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RESUMEN

Degustar la gastronomiaecuatoriana es una de las actividades mas atractivas
para los turistas nacionales e internacionales. Guayaquil ofrece una variedad de
restaurantes de comida nacional e internacional. Sin embargo, no existe un
lugar en donde se brinde los platos mas destacados de las regiones del pais
complementandolo con un ambiente propio de ellas, permitiéndole al cliente
transportarse a la region que desee no solamente con la degustacion de los

platillos sino también con la visualizacion del ambiente.

Esta clase de restaurante es Unico en el pais, existen ciertos lugares que
ofrecen distintos platos tipicos, pero sin resaltar la cultura y costumbres de
nuestra gente, que es lo que se busca mostrar al turista. El no tener un
competidor directo hara que el restaurante se destaque por su originalidad,

factor que aumenta las probabilidades de éxito del proyecto.

Debido a la alta inversion y costos operacionales que requiere el proyecto, este
estard enfocado en los estratos sociales de la clase media tipica a alta del pais,
ademas de turistas nacionales y extranjeros. La ciudad elegida ha sido

Guayaquil debido a que es uno de los principales destinos turisticos del pais.

Palabras Claves: gastronomia ecuatoriana, restaurante turistico, regiones,
cultura ecuatoriana, turistas nacionales e internacionales, cultura y tradiciones.
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ABSTRACT

Tasting the Ecuadorian cuisine is one of the most attractive activities to
domestic and international tourists. Guayaquil has a wide variety of restaurants
offering national and international cuisine. However, there is not a place where
people can enjoy the region, the typical food and the environment at the same

time.

This restaurant is unique in the country because there are certain places that
offer different dishes, but without highlighting the culture and customs of our
people. The fact of not having a direct competitor will make the restaurant stand
out for their originality, which will guarantee the success of the project.

Due to the high investment and operating costs required for the project, this
restaurant will focus on the social strata of the typical middle to upper class of
the country, in addition to domestic and foreign tourists. The city has been

chosen because Guayaquil is one of the main tourist destinations.

Keywords: Ecuadorian cuisine, tourist restaurant, regions, Ecuadorian culture,
national and international tourists, culture and traditions.



RESUME

Déguster la cuisine équatorienne est une des activités la plus attractives pour
les touristes nationaux et internationaux. Guayaquil offre une variété de
restaurants de nourriture nationale et étrangéere. Cependant, il n'existe pas un
lieu ou les plateaux les plus remarquable de chaque région du pays soient
offerts avec un environnement propre delles, en permettant aux
consommateurs d'étre transporté a la région qu’ils désirent, non seulement avec

la dégustation des plats mais aussi en profitant de 'atmosphere.

Ce type de restaurant est unique dans le pays, il y en a certains qui offrent des
plateaux typiques, mais sans faire connaitre la culture et les coutumes de nos
gens. Le fait de ne pas avoir un concurrent direct fera que le restaurant se
détache par son originalité, facteur qui augmente les probabilités de succés du

projet.

A cause du haut investissement et les col(ts opérationnels que le projet
demande, il sera ciblé aux strates sociales de la classe moyenne typique et
haute du pays, en plus des touristes nationaux et étrangers. La ville choisie a
été Guayaquil en raison d’étre une des destinations principales touristiques du

pays.

Mots-clés: Cuisine équatorienne, restaurant touristique, régions, culture

éguatorienne, touristes nationaux et internationaux, la culture et des traditions.
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INTRODUCCION

Usando los conocimientos obtenidos a lo largo de nuestra carrera universitaria,,
hemos decidido llevar a cabo un proyecto de factibilidad para la puesta en
marcha de un restaurante destinado al turismo, ya que el mismo ademas de
ofrecer gastronomia tipica ecuatoriana, brindara a quienes visitan el lugar pais
un ambiente, decoracion y motivos tipicos de las cuatro regiones de nuestro
pais, dando a conocer mucho mas de nuestra cultura y costumbres, mientras

degustan los deliciosos platos de cada una de nuestras regiones.

Actualmente no existen este tipo de restaurantes en el pais, ciertos restaurantes
ofrecen distintos platos tipicos de la regidon, mas no un variado menu compuesto
por los platos mas destacados de cada region, no existe un restaurante que
ademas de ofrecer la gastronomia del lugar resalte la cultura y costumbres de

su gente..

