceso

de los mismos.

4.2.1 Descripcion de Ciclos de produccion®.

Grafico N 16

Tema: Proceso Productivo del restaurante y del Area de Cocina

RECIBIR Y PREPARACIOMN DE
VERIFICACION DE ALMACEMAR ALIMENTOS MISE
EQUIFOS E *|  MATERIA PRIMA EM PLASE
INSTRUMENTOS

SERVIR EL
ALIMENTO

FREFARACION DEL
FLATO REQUERIDC

INSDECCION DE
LOS PROCESOS
¥ DECORACION

RECEFCIOM
DE LA
ORDEM

LAVAR LOS
UTEMEILLOS ¥
BATERIAS DE
COTIMA

REPORTES

4 Gabriel Baca Urbina. Evaluacién de Proyectos. México, Mc Graws-Hill Interamericana editores S.A, sexta edicion, 2010.

Pag. 90 El ciclo de produccion puede dividirse en tres fases principales:

Almacenamiento de materias primas.

2. Proceso de fabricacion de las materias primas en articulos terminados.

3. Almacenamiento de articulos terminados, aunque en muchas empresas el control de los articulos terminados esta
bajo la jurisdiccion del departamento de ventas, y por lo tanto técnicamente no debe considerarselos como parte del
ciclo de produccion.

—_—
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Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

El sistema de produccidon dependera del pedido que cada cliente lo realice al momento de

ordenar lo que se haya escogido de la carta, para posteriormente elaborarlos y ser llevados a la

l’l’leSEl.5
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4.3 Distribucion de la planta.

Grafico N 17

Tema: Plano de instalaciones del restaurante de comida tradicional
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Fuente: Elaboracion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

El local estard ubicado en una construccion propia para la implementacion de un restaurante,
distribuido en areas verdes, area de parqueo, area de restaurante y area de cocina. Los cuales
operaran de acuerdo a su competencia, contando con la respectiva con rotulacion de salidas de
emergencia, extintores y detectores de humo, para la seguridad tanto para los colaboradores

del restaurante como para el cliente.
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4.4 Organizacion del Proyecto

Grafico N 18

Tema: Organigrama de Funciones
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Fuente: Elaboracion propia.
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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4.5 Seleccion de Maquinaria.

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

INVERSION INICIAL 45.340

Tabla N 20

Tema: Seleccion de Maquinaria
Equipo de video vigilancia 700 |Equipo de computo
Equipo de Computacion 1.100 |Equipos de computo
SUMA 1.800 [Equipos de computo
Cocina Industrial 4 quemadores con plancha 1.750 |Maquinaria y equipos de cocina
Lavaderos 1.20 metros 1.300 |Maquinaria y equipos de cocina
Horno a carbdn 1.000 |Maquinaria y equipos de cocina
Campana Extractora 950 |Maquinaria y equipos de cocina
Mesones quirurjicos 1.200 [Maquinaria y equipos de cocina
Estanterias 600 [Maquinaria y equipos de cocina
Congelador 600 |Maquinaria y equipos de cocina
Refrigeradora 750 [Magquinaria y equipos de cocina
Calentador de Platos 1.600 |Maquinaria y equipos de cocina
Microondas 200 [Magquinaria y equipos de cocina
Licuadora Industrial 400 |Maquinaria y equipos de cocina
SUMA 10.350 |Maquinaria y equipos de cocina
Utensilios de cocina 2.000 |Utensillos de cocina y Menaje
Platos Medianos 250 |Utensillos de cocina y Menaje
Platos Soperos 225 |Utensillos de cocina y Menaje
Plato Base 300 |Utensillos de cocina y Menaje
Plato Fuerte 250 |Utensillos de cocina y Menaje
Vasos 90 |Utensillos de cocina y Menaje
Pares de cubiertos 300 |Utensillos de cocina y Menaje
Cucharas 80 |Utensillos de cocina y Menaje
Ajiseros 50 |Utensillos de cocina y Menaje
Pimienteros 50 |Utensillos de cocina y Menaje
Saleros 50 |Utensillos de cocina y Menaje
Charoles 60 |Utensillos de cocina y Menaje
Teteras 100 |[Utensillos de cocina y Menaje
Porta cubiertos 22 |Utensillos de cocina y Menaije
Servilletas de tela 375 [Utensillos de cocina y Menaje
Manteles para mesa 1.500 |Utensillos de cocina y Menaje
Centros de mesa de tela 150 |Utensillos de cocina v Menaie
Uniformes para personal 108 |Utensillos de cocina v Menaie
Delantales 50 |Utensillos de cocina v Menaie
Cajas de guantes 30 |Utensillos de cocina v Menaie
Cajas de gorras para cocina 30 |Utensillos de cocina y Menaije
SUMA 6.070 |Utensillos de cocina y Menaje
Mueble bar 1.200 |Muebles y Enseres
Mueble para cubiertos 500 |Muebles y Enseres
Mesas vy sillas 3.000 |Muebles y Enseres
SUMA 4.700 [Muebles y Enseres
Decoracion y ambientacion 20.000 |Adecuacion y decoracion
Gastos Legales 2.000 |Gastos de constitucién
Inaguracion 300
Publicidad 120
SUMA 22.420
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4.6

SR N N N SR NN

AN N N N N NN

Organizaciones Vinculadas.