El restaurante esta dirigido a la clase media tipica a alta de la ciudad de
Guayaquil, asi como a turistas nacionales e internacionales que visitan la
ciudad, esto, debido a los altos costos operativos que representa este tipo de
restaurante. Hoy en dia, el sector de la gastronomia es atractivo por su
rentabilidad, este factor sumado al hecho de no tener competidores directos
aumenta las probabilidades de éxito del proyecto.



CAPITULO |

1.1. Planteamiento del Problema

Ecuador se caracteriza por ser un pais multiétnico y multicultural con
cualidades propias que distinguen a una cultura de otra, entre ellas se destaca
la gastronomia. Si bien es cierto existe una variedad de deliciosos platillos que
son propios de cada regién, preparados especialmente con alimentos que
provienen de las mismas, estos platillos se diferencian entre regiones ya sea en
su elaboracion, gusto, complejidad y apariencia. Nufiez (2010) Director de la
Seccién de Historia y Geografia de la Casa de la Cultura Ecuatoriana sostiene
que nuestro Pais se caracteriza por su extensa y variada gastronomia, que es
el resultado de tradiciones e ingredientes de diferentes culturas dentro de una
misma Nacion. De igual manera Pergament(2014) en un articulo de la revista
The New York Times impulsé a turistas de todo el mundo a realizar una parada
en Ecuador ya que ha sido considerado como uno de los paises con atractivos

turisticos mas importantes del mundo y el primero en América Latina.

Guayaquil aparte de ser la ciudad mas grande del Ecuador, es uno de los
puertos mas importantes que existe en Latinoamérica y una de las ciudades
mas visitadas por turistas nacionales y extranjeros debido a la variedad de
lugares culturales y de entretenimiento, su acogedor clima, la amabilidad de su
gente y por supuesto su gastronomia. En Guayaquil existe una gran variedad
de restaurantes que ofrecen tanto comida nacional como internacional. Sin
embargo no existe un lugar en donde se ofrezca los platos mas destacados de
cada una de las regiones del Ecuador, complementandolo con un ambiente
propio de cada una de ellas: Costa, Sierra, Oriente y Galapagos, permitiéndole
al cliente transportarse a la region que desee no solamente con la degustacion

de los platillos sino también con la visualizacion del ambiente.



Por otro lado podemos observar que en los restaurantes del sector existe una
carencia de informacién acerca de la historia y costumbres tanto de la ciudad de
Guayaquil como del pais en general, aspecto que nosotros hemos considerado

incluir en nuestro servicio.

Por ultimo existe la necesidad de impulsar el turismo, destacando la diversidad
étnica y cultural de nuestro pais, factor que es nuestro principal atractivo, por lo
cual un restaurant que ofrezca ademas de la deliciosa gastronomia de todo
nuestro pais en un solo lugar, la posibilidad de conocer la cultura, historia,
costumbres y tradiciones de cada rincén de nuestra patria, lo cual seria un gran

atractivo para el turismo.

1.2 Formulacion del problema

¢, Seria factible la implementaciéon de un restaurante turistico ambientado en las

regiones del Ecuador en la ciudad de Guayaquil?

1.3 Objetivo general

Implementar un restaurante con gastronomia propia del Ecuador y ser
reconocido en Guayaquil y todo el pais, por ser un lugar que atrae y fomenta el

turismo en el mismo, mediante un ambiente acogedor y atencion de calidad.



1.4 Objetivos Especificos

1. Determinar la demanda potencial a satisfacer en el area de influencia del
proyecto.
Identificar nuestro mercado meta.
Identificar los sitios de mayor concurrencia de turistas nacionales y
extranjeros, asi como los lugares a los que generalmente los guayaquilefios
acuden en busca de un restaurante.

4. Realizar un diagnéstico del niumero de restaurantes que ofrecen un servicio
similar en el pais.

5. Establecer las estrategias adecuadas para la introduccion exitosa de nuestra
empresa al mercado.

6. Determinar los factores que consideran los clientes al momento de elegir un

restaurante.

1.5 Justificacion

En vista de que existe la necesidad de impulsar el turismo, destacando la
diversidad étnica y cultural de nuestro pais, esta investigacién busca satisfacer
esta necesidad con el fin de ofrecer ademas de nuestra deliciosa gastronomia

en un solo lugar, el enriquecimiento cultural del turista nacional y extranjero.