Ministerio de Relaciones Laborales

Ministerio de Turismo

Servicio de Rentas Internas

Instituto Ecuatoriano De Seguridad Social

Gobierno Autéonomo Descentralizado De Bafios De Agua Santa
Cémara de Turismo Capitulo Bafios

Cuerpo de Bomberos Bafios De Agua Santa

Requisitos y permisos Legales

Registro Unico de Contribuyentes

Nombramiento Instituto Ecuatoriano Propiedad Intelectual
Licencia Anual de Funcionamiento

Registro de Turismo

Permiso de Bomberos

Patente Municipal

Permiso de Sanidad Otorgado por el hospital local
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CAPITULO V

ESTUDIO FINANCIERO PARA DETERMINAR LA
PREFACTIBILIDAD DE UN RESTAURANTE DE COMIDA
TRADICIONAL ECUATORIANA

5.1 Inversion Requerida

En la siguiente tabla consta el detalle y monto de la inversidn que se necesita para arrancar con
el proyecto

Tabla N 21
Tema: Inversion Requerida.
ACTIVOS FJOS 36.850,00] 72%
Decoracion y ambientacion 20.000
Equipo de Computacion 1.800
Magquinariay equipos de cocina 10.350
Mueblesy Enseres 4.700
ACTIVOS DIFERIDOS 8.070,00] 16%
Utensillos de cocinay Menaje 6.070
Gastos de constitucion 2.000
CAPITAL DE OPERACION 6.497,52| 13%
* Sueldosy Beneficios 1.289
* Salarios y Beneficios 1.865
* Materia Prima 2.923
Inaguracion 300
Publicidad 120
INVERSION TOTAL 51.417,52| 100%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

Los activos fijos se denominan como los “activos que producen utilidades”, ya que
generalmente son estos los que dan base a la capacidad de la empresa, para generar utilidades.
Sin planta y equipo la empresa no podria realizar su tarea diaria, como es elaborar los

productos o prestar los servicios que le produce ingresos (Baca, 2012).
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La inversioén del activo diferido, representa los gastos pagados por anticipado, sobre los cuales

se tiene el derecho de recibir un producto o servicio.

El capital de operacion, son aquellos gastos e insumos necesarios para la puesta en marcha del
proyecto, el rubro sueldos, salarios/beneficios y materia prima, se determind un mes de estos
valores como capital de operacidon, necesarios hasta que el proyecto genere sus propios

ingresos

5.2 Presupuesto de ingresos, costos y gastos

5.2.1 Presupuesto de ingresos

El presupuesto de participacidon en ventas, se considera al total de ingresos producidos por el
restaurante de acuerdo a los costos de produccion y el precio final de cada producto. En la
siguiente tabla se presenta la estimacion de ventas del proyecto durante sus primeros 12

meses y los 4 afios a futuro.

Tabla N 22
Tema: Participacion de Ventas
4% 10% 6% 10% 100%
Ene 528 80 12 0,550 14 7.392,00 5.470,08 739,20 443,52 739,20  7.392,00
Feb 528 80 12 0,550 14 7.392,00 5.470,08 739,20 443,52 739,20  7.392,00
Mar 528 80 12 0,550 14 7.392,00( 5.470,08 739,20 443,52 739,20  7.392,00
Abr 528 80 12 0,550 14 7.392,00 5.470,08 739,20 443,52 739,20  7.392,00
May 547 80 12 0,570 14 7.660,80(  5.668,99 766,08 459,65 766,08  7.660,80
Jun 547 80 12 0,570 14 7.660,80(  5.668,99 766,08 459,65 766,08  7.660,80
Jul 557 80 12 0,580 14 7.795,20(  5.768,45 779,52 467,71 719,52  7.795,20
Ago 566 80 12 0,590 14 7.929,60( 5.867,90 792,9% 475,78 792,9( 7.929,60
Sep 566 80 12 0,590 14 7.929,60( 5.867,90 792,9% 475,78 792,9( 7.929,60
Oct 528 80 12 0,550 14 7.392,00 5.470,08 739,20 443,52 739,20  7.392,00
Nov 528 80 12 0,550 14 7.392,00 5.470,08 739,20 443,52 739,20  7.392,00
Dic 576 80 12 0,600 14 8.064,00(  5.967,36 806,40 483,84 806,40  8.064,00
ANO: 1 6.528 0,567 91.392,00 | 67.630,08 9.139,20| 548352  9.139,20  91.392,00
ANO: 2 7.603 80 144 0,660 10% 15 114.048,00  84.395,52  11.404,80( 6.842,88] 11.404,80| 114.048,00
ANO: 3 8.364 80 144 0,726 15% 16 133.816,32( 99.024,08( 13.381,63 8.02898| 13.381,63| 133.816,32
ANO: 4 9.618 80 144 0,835 15% 17 163.506,82 [ 120.995,04  16.350,68 9.810,41] 16.350,68| 163.506,82
ANO: 5 11.061 80 144 0,960 20% 18 199.093,59 | 147.329,26  19.909,36{ 11.945,62] 19.909,36| 199.093,59

Fuente: Elaboracion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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La tabla indica que: la capacidad instalada del establecimiento es de 80 personas. El
restaurante funcionara 12 dias al mes (fines de semana), con una rotacién de 528 clientes
(0,55%) el consumo diario promedio por afio es de 14,00, a partir del segundo afio se estima
una rotacidn de 7.603 clientes (10%) con 15,00 ddlares de consumo, la rotacidn del tercer afio
es de 8.364 (15%) con un consumo de 16,00 ddlares, para el cuarto afio se estima una rotacién
de 9.618 (15%) con un promedio de 17,00 dolares de consumo y en el quinto afio 11.061
(20%) a 18,00 dolares por consumo de acuerdo a la investigacion de mercado y a la experticia
dentro del sector restaurantero. Con una participacion del 74% en platos fuertes 10% en

entradas, 6% bebidas, 10% en postres.

5.2.2 Participacion de Ventas y costo de materia prima

Tabla N 23
Tema: Participacion de Ventas y Costo de Materia Prima

COSTO MATERIA PRIMA

Platos Fuertes Entradas Postres Total fatos Fuerte Entradas  Bebidas

A0 1 6763008 | 9.139.20( 548352| 91390 26847.91] 3.119.77| 466031

ANO2 8439552 | 1140480 684288 1140480  114.048,00| 3350349 | 3893.15| 581559] 3315
Ai0 3 99.024.08] 1338163 8028.98| 13.381:63 3931076 456797 | 682363] 3890.07
Aio 4 12099504 | 16.35068 | 981041] 16.35068| 16350682 | 4803283 | 558149 | 8.33762] 475331

ANO 5 19909359 | 19.909.36 | 11.94562| 19.909.36

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

79.036.53 | 6.796.28 | 10.15228| 5.787383

La participacién de ventas y costo de materia prima se desglosa de la siguiente manera: en
cuestion de costos de materia prima se considera de acuerdo al desarrollo de una receta
estandar con la composicion de cada plato y en su grupo de platos, realizando la estimacion de

ventas para 5 afios a futuro sin dejar de lado el 3% de la inflacion de afio con afio.
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5.3 Costo de Mano de Obra

Los datos que se utilizan en el presupuesto de mano obra directa presentada en la tabla, estan
relacionados con el organigrama presentado en el estudio técnico del proyecto, puestos que se
requieren para la ejecucion, desarrollo y desenvolvimiento del restaurante que se pretende
crear. De tal manera su sueldo es de 340 ddlares para cada colaborador, excepto el gerente
quien ganara 600 ddlares mensuales; dentro de sus sueldos se suman los beneficios sociales

incluyendo el 3% de inflacion.

Tabla N 24

Tema: Presupuesto de Mano de Obra

BENEFICIOS SOCIALES

Mano de Obra Directa
Ayudante de cocina 340,00 | 4.080,00| 28,33 28,33 41,31 28,33 | 126,31 1.515,72 | 5.595,72 | 5.763,59| 5.936,50| 6.114,59| 6.298,03

Posillero 340,00 | 4.080,00| 2833 | 2833 | 41,31| 2833 12631| 151572 559572| 576359 593650 | 6.114,59| 6.298,03
Meseros 340,00 | 4.080,00| 2833 | 2833| 41,31| 2833 12631| 151572|559572| 576359 5936,50| 6.114,59| 6.298,03

Cocinero 340,00 | 4.080,00 ( 2833 | 2833 | 41,31| 2833 12631| 1.51572]|559572( 5.763,59| 5.936,50 | 6.114,59| 6.298,03

Personal Administrat. - - - -
Gerente 600,00 [ 7.200,00 | 50,00 50,00 72,90 50,00 | 22290| 2.674,80] 9.874,80( 10.171,04 | 10.476,18 | 10.790,46 | 11.114,17
Cajero 340,00 [ 4.080,00| 28,33 28,33 41,31 28,33 | 126,31 151572 5.595,72 | 5.763,59| 5.936,50| 6.114,59| 6.298,03

Fuente: Elaboracion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

5.4 Presupuesto de costo Indirecto de Produccion

Los costos indirectos de produccion, se los ha considerado a todos los productos que se
requieran adicionalmente para cumplir con los estandares de calidad ya sea del producto como

del servicio, cumpliendo con sus respectivas especificaciones.
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Tabla N 25

Tema: Presupuesto de C.I.F

Afo 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Ano 5
* Arriendo Local 600,00 600,00 618,00 636,54 655,64 675,31
* Agua 12,00 144,00 148,32 152,77 157,35 162,07
* Luz 60,00 720,00 741,60 763,85 786,76 810,37
* _Utiles de Limpieza y Aseo 60,00 720,00 741,60 763,85 786,76 810,37
Mantenimiento Maqg y Equipo 1% 8,63 103,50 106,61 109,80 113,10 116,49
Mantenimiento Muebles y Enseres 1% 3,92 47,00 48,41 49,86 51,36 52,90
* Seguros 1% 30,71 368,50 379,56 390,94 402,67 414,75
Reposicion Menaje y Utensillo de cocina 20,00 240,00 247,20 254,62 262,25 270,12
Depreciacion Adecuaciones y Decoracion 333,33 | 4.000,00 [ 4.000,00 | 4.000,00 | 4.000,00 [ 4.000,00
Depreciacion Maquinaria y Equipos de Cocina 86,25 1.035,00 1.035,00 1.035,00 1.035,00 1.035,00
Depreciacion Muebles y Enseres Restaurant 39,17 470,00 470,00 470,00 470,00 470,00
1.254,00 | 8.448,00 | 8.536,29 | 8.627,23 | 8.720,90 | 8.817,37
Fuente: Elaboracion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
5.5 Presupuesto de Gastos de Operacion
Los datos descritos en la siguiente tabla:
Tabla N 26

Tema: Presupuesto de Gasto de Operacion.

PRESUPUESTO DE GASTOS DE

OPERACION MENSUAL Ano1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Gastos de Administracion 1.329,21 | 16.550,52 17.029,04 | 17.349,00 | 17.429,56 | 17.952,45
*  Suministros de Oficina 40,00 480,00 494 40 509,23 524,51 540,24
* Sueldos y Beneficios 1.289,21 | 15.470,52 15.934,64 | 16.239,77 | 16.905,05 | 17.412,21
Depreciacion equipo de computacion 600,00 600,00 600,00 | - -
Gastos de Ventas 80,00 960,00 988,80 | 1.018,46 | 1.049,02 | 1.080,49
* Publicidad y Propaganda 80,00 960,00 988,80 | 1.018,46 | 1.049,02 | 1.080,49
Gastos Generales 100,00 | 1.130,00 1.163,90 | 1.198,82 | 1.234,78 | 1.271,82
* Teléfonos 25,00 300,00 309,00 318,27 327,82 337,65
* TV Cable 15,00 180,00 185,40 190,96 196,69 202,59
* Uniformes 60,00 300,00 309,00 318,27 327,82 337,65
* Impuestos y Contribuciones - 350,00 360,50 371,32 382,45 393,93
1.509,21 | 18.640,52 19.181,74 | 19.566,28 | 19.713,36 | 20.304,76