Se busca convertir al Ecuador en una potencia turistica visitada por turistas de
todas partes del mundo, los ecuatorianos disfrutan de salidas en familia o en
grupos de amigos los fines de semana y una de las principales actividades que
realizan son la visita a un buen restaurante, por lo cual cumplimos con el deseo
de brindar a ecuatorianos y extranjeros un sitio que a mas de permitirles

degustar lo mejor de nuestro pais, también les permita compartir un momento



ameno en un sitio agradable y acogedor, ambientado en cada una de las
regiones del Ecuador, destacando su cultura y tradiciones.

Ademas se busca que el turismo siga incrementandose en nuestro pais,
contribuyendo con la actual campafa realizada por el Gobierno “ALL YOU
NEED IS ECUADOR” dando a conocer la cultura gastrondmica. Se busca
promocionar la cultura ecuatoriana, su gente, con un restaurant 100%
ecuatoriano y de calidad. En un articulo (Ecuador se proyecta como destino
turistico, 2014) se expresa que las actividades que se han venido llevando a
cabo por el Ministerio de Turismo con el fin de dar a conocer el Ecuador y
promoverlo como un destino turistico estan dando fruto, muestra de ello es el
crecimiento del turismo y los diversos reconocimientos internacionales como

por ejemplo el denominado ‘World’sLeading Green Destination 2013

1.6 Metodologia

Los métodos que se van a utilizar en el proceso de elaboracion del proyecto
nos ayudaran a tener una mejor percepcion del mismo y cumplir con los
objetivos establecidos. Estos se van a basar en entrevistas a personas
expertas en el tema que manejen algun tipo de negocio similar al nuestro. De la
misma manera se van a realizar encuestas a los turistas nacionales y
extranjeros que visiten la Ciudad para conocer sus gustos y preferencias en

cuanto a comida, precio y ambiente se refiere.

Los datos secundarios se basan en la obtencion de informacién estadistica
acerca del turismo en la ciudad de Guayaquil, los sectores mas visitados de la
ciudad, la cantidad de restaurantes que existen en el sector. Todos estos datos

los obtendremos del INEC, Ministerio de Turismo, entre otras.



CAPITULO II

2.1 Marco tedrico

2.1.2 Antecedentes Generales

2.1.2.1 Turismo en Ecuador

En un articulo de Diario El Universo Correa (2014) afirm6 que en el primer
trimestre de este afo ha existido un incremento del turismo internacional de un
20% en el Ecuador. De la misma manera Marangoni (2014) Coordinadora de la
Zonal 5 del Ministerio de Turismo manifiesta que este afio se generaria un
incremento de alrededor de 200.000 turistas extranjeros en el Pais. El
crecimiento del turismo en Ecuador se ha hecho evidente sobre todo en las
grandes ciudades como Quito, Guayaquil y Cuenca. Millones de turistas se
muestran encantados con las maravillas de nuestro pais en cuanto a su cultura,

tradiciones, clima, monumentos, musica y gastronomia.

El propdsito de este proyecto es unir todos estos atractivos turisticos y
brindarlos en un solo lugar en donde puedan disfrutar de la belleza de cada una
de las 4 regiones del Ecuador, resaltando sobre todo la deliciosa gastronomia

de nuestro pais.

Ademas de mostrar una buena imagen a los turistas nacionales como
internacionales, este proyecto también sera beneficioso para la economia del
pais, ya que generara fuentes de empleo para los habitantes del lugar y

sectores aledanos.



A continuacion vamos a presentar datos estadisticos sobre el nivel de
importancia que ocupa el turismo en la economia del Ecuador y el nUmero de

turistas que han visitado el pais en los ultimos afios.

2.1.2.2 Importancia del turismo en la Economia
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Gréfico 1 Posicion del turismo en la economia

Fuente: Ministerio de Turismo
Recuperado de: http://www.optur.org/estadisticas/Mayo_Boletin-2014.pdf
Fecha acceso: 01/08/2014

En el grafico 1, se puede apreciar que el turismo se encuentra en cuarto lugar
en la economia del pais, puesto que alcanz6 debido a los 1.038,7 millones de
ddlares que el pais recibio en el afio 2012 y los 1.251,3 millones registrados en
el 2013 lo que representa un aumento del 12%, a este sector lo superan el
banano y platano, camardn y otros elaborados productos maritimos segun el

registro del ingreso de divisas por exportacion de productos principales del pais.



ENTRADA DE EXTRAMNMIEROS AL ECUADOR 2012-2013
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Gréfico 2: Entrada de extranjeros al Ecuador

Fuente: Asociacion Nacional de Operadores de Turismo Receptivo del Ecuador
Recuperado de: http://www.optur.org/estadisticas-turismo.html
Fecha acceso: 18/06/2014

En el grafico 2, se puede observar que ha existido un crecimiento sostenido a
partir del mes de mayo del 2013, generandose un pico en el mes de julio con la
entrada de 140.000 extranjeros al Ecuador. Sin embrago podemos apreciar que
existe un incremento con mayor presencia a partir del mes de septiembre a
diciembre del 2013, en donde llegaron al pais un total de 136.799 extranjeros
solo en el mes de Diciembre. Comparado con el afio anterior existe un aumento
de visitantes ya que en DICIEMBRE del 2012 ingresaron un total de 122.790

visitantes, lo que representa un crecimiento de turistas del 11.14%



Tabla 1 Entrada de extranjeros al Ecuador 2013-2014

Mes 2010
Enero 96109
Febrern 85924
Marzo 82 452
Abdil 70.540
Iayo TTE18
Sutiolis 39.076
Junia 91602
Juso 110 545
Agosto 85219
Seplembne T1776
Octutire 8 7Tm
Mowempre 81.253
Dicembe 96 359
Todal 147 058

20

105.548
BE 421
87 495
a7.5a7
B1.870

365971
853845

117 966
98 962
80.050
88 357
892.573

113,299

1041037

2032

127116
§9.521
55 948
92 527
92 644

416212

118 292

130,779

106375
55 390
93 145
99,674

122750

1271 901

2013 2014 j'ﬁ'j";
130,843 152 578 16,6
103 761 124584 201
113,359 114,007 06
87 486 18614 356
38 414 111177 13.0
533 863 620 9568 163
124.742
138 138
112 569 : -
97 374
111,517 = -
112.056
136 798 :

13B&4 057

Fuente: Anuario de Entradas y Salidas Internacionales, INEC Informacion provisional 2013 y 2014, Direccion Nacional

de Migracién

Recuperadode:http://www.optur.org/estadisticas/Mayo_Boletin-2014.pdf

Fecha acceso: 18/06/2014

En la tabla 1 se puede apreciar que en el mes Mayo de 2014 entraron un total

de 111.177 extranjeros al Ecuador, este crecimiento sostenido representa el

13% de incremento con respecto a las llegadas registradas en mayo de 2013

que fueron 98.414 visitantes. De igual manera en el periodo enero-mayo de

2014 se alcanza el 16% de crecimiento en relacion al mismo periodo del afio

anterior. También podemos observar que el total de visitantes extranjeros que

llegaron al Ecuador en el 2013 fue de 1'364.057 lo que representa un

incremento del 11% en comparacion con 1'271.901 extranjeros que llegaron al

pais en el 2012.



2.1.2.3 Principales mercados turisticos que visitan el Ecuador
Tabla 2 Principales mercados turisticos al Ecuador

( MINISTERIO DE TURISMO
- Llezadas de extranjeros sexiin 2ais d= nacizralicad

TURISMO Eners- mayo 2014

o 13 PART.
ENE-MAY

1 COLDMEIA 34467 26770 L7 H7AL 2233 151995 26,09
2 ESTADOSUNIDOS 18,262 19982 21777 17.ESS 20947 3823 1608
3 BER] 1570 19054 11807 U169 11694 Fg2z 1128
4 VENETUELA £4B4 7.033 4293 EE5T £.642 32,689 543
5 ARGENTINA 11.189 365 5565 3880 045 31045 5,00
€ ESPARA £.402 5.:58 4525 4609 4693 24,302 4,00
7 CHILE 4,984 T.076 3525 2816 5228 22005 354
2 CANADA 2586 3.019 L1277 3215 2833 16,234 2,51
9 ALEMANIA 2291 3457 1500 2464 1962 L2674 2,20
10 GRANBRETANA 2155 L328 1164 2460 2403 11.010 177
11 CUBA 1008 L536 1633 2 2942 10.942 176
12 MENICO 2089 1.932 1263 2268 2282 10.940 1,76
13 BRASIL 2156 LESE 1765 1479 1963 220 148
4 FRANCIA 1642 1531 %69 1619 1657 £.139 131
15 FILIPINAS 112 943 1313 1776 i) 7378 1,19
L& HAITI 1542 L478 L732 1268 293 7.31% 1,18
17 CEINA POFULAR (FEKIN) 986 Li4e u633 1445 1453 £867 141
18 HOLANDA 1234 L1l 183 1202 1233 L5961 8,36
19 ITALIA 1404 L:78 1163 1099 993 £E3% 0,34
20 AUSTRALIA 1108 43 L85 1183 1297 2394 8,87
31 PANAMA SE1 917 a1 927 104t 4860 0,78
22 Sz g1f 239 g1t B85 785 4,222 0,58
23 COSTARICA 736 £53 £45 &74 07 2315 0.53
24 INDIA 464 401 £13 852 £73 701 043
25 TAPON 511 486 53 449 423 2433 039
26 BCLIVIA 54l 197 433 4 462 1.299 8.37
27 BELGICA 429 388 441 423 364 5105 0,34
18 ISRAEL 240 150 £13 474 812 087 0,34
29 URUGUAY 396 355 22 359 321 1753 0,28
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0,28