Fuente: Elaboracion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo




5.6 Pérdidas y Ganancias

En la tabla de pérdidas y ganancias se muestran a continuacion

Tabla N 27
Tema: Resultados Proyectados
VENTAS 91.392,00 114.048,00 133.816,32 163.506,82 199.093,59
Platos Fuertes 67.630,08 84.395,52 99.024,08 120.995,04 147.329,26
Picadas / Entradas 9.139,20 11.404,80 13.381,63 16.350,68 19.909,36
Bebidas 5.483,52 6.842,88 8.028,98 9.810,41 11.945,62
Postres 9.139,20 11.404,80 13.381,63 16.350,68 19.909,36
DESCUENTO EN VENTAS 3.290,11 4.105,73 4.817,39 5.886,25 7.167,37
Comisiones Tarjetas de Crédito 3.290,11 4.105,73 4.817,39 5.886,25 7.167,37
VENTAS NETAS 88.101,89 109.942,27 128.998,93 157.620,57 191.926,22
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 65.907,69 75.362,98 83.732,75 102.048,79 137.270,37
COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION 57.459,69 66.826,69 75.105,52 93.327,89 128.453,00
Materia Pima
Platos Fuertes 26.847,91 33.503,49 39.310,76 48.032,83 79.036,53
Picadas / Entradas 3.119,77 3.893,15 4.567,97 5.581,49 6.796,28
Bebidas 2.452,28 3.060,19 3.590,63 4.387,30 5.342,18
Postres 2.656,86 3.315,49 3.890,17 4.753,31 5.787,85
Mano de Obra
* Salarios y Beneficios 22.382,88 23.054,37 23.746,00 30.572,97 31.490,16
COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION 8.448,00 8.536,29 8.627,23 8.720,90 8.817,37
* Arriendo Local 600,00 618,00 636,54 655,64 675,31
*  Agua 144,00 148,32 162,77 167,35 162,07
* Luz 720,00 741,60 763,85 786,76 810,37
* Utiles de Limpieza y Aseo 720,00 741,60 763,85 786,76 810,37
Mantenimiento Maq y Equipo 1% 103,50 106,61 109,80 113,10 116,49
Mantenimiento Muebles y Enseres 1% 47,00 48,41 49,86 51,36 52,90
* Seguros 1% 368,50 379,56 390,94 402,67 414,75
Reposicion Menaje y Utensillo de cocina 240,00 247,20 254,62 262,25 270,12
Depreciacion Adecuaciones y Decoracion 4.000,00 4.000,00 4.000,00 4.000,00 4.000,00
Depreciacion Maquinaria y Equipos de Cocina 1.035,00 1.035,00 1.035,00 1.035,00 1.035,00
Depreciacion Muebles y Enseres Restaurant 470,00 470,00 470,00 470,00 470,00
MARGEN DE CONTRIBUCION 22.194,20 34.579,29 45.266,18 55.571,78 54.655,85
GASTOS DE OPERACION 19.060,52 19.181,74 19.566,28 19.713,36 20.304,76
Gastos de Administracion 15.820,52 16.295,14 16.611,08 17.287,51 17.806,13
* Sueldos y Beneficios 15.470,52 15.934,64 16.239,77 16.905,05 17.412,21
* Impuestos y Contribuciones 350,00 360,50 371,32 382,45 393,93
Gastos de Ventas 1.380,00 988,80 1.018,46 1.049,02 1.080,49
* Publicidad y Propaganda 1.380,00 988,80 1.018,46 1.049,02 1.080,49
Gastos Generales 1.860,00 1.897,80 1.936,73 1.376,84 1.418,14
*  Teléfonos 300,00 309,00 318,27 327,82 337,65
* TV Cable 180,00 185,40 190,96 196,69 202,59
*  Uniformes 300,00 309,00 318,27 327,82 337,65
*  Suministros de Oficina 480,00 494,40 509,23 524,51 540,24
Depreciacion equipo de computacion 600,00 600,00 600,00 - -
Amortizacion Gastos preoperativos 1.614,00 1.614,00 1.614,00 1.614,00 1.614,00
UTILIDAD OPERACIONAL 3.133,68 15.397,56 25.699,90 35.858,42 34.351,09

Fuente: Elaboracion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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La utilidad operacional que presenta el flujo, muestran resultados positivos desde el primer

afio de produccion. Lo que indica que el proyecto es realizable en cuanto a la utilidad que

gencerara.

5.7 Flujo Efectivo

Tabla N 28

Tema: Flujo Efectivo

UTILIDAD OPERACIONAL
(+) DEPRECIACION
(+) AMORTIZACION
(-) INVERSION INICIAL
(=) FLUJO NETO
TIR
TASA (K)

FLUJO AJUSTADO
PRIA

-51.417,52
-51.417,52
38%
12%

VAN $49.890,74

3.133,68 15.397,56 25.699,90
5.505,00 5.505,00 5.505,00
1.614,00 1.614,00 1.614,00

10.252,68 22.516,56 32.818,90

$9.154,18 $17.950,06 $ 23.359,85
3 ANOS 4 MESES

35.858,42
5.505,00
1.614,00

42.977,42

$27.312,93

34.351,09
5.505,00
1.614,00

41.470,09

$23.531,24

Fuente: Elaboracion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

5.8 Indicadores de Evaluacion Financiera.

5.8.1 Tasa Minima de Retorno

Tasa minima aceptable de rendimiento o tasa de descuento que se aplica para llevar a valor

presente en este estudio de factibilidad es de 12%, que es el costo de oportunidad exigida por

los accionistas.