30 UCRANIA 220 238 9 a4 480 171

31 REF.DOMINICANA 293 3Je0 49 Jdb 322 1686 0,27
32 SUECIA 463 428 43 227 193 l.eE4 0,27
33 ELEALVADOR 177 193 76 348 407 1.401 0,23
34 POLINIA 311 2T 223 261 2562 1.329 0,21
35 DINAMARCA 355 316 BT 207 145 1.290 0,21
36 AUSTRIA 245 ary 62 166 191 1.241 0,20
37 GUATEMALA 202 182 229 290 304 1217 0,20
38 SEMEGAL 277 263 12 1898 165 1.215 0,20
39 IRLANDA 293 179 229 205 281 1.187 0,19
40 NORUEGA 217 186 25 18E 24 897 0.14
41 PDRTUGAL 216 176 168 168 l64 893 0,14
42 NUEVAZELANDIA 145 105 128 201 263 B42 0,14
43 HONDURAS ioz2 a2 145 13& 138 613 0,10
44 FINLANDIA 148 165 72 13% B& 610 0,10
25 PARAGUAY 141 114 119 ac 135 599 0,10
45 INDONESIA 345 &7 20 3e o2 5al 0,09
47 RUMANIA 119 T 23 13c 144 543 0,09
48 CHECOSLOVAQUIA 135 93 138 5L 53 474 ll.l]EI
49 NICARAGUA a3 &8 108 T4 128 471 0,08
50 'I"LTRQUL’; &4 o3 122 o9z o9 470 0,08
51 TATWAN-CHINA 52 77 132 B B4 431 0,07
52 GRECIA 67 100 85 b 1] T4 424 0,07
53 AFRICA SULQOCCIDENTAL B2 50 =13 oo 113 Ja1 0,06
54 SUDAFRICA 62 50 56 1o 113 3ol 0,06
55 CROACIA 21 61 Je B: 24 345 0,06
56 MYANMAR 31 =11 24 g L 54 260 0,04
57 BULGARIA 43 45 B e 36 228 0,04
B8 LITTANIA a5 &5 48 45 40 223 0,04
5% BIELORUS 34 &7 40 3z 34 207 0,03
&0 SINGAFUR 42 20 26 40 57 185 0,03
61 HUNGRIA 55 33 23 ar 18 171 0,03
62 MALASLA 13 23 33 3 =1 164 0,03
&3 HONG HONG 35 25 23 34 26 143 0,02
64 YUGDSLAVIA 32 24 28 25 24 137 0,02
65 TAILANDIA 29 3 18 a4 17 13 002

e a ey

Fuente: Informacion provisional 2014. Direccion Nacional de Migracion
Recuperado de: http://www.optur.org/estadisticas/Mayo_Boletin-2014.pdf
Fecha acceso; 01/08/2014

En la tabla 2, se puede apreciarlos principales mercados con el mayor nUmero
de llegadas de turistas al paisdurante el periodo enero—mayo de 2014, entre

estos los que encabezan la lista son: Colombia con 161.965 visitantes lo que
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representa un 26.09% de un total de 620.958 turistas extranjeros, Estados
Unidos con 99.823 turistas que abarcan el 16.08 % y por dltimo Perd con
70.022 visitantes que conforma el 11.28%. Cabe recalcar que existen otros
paises de donde proviene una gran afluencia de extranjeros que vienen a
Ecuador como son China, Japon, Cuba, entre otros. Sin embargo tal como se
puede apreciar en la tabla, estos mercados aparecen con un porcentaje poco
significativo, esto se debe a que en ciertos casos muchas de las llegadas de
visitantes provenientes de estos paises no se encuentran registradas en las

jefaturas de migracion.

2.1.2.4 Concentracion de turistas extranjeros
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Graéfico 3 Concentracion de la demanda extranjera
Fuente: Ministerio de Turismo

Recuperado de: http://invest.ecuador.travel/wp-content/uploads/2013/12/Info-Estadistica.pdf
Fecha de acceso: 01/08/2014
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Tal como lo muestra el grafico 3, las ciudades mas visitadas durante el afio
2011 fueron Pichincha con un 66% de un total de 1'141.978 visitantes en ese
afio Guayas (47%), Azuay (19%), Galapagos (17%) y Tungurahua (15%).

2.1.2.5 Concentracion de turistas nacionales

Gréafico 4: Concentracion de la demanda nacional
Fuente: Ministerio de Turismo

Recuperado de: http://invest.ecuador.travel/wp-content/uploads/2013/12/Info-Estadistica.pdf
Fecha de acceso: 01/08/2014

En una publicacién del barémetro turistico del Ecuador realizado por el
Ministerio de Turismo, el Ab. Medina, R (2010) sefiala que en el 2010 se realiz6
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un aproximado de 11’000.000 de viajes por parte de los residentes en el area

urbana del pais.

En el grafico 4, se puede observar que entre las provincias que los turistas
nacionales prefirieron visitar durante el afio 2011 fueron Guayas con un 16.5 %
de un total de 11'220.000 visitantes, Manabi (13,9%), Azuay (7,3%),
Esmeraldas (7,10%) y Santa Elene (9,10%). Comparando las dos figuras
podemos darnos cuenta de que existe una diferencia en la provincia que los
turistas prefieren visitar, ya que en el caso de los turistas extranjeros existe
mayor inclinacion por la provincia de Pichincha, mientras que la mayoria de los

turistas nacionales prefieren visitar la Provincia del Guayas.

2.1.2.6 Guayaquil

La Perla del Pacifico, Guayaquil, es una de las ciudades mas importantes de
nuestro pais, la cual cada afilo acoge un gran numero de turistas tanto
nacionales como extranjeros gracias a su constante crecimiento, diversidad
cultural, y un sin nimero de actividades y lugares para visitar. Segun un articulo
del diario El Universo (Guayaquil pelea primer lugar,2014) la dltima encuesta
realizada por el INEC concluyd que Quito es una de las ciudades mas visitadas
por los turistas extranjeros seguido por Guayaquil y Salinas.Sin embargo, Louis
Hanna, Presidente de la Camara de Turismo del Guayas piensa que Guayaquil
es la ciudad mas visitada ya que muchos turistas regresan a la ciudad varias

veces al afo.

Existen muchos extranjeros que se han quedado impresionados y enamorados
de la cultura, los paisajes, eventos, etc. de los que han sido testigos en la
ciudad de Guayaquil, como es el caso de los estadounidenses Eric Northard y
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su esposa, Nancy Northard, quienes visitaron la ciudad junto con otros
compaferos por cuarta ocasiéon quedando impresionados por la misma y

considerandola como una ciudad muy viva.

De acuerdo con un articulo publicado en el diario ElI Universo (Guayaquil
seduce cada vez mas, 2013) el INEC confirm6 que en el 2011, entraron
1'141.037 extranjeros al Ecuador, de los cuéles el 26,42% (unos 270 mil)
visitaron la ciudad de Guayaquil. Segun Garcia (2013) guia turistico de
Guayaquil la ciudad tiene muchos atractivos turisticos que encantan a los
visitantes, entre los preferidos estan: el Malecon del Salado, Las Pefas y el
Palacio de Cristal. Entre los turistas mas frecuentes figuran los provenientes de
Colombia, EE.UU. Alemania, Argentina y Canada.

Segun un articulo publicado en el diario EL Universo (2014)sefiala a EI Malecon
Simén Bolivar como uno de los sitios mas visitados por turistas nacionales y
extranjeros. A lo largo del recorrido dentro del Malecon podremos observar una
infinidad de atractivos como museos, centros comerciales, restaurantes,

monumentos, miradores, entre otros.