5.6.2 Valor Actual Neto (VAN)

El valor actual Neto del proyecto es de $ 49.890,74. Como se puede observar, el resultado es

mayor a cero, de tal manera el proyecto es positivo y por ende rentable.
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5.6.3 Tasa Interna de Retorno (TIR)

38%,

indicador que refleja la rentabilidad y viabilidad positiva de inversion para la creacion de un

Considerando el 12% sobre la inversidon se obtuvo la tasa interna de retorno del

restaurante especializado en comercializar comida tradicional ecuatoriana de la region sierra,

en el canton Bafios de Agua Santa, clarificando la existencia de una tasa porcentual del 26%

de diferencia entre la tasa interna de retorno y la tasa de mercado (TMAR).

5.8.4 Periodo de Recuperacion (PRI)

El periodo de recuperacion de inversidon de este proyecto, considerando los flujos de efectivo
ajustados a valor presente es de 3 afios, cuatro meses.

5.9 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio, es el punto en el cual interviene la igualdad de los costos e ingresos de

la empresa,

restaurante (Baca, 2012).

mismos que no generan ni una utilidad ni una perdida en este caso para el

Para determinar el punto equilibrio del presente proyecto, se utiliza la siguiente formula:

Punto de equilibrio en dolares

Venta en dolares

Costos fijos

% Margen de contribucion unitario
Tabla N 30
Tema: Participacion en Ventas.

| afo 1 | ano 2 | afo 3 ano 4 afno 5
Participacion Ventas 100% 100% 100% 100% 100%
Platos Fuertes 74% 74% 74% 74% 74%
Entradas 10% 10% 10% 10% 10%
Bebidas 6% 6% 6% 6% 6%
Postres 10% 10% 10% 10% 10%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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Tabla N 31

Tema: Punto de Equilibrio Monetario

Punto de Equilibrio USD

Platos Fuertes 22890| 23036| 23498| 23674 24384
Entradas 3093 3113 3175 3199 3295

Bebidas 1856 1868 1905 1920 1977

Postres 3093 3113 3175 3199 3295

Punto de Equilibrio platos 30.933| 31.129| 31.753| 31.992| 32.952

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

El punto de equilibrio monetario indica que se debe vender 30.933 dolares

pérdidas ni ganancias.

para no gencrar

Si se realiza un andlisis de todo el proceso del punto de equilibrio, se puede determinar que los

platos fuertes son un importante aporte para el establecimiento el cual sefiala la preferencia del

consumidor, el mayor nimero de rotaciones y el ingreso econémico en la participacion de

ventas supera a los otros platos que se ofertan.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1 Descripcion general del negocio y del producto.

“Rauray Ecuatoriano”

Emprendimiento que se cristaliza en base a la problematica de la inexistencia de un
establecimiento de este tipo en el canton Bafios, en el cual se evidencia la presencia de
restaurantes de toda clase de comida mundial excepto la ecuatoriana de una manera formal y

especifica.

El nombre estd en el idioma Quichua, la idea proviene del significado de la palabra
Tungurahua, el cual se sintetiza en ardor, recordando que el fuego y las famosas fogatas eran
el instrumento principal para la coccion de los alimentos, una opcion tradicional que muchas

personas lo recuerdan y lo prefieren como gustos apetitivos.

El local restaurantero, contara con una zona de 798 metros cuadrados, en el cual se distribuyen
en area de parqueo, cocina, bafios y drea de restaurante. En el area del restaurante se ha
disefiado la ubicacion de 20 mesas tipo coloniales cuyo material es la madera, con capacidad

para 4 pax cada una.

Existira una barra, en el cual estard equipada con un mostrador para la muestra de los

productos, la caja y un sector para colocar la vajilla y cuberteria para los clientes.
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6.2 Logotipo de la empresa.

Grafico N 19

Tema: Logotipo

RAURAY

T

\.;

ECUATORIANDO

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

6.3 Naturaleza del negocio.

Rauray Ecuatoriano, brindard productos y el servicio de alimentos y bebidas tradicionales, el
cual estard ubicado en la Av. Amazonas y El Salado del canton Bafios de Agua Santa
provincia de Tungurahua, con capacidad para 80 personas.

El horario de Atencidn es de viernes a domingo de 7am a 4pm.

Los productos y servicio gastrondmico se enfocarda en ofrecer platillos preparados con
productos de la sierra ecuatoriana, asi como su preparacion va de acuerdo a las recetas

establecidas de entradas, platos fuertes, sopas, bebidas y platos festivos de acuerdo a la fecha.
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6.4 Descripcion general del producto

6.4.1 Necesidad a satisfacer.

La globalizacion se ha convertido en un tema extenso, abarcando ambitos econdmicos,
sociales, culturales, religiosos, asi como también gastronomicos. Si se hace un breve analisis
de la globalizacion gastronémica en el Ecuador se puede justificar que la llegada y el
posicionamiento de las empresas gastrondmicas multinacionales y de comida rapida como es
el caso de McDonald’s, Kentucky Fried Chicken (KFC), Burger King, Yogurt Persa, Pollo
Gus, Pizza Hut y otros, reflejando el crecimiento y la implementacion de nuevos locales en las
principales ciudades del pais, con un crecimiento semestral aproximado del 15% en sus
ingresos (Explored, 2014)Es asi que el canton Bafios, no se ha librado de estos impactos por
parte de las multinacionales ya que, ha sido expuesto a estudios de mercado por parte de KFC,
estos cambios gastrondmicos han llevado a dejar de lado la gastronomia ecuatoriana,
escatimando a las personas que buscan alimentarse con comida tradicional y mantener las
costumbres de un pueblo; es por ello que con este estudio de pre factibilidad se busca

satisfacer la siguiente necesidad:

v La inexistencia de restaurantes que comercialicen exclusivamente comida tradicional
ecuatoriana en el canton Bafios de Agua Santa, cuyo servicio sea eficiente y de calidad,
ha generado que los turistas nacionales y extranjeros que visitan el denominado
pedacito de cielo se vayan sin degustar la comida tradicional que posee el canton,
teniendo que viajar a otro rincdn del pais para realizarlo, dicha demanda insatisfecha

que representa una oportunidad de negocio gastrondémico.
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6. 5 Descripcion general del Producto.