2.1.2.6.1 Las siete maravillas de Guayaquil

En el blog Guayaquil turismo e informacién Garzozi (2012) menciona que las 7
Maravillas de Guayaquil escogidas por sus habitantes fueron:

1. Malecon Simon Bolivar, (11.338 votos)
2. Barrio Las Pefas (6.810)

3. Hemiciclo de la Rotonda (3.075)

4. Malecoén del Salado (2.756)

5. Catedral Metropolitana (2.698)
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6. Palacio Municipal (2.356)
7. Torre Del Reloj (2.101)

Sin embargo cabe destacar que Guayaquil cuenta con otros atractivos turisticos
gue no se encuentran mencionados en esta lista pero que son muy visitados

por extranjeros y turistas nacionales tales como:

Isla Santay: Se encuentra a 800 metros de distancia de la ciudad de Guayaquil.
Esta isla ecuatoriana forma parte del Sistema Nacional de Areas protegidas
como Area Nacional de recreacion, se caracteriza por su variedad de flora tales
como: el mangle negro, el guasmo, el saman, la palma real, entre otros. Asi
como por su fauna, donde se destacan especies mamiferas como el mapache,
el ocelote, oso hormiguero, murciélago. También se puede encontrar reptiles
como la iguana y especies acuaticas como el bagre, corvina y la tilapia. Es
importante destacar que el martes 3 de junio de 2014, se realiz6 la inauguracion
por parte del Presidente de la Republica de un puente basculante que une a

Guayaquil con la isla Santay.

Gréfico 5: Santay una buena opcién para el ecoturismo

Fuente: Ecuador por descubrir
Recuperado de: http://ecuador.pordescubrir.com/isla-santay-buena-opcion-ecoturismo.html
Fecha de acceso: 03/07/2014
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Zoolégico El Pantanal: Esta ubicado en el Km 23 via a Daule, este proyecto
abrié sus puertas al publico el 25 de Julio de 2002 con el objetivo de brindar a
los visitantes un lugar turistico ecoldgico y educativo en donde se puede
apreciar gran parte de la flora y fauna originaria del Ecuador. Entre las especies
gue podemos encontrar estan:

Mamiferos: machin negro, machin blanco, mono payaso, puma, suricatas,
camellos, etc.

Aves: aguila harpia, piquero de patas azules, buitre real, guacamayo arcoiris,
pavo real, tucan goliblanco, lechuza, entre otros.

Reptiles: caiman de anteojos, tortuga charapa, cocodrilo, anaconda, etc.

Peces: angel amazonico, anguila eléctrica, arapaima, arawana, chame, etc.

Gréfico 6: Zoolbgico el pantanal

Fuente: Viaje a Ecuador
Recuperado de: http://viajeaecuador.es/zoologico-el-pantanal/
Fecha de acceso: 03/07/2014

Parque Samanes: Este parque de 851 hectareas es considerado como un area
Nacional de Recreaciéon y surge del Proyecto “Generacién y Restauracion de
Areas Verdes para la ciudad de Guayaquil” encierra al Bosque Protector Cerro
Colorado y tiene como objetivo cumplir con la adecuacion de mas espacios
verdes y sano entretenimiento para los habitantes de la ciudad. Entre los
servicios que el parque samanes ofrece a la ciudadania estan: canchas

deportivas de futbol, voleibol, baloncesto, tenis y multifuncionales, el estadio
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Christian Benitez con capacidad para 8.000 personas, pista atlética, 2 zonas de
parqueaderos y el paseo central conocido como La Gran Acera.

Gréfico 7: Parque Samanes

Fuente: Ecuador ama la vida
Recuperado de: http://www.parquesyespacios.gob.ec/nuestros-parques/
Fecha de acceso: 02/08/2014

2.1.2.6.2 Actividades Econdmicas en la ciudad de Guayaquil

En un articulo de periédico (Guayaquil conmas establecimientos econdémicos en
el pais,2011) se menciona queel principal motor de la actividad econémica de la
provinciadel Guayas es Guayaquil, con el 74,2% del total de almacenes.La
mayoria estan dedicados a la elaboracion de productos de panaderia,
fabricacion metalica y alimentos. En el dltimo censo econdmico del INEC se
obtuvo que en Guayaquil existen 88913 locales comerciales, que han generado
aproximadamente 35.5 millones de dolares en ventas y alrededor de 441.976
empleos, lo que significa que existen alrededor de 5 puestos de trabajo por local
comercial. Las actividades que por mayor numero de establecimientos
economicos se desarrollan en la ciudad son las relacionadas a la elaboracion
de productos de panaderia con 1788 locales, seguidas de las actividades de
fabricacion de productos metalicos, venta de alimentos y bebidas. En lo
relacionado al sector industrial, el primer puesto lo ocupan los elaborados de
metal con $3.669 millones, seguido por la industria de cacao, chocolate y

confiteria.
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Sin embargo, Guayaquil se destaca por ser una potencia industrial, ya que es
sede de prestigiosas empresas reconocidas nacional e internacionalmente
cuyos volumenes de ventas se encuentran en constante crecimiento cada afio y
representan un factor esencial para el desarrollo de la economia guayaquilefia.