Rauray Ecuatoriano, ofrece los siguientes platos, mismos que se encontraran en la carta del
restaurante que comercializard comida tradicional ecuatoriana.

Grafico N 20

Tema: Carta del Restaurante

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo

o7 6
6.6 Innovacion'.
El servicio y la atencion personalizada conjuntamente con profesionales en la rama
gastrondmica, mas su experiencia en el sector de alimentos y bebidas, enfocandose en la

atencion a turistas nacionales y extranjeros, el equipamiento sofisticada de establecimientos

® CEEMP-ESPAE- Curso de Planes de Negocios, Copyright © 2010 — Pag. 11 — La Diferenciacion
es el conjunto de atributos, beneficios (funcionales o emocionales) y ventajas que los consumidores
perciben en un producto, y que creen que solo las pueden encontrar en dicho producto o marca, o que
mejor satisface las necesidades o problemas del cliente. La diferenciacion se basa en caracteristicas o
beneficios innovadores de un producto o servicio.
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restauranteros, se constituyen en factores diferenciadores e innovadores; pues en el cantén
Bafios de Agua Santa, no existe restaurantes que se dediquen a la comercializacion de comida
tradicional en el mercado, el cual este a cargo de profesionales y que se utilice las nuevas
técnicas culinarias. Actualmente se puede presenciar restaurantes de todo tipo de comida de
cualquier parte del mundo y por ende se convierten en competidores. Ademas se fundamenta

en la propuesta de valor.

6.6.1 Propuesta de valor.

La propuesta de valor de este estudio fundamenta en dos aspectos; los beneficios y los costos

que se le ofrece al cliente.

6.6.1.1 Beneficios.

Esta enfocado en parametros emocionales y funcionales que recibira el cliente al acceder a

los servicios que se esta ofertando.

v' Certificacion del producto y servicio de Rauray Ecuatoriano.
v' El cliente obtendra una degustacion que satisfaga su necesidad.
v’ Asesoria para la degustacion de diferentes platos.

v’ Satisfaccion gustativa al consumir un producto y comodidad en el servicio.

6.6.1.2 Costos
Se constituye el servicio al momento de hacer uso del establecimiento.

v" Precio por cada plato requerido.
v" Tiempo requerido para completar el servicio.
v' Dificultad de no lograr el pedido del cliente.
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6.7 Cultura corporativa del negocio.

6.7.1 Mision.

v/ Somos una empresa restaurantera que ofrece comida tradicional ecuatoriana, que se

6.7.2

expresa en la preparacion de recetas autoctonas dela region sierra ecuatoriana de una
manera personalizada y técnica, con el respeto, seriedad y profesionalismo en el
cumplimiento de nuestros estandares de calidad, para contribuir satisfactoriamente a

las necesidades y requerimientos gustativos de nuestros clientes.

Vision.

Rauray Ecuatoriano, para el 2020 serd una empresa reconocida por su conocimiento y
liderazgo, nacional e internacional por brindar un servicio técnico y personalizado,

ofreciendo platillos que se destaquen por su valor nutritivo y la representacion

cultural, para de esta manera convertirnos en un producto exclusivo del canton.
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Grafico N 20

Tema: Infraestructura de las areas del Restaurante
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Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Marcela Barrionuevo
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

v' Bafios De Agua Santa al ser un canton de diversos atractivos turisticos, se lo considera
apto para la implementacion de un nuevo negocio.
v" La comida tradicional ecuatoriana, ha sido la mas consumida dentro del territorio

ecuatoriano, al igual que ha pasado a ser un producto turistico del mismo, lo cual se ha
considerado como una oportunidad de negocio, contando con una demanda a la cual
ofrecer esto productos.

v El mercado objetivo se caracteriza por tener clientes potenciales mayores de edad, sean
turistas nacionales o extranjeros quienes visitan el canton y que gusten de la comida
tradicional y de un buen servicio tanto en relacion a costo beneficio.

v En el canton Bafios existen 105 establecimientos de alimentos y bebidas, entre bares,
restaurantes, cafeterias y fuentes de soda.

v' La inversion inicial del proyecto, abarca la adquisicién de equipos, decoracidn,
muebleria, amenities y demads factores que se requieren para la apertura, considerando
que se maneja con financiamiento propio.

v’ Para la verificaciéon de la factibilidad del proyecto se representan en los célculos del
Valor Actual Neto de $49.890,74, convirtiéndose en positivo al igual que la tasa
interna del proyecto de 38% , con una Tasa Minima Aceptable de Rendimiento del
12% , se puede llegar a una conclusion definitiva que la creacion de la empresa

restaurantera es positiva o factible.
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Recomendaciones

v Alrededor de la zona central ecuatoriana existe variedad de comida tradicional, por lo
tanto, es aconsejable que los empresarios que promueven el producto, sus
conocimientos y que sean retroalimentados en la preparacion de los mismos, para
lograr ser un pais reconocido por la gastronomia.

v Con el proposito de generar la factibilidad del proyecto, es necesario considerar un
porcentaje que represente un margen de error en los costos de la materia prima, por el
tema de inflacion, valores que se representan en el sector financiero.

v Si este proyecto es ejecutado, tiene que ser dia con dia innovador, ya que al ser
rentable puede aparecer una fuerte competencia.

v’ La presentacion y el servicio dice mucho de un lugar, es por ello que es necesario la
presentacion y distribucidn adecuada del establecimiento y de los alimentos
conjuntamente con la asepsia de los mismos.

v' La elaboracién de la comida tradicional ecuatoriana se caracteriza por su sabor unico,
esto en gran parte depende de los ingredientes que se utilizan, de tal manera se debe
contar con proveedores confiables que garanticen la calidad de la materia prima.

v Considerando que Bafios es un lugar turistico y generador de importantes productos
agricolas, se recomienda preparar un platillo que sea de autoria propia del restaurante

en estudio utilizando productos tradicionales.
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Anexo 1
Cuestionario de la Encuesta.

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS HUMANAS
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO

ENCUESTA DIRIGIDA A TURISTAS QUE VISITAN EL CANTON BANOS

OBJETIVO: Determinar eficazmente la aceptabilidad de comida tradicional para
posteriormente estructurar la implementacion de un restaurante enfocado en la misma.

INSTRUCTIVO: Marcar con una X una sola Alternativa.

1. — Genero M F
2.- Nacionalidad

Ecuatoriana - Extranjera

3.- (Con que frecuencia visita el Canton Bafios de Agua Santa?

1 vez alos 15 dias 1 vez al mes—— 1 vezal ano ——

Finesde Semana __  Raravez

4.- ;Cuando usted visita Bafios con su familia cual es su promedio de gasto diario?

50 a 100 dolares 101 a 300 301 en adelante

5.- (Le gusta consumir comida tradicional ecuatoriana? (De ser su respuesta negativa,
muchas gracias por su atencion, si es positiva por favor continue la encuesta)

S| — NO ——

6.- ;Conoce algun restaurante especializado de comida tradicional en el canton?

SI—— NO —

7.- ¢Le gustaria que exista un restaurante especializado que ofrezca comida tradicional
ecuatoriana en el canton?

SI NO
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8.- (Por qué tipo de comida tradicional de las 4 regiones del Ecuador se inclina mas?
Regiéon Costa ——— Regidn Sierra

Regién Oriente Regidn Insular Galapagos

9.- (Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de comida tipica?

8 dolares 10 délares — 12 ddlares

10.- ;En donde le gustaria que este ubicado el restaurante?

Zona Urbana — Zona Rural

11.- ; Cual fue su fuente de informacion para conocer el destino Bafios de Agua Santa?

Radio Tv
Afiches

Prensa Escrita Redes Sociales

Ferias

Gracias por prestar minutos de su valioso tiempo
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Anexo 2

EMPANADAS DE VIENTO

10 porciones
Namero Producto Cantidad Unidad Costo

1 Harina de Trigo 1 |Libra 0,60

2 Polvo de Hornear 30 |gramos 0,30

3 Mantequilla 30 |gramos 0,60

4 Cebolla Blanca 1 [ramas 0,15

5 Queso 1 |unidad 1,50

6 Azucar - -

7 Sal - -

8 Agua - -
Costo M. P. 3,15
5% Imprevistos 0,16
Costo Total 3,31
Costo*porcién 0,33
P.V. sugerido 0,75

EMPANADAS DE MOROCHO

10 porciones
Ndamero Producto Cantidad Unidad Costo

1 aceite 1|cda 0,1
2 arroz 3|cda 0,3
3 carne 1|libra 2
4 comino 1(- 0,01
5 sal 1(- 0,01
6 Arveja 200|/grmos 0,5
7 cebolla blanca 1l|rama 0,05
8 cebolla perla 1|unidad 0,25
9 zanahoria 1|unidad 0,1
10 pimienta 1(- 0,01
11 achiote 1(- 0,01
12 morocho 250|gramos 2,5

Costo M. P. 5,84

5% Imprevistos 0,29

Costo Total 6,13

Costo*plato 0,61

P.V. Sugerido 1,25

10 porciones

m Producto Cantidad

1 maiz 2|libras 2

2 aceite 1|litro 2,25

3 cebolla blanca 1|rama 0,05

4 ajo 2|dientes 0,1

5 sal 0,01
Costo M. P. 4,41
5% Imprevistos 0,22
Costo Total 4,63
Costo*plato 0,46
P.V. Sugerido 1,50

MOTE CON QUESO
10 porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo

1 mote 2|libras 2
2 agua 2|litro 0,02
3 queso 1|libras 1,5
Costo M. P. 3,52
5% Imprevistos 0,18
Costo Total 3,70
Costo*plato 0,37

P.V. Sugerido 1,25




CAMOTE FRITO

10 porciones
Numero Producto Cantldad Unidad Costo

CHOCLOS CON QUESO

camote Olunidades
mantequilla 50 gramos 0 5
3 aceite 100|gramos 1
Costo M. P. 3,00
5% Imprevistos 0,15
Costo Total 3,15
Costo*plato 0,32
P.V. Sugerido 1,00

10 porciones
Numero Producto Cantldad Unidad Costo

HABAS CON QUESO

choclo Olunidades
queso 1 libra 1 5
3 agua 0,01
Costo M. P. 3,01
5% Imprevistos 0,15
Costo Total 3,16
Costo*plato 0,32
P.V. Sugerido 1,25

10 porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo

1 habas 3|libras 3
2 queso 1{libra 1,5
3 agua 0,01
Costo M. P. 4,51
5% Imprevistos 0,23
Costo Total 4,74
Costo*plato 0,47
P.V. Sugerido 1,25

10 porciones

m Producto Cantidad Unidad
1 choclo 1|cda 0,1
2 mantequilla 3|cda 0,3
3 manteca 1{libra 2
4 queso 1|libra 0,01
5 azucar 0,01
6 polvo para hornear 30/grmos 0,3
7 huevos 3|unidades 0,15
8 hojas de choclo 10|unidades 0,1
9 sal 0
10 cebollas 2|ramas 0,1
Costo M. P. 3,07
5% Imprevistos 1,535
Costo Total 4,61
Costo*plato 0,46
P.V. Sugerido 1,00
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PLATOS FUERTES

CALDO DE GALLINA CRIOLLA
Numero

Producto

Cantidad Unidad

CALDO DE PATA

1 gallina 1|unidad 12
2 paitefia 1|unidad 0,25
3 ajo macho 3|unidad 0,15
4 ceboll blanca 1llramas 0,05
5 comino 0,01
6 pimienta 30|grmos 0,3
7 hierbitas 3|unidades 0,6
8 camote 10|unidades 1,5
9 arveja 500|gramos 0,5
10 zanahoria 2|zanahorias 0,1
11 sal 0
Costo M. P. 15,46
5% Imprevistos 0,77
Costo Total 16,23
Costo*plato 1,62
P.V. Sugerido 3,50

10 porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo

YAHUARLOCRO

m
1 pata 1|unidad 2
2 mote 1|libra 1
3 cebolla blanca 3|dientes 0,15
4 mani 200|gramos 0,4
5 leche 200|gramos 0,01
6 oregano 5|/grmos 0,3
7 hierbitas unidades 0
8 agua 4|litros 1,6
9 sal gramos 0
10 pimienta 0
Costo M. P. 5,46
5% Imprevistos 0,27
Costo Total 5,73
Costo*plato 0,57
P.V. Sugerido 2,50

10 porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo

m
1 menudo de borrego 3|libras 4,5
2 sangre de borrego 2|litros 2
3 papas 4|libras 1,4
4 mani tostado 30|gramos 0,6
5 cebolla blanca 5|ramas 2,5
6 oregano 5|/grmos 0,05
7 ajo 10|ddientes 0,5
8 pimienta 4|litros 1,6
9 aceite gramos 0,01
10 tomate 1|unidad 0,1
11 paitena 1|unidad 0,25
12 limon 1|unidad 0,15
13 hierbitas 0,05
14 aguacate 2|unidades 0,8
15 sal 0,01

Costo M. P. 14,52

5% Imprevistos 0,73

Costo Total 15,25

Costo*plato 1,52

P.V. Sugerido 4,50
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PAPAS CON CONEJO 10 porciones

Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1[Papas 40|unidades 2
2|Conejo 2|unidades 16
3|cebolla blanca 5|ramas 0,25
4|ajo 1|libra 2
5|Salsa de Mani 500|gramos 2
6|Lechuga 1|unidad 0,25
7|sal 1kl 0,45
8|pimienta 0,01
9|vinagre 100|{gramos 0,25
10[/comino 10/gramos 0,1
11|leche 500|ml 0,5
Costo M. P. 23,81
5% Imprevistos 1,19
Costo Total 25,00
Costo*plato 2,50
P.V. Sugerido 6,00
10 porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Papas 40{unidades 2
2 Cuy 2|unidades 12
3 cebolla blanca 5[ramas 0,25
4 ajo 1|libra 2
5 Salsa de Mani 500[{gramos 2
6 Lechuga 1|unidad 0,25
7 sal 1kl 0,45
8 pimienta 0,01
9 vinagre 100|gramos 0,25
10 comino 10|gramos 0,1
11 leche 500{ml 0,5
Costo M. P. 19,81
5% Imprevistos 0,99
Costo Total 20,80
Costo*plato 2,08
P.V. Sugerido 5,00
CAMOTES CON CARNE DE BORREG 10 porciones
Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Camote 40|unidades 4
2 chuletas de borrego 10|unidades 10
3 Alifios 0
4 Pepa de Zambo 250|gramos 2
5 leche 50({ml 0,5
Cebolla blanca 5[ramas 0,25
Tomate 1|unidad 0,25
Lechuga 1|unidad 0,25
paiteia 1|unidad 0,05
Costo M. P. 17,30
5% Imprevistos 0,87
Costo Total 18,17
Costo*plato 1,82
P.V. Sugerido 3,50
LLAPINGACHOS 10 porciones
Namero Producto Cantidad Unidad Costo
1 Papas 5|libras 1,75
2 huevos 10[unidades 1,5
3 achiote 15/gramos 0,15
4 sal 0,01
5 pimienta 0,01
6 queso 1|libras 1,5
7 aceite 1|cucharada 0,01
8 chorizo 2|libras 4
9 cebolla blanca 3|gramos 0,15
10 ajo 1|diente 0,05
11 aguacate 1|unidad 0,4
12 lechuga 1|unidad 0,25
13 limon 1|unidad 0,15
14 cilantro 10{gramos 0,05
15 paitefia 1|unidad 0,25
16 Tomate 1|unidad 0,15
Costo M. P. 10,38
5% Imprevistos 0,52
Costo Total 10,90
Costo*plato 1,09
P.V. Sugerido 2,50




LIBRILLO CON CAMOTES
10 porciones
NG Producto Cantldad Unidad Costo

me
1 camotes 0|camotes 4
2 salsa de mani 500 salsa de mani 1
3 alinos alifios 0
4 panza de res 4|{panza de res 6
5 leche 500]leche 0,5
Costo M. P. 11,50
5% Imprevistos 0,58
Costo Total 12,08
Costo*plato 1,21
P.V. Sugerido 2,50
JUCHO 10 porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 durazno 20|unidades 2
2 capuli 2|libras 2
3 azucar 500|gramos 0,5
4 canela 10|gramos 0,25
5 pimienta de dulce 5|gramos 0,005
Costo M. P. 4,76
5% Imprevistos 0,24
Costo Total 4,99
Costo*plato 0,50
P.V. Sugerido 1,25
jcHaMPUS
10 porciones
1 mote 1{libra 1
2 harina de maiz 500|gramos 0,5
3 panela 100|{gramos 1
4 condimentos 0,1
Costo M. P. 2,60
5% Imprevistos 0,13
Costo Total 2,73
Costo*plato 0,27
P.V. Sugerido 1,50
JUGO DE CANA porciones
Numero Producto Cantidad Unidad Costo
1 cana 2 unidad 1,5
2 lima 2 unidad 0,4
Costo M. P. 1,90
5% Imprevistos 0,10
Costo Total 2,00
Costo*plato 0,20
P.V. Sugerido 0,80