Tabla 3: Empresas con mayor utilidad sobre venta

TOTAL INGRESOS
OPERACIONALES | UTILIDAD NETA 2010 UTILIDAD
RAZEI EOEAL 2010 (Millones de | (Millones de USD)* | NETAWENTAs | PROVINCIA
USD)*
HOLCIN ECUADOR 358,28 104,91 29.28% GUAYAS
CONSORCIO
ECUATORIANO DE
el TORANO DF 1.247,89 272,66 21,85% GUAYAS
S.A. CONECEL
COLGATE PALMOLIVE
DEL ECUADOR
SOCIEDAD ANONIMA 132,71 18,66 14,06% GUAYAS
INDUSTRIAL Y
COMERCIAL
SOCIEDAD AGRICOLA
E INDUSTRIAL SAN 112,57 15,03 13,35% GUAYAS
CARLOS SA
UNILEVER ANDINA
NILEVER AND! 222,08 23,28 10,48% GUAYAS
INTERNATIONAL
WATER SERVICES ( .
s 101,61 10,28 10,11% GUAYAS
INTERAGUA C. LTDA.
KIMBERLY - CLARK
MBERLY S 116,62 11,73 10,06% GUAYAS
CONTECON .
GUAYAGDIL SA. 101,23 9,70 9,58% GUAYAS
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TOTAL INGRESOS
OPERACIONALES | UTILIDAD NETA 2010 UTILIDAD
RAAON) SIOICA)-L 2010 (Millones de | (Millones de USD)* NETA/VENTAS EROYINEE
USD)*
IPAC S.A 152,23 12,13 7,97% GUAYAS
ALMACENES DE
o 136,04 9,78 7,19% GUAYAS
ACERIAS
NACIONALES DEL
ECUADOR 175,13 11,20 6,40% GUAYAS
SOCIEDAD ANONIMA
(AN.D.E.C)
CONSTRUMERCADO 411,09 24,70 6,01% GUAYAS
TIENDAS
INDUSTRIALES 312,64 18,00 5,76% GUAYAS
ASOCIADAS TIA S.A.
MAQUINARIAS Y
VEHICULOS S.A. 133,43 7,34 5,50% GUAYAS
MAVESA

Fuente: Ekos Negocio
Recuperado de: http://www.ekosnegocios.com/revista/pdfTemas/22.
Fecha de acceso: 02/08/2014

2.1.2.7 Gastronomia Ecuatoriana

La gastronomia de Ecuador se caracteriza por su sabor y variedad ya que
constituye una combinacién de ingredientes de gran calidad provenientes de
diferentes regiones del pais, con los que preparan sus mMAas exquisitos y
elaborados platos. Los pescados y mariscos, las carnes rojas y blancas, papas,
maiz, frutas y verduras, constituyen parte fundamental en la preparacion de los
mismos. Ademas de distinguirse por su diversidad en platos fuertes, también se
destaca en lo que concierne a los dulces tipicos de Ecuador como son: la
chucula, torta de maduro, arroz con leche, ademas de las frutas tropicales como
la banana, papaya, pifia, frutillas, entre otros. con los que se elaboran ricos
postres, helados, bebidas, etc. Toda esta diversidad cultural expresada en la

elaboracion de platillos han impulsado la gastronomia ecuatoriana incluso a
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panoramas internacionales, muestra de ello son los tres importantes premios
que recibid el Ecuador en el prestigioso concurso “Gourmand World Cook book
Awards” que se realizé en Beijing China. Ledn (2014) reconocido chef del pais
destaco que la cocina ecuatoriana ha sido galardonada a lo largo del tiempo en
diferentes ciudades internacionales tales como Paris con productos como el
chocolate, aceite de aguacate y agua mineral. Por otro lado en la ciudad de
Nueva York se ha declarado el 17 de octubre de 2013 como dia de la
Gastronomia Ecuatoriana gracias a la presentacion por parte del Chef Carlos
Gallardo de dos platos tipicos de nuestro pais durante la conmemoracion de
octubre como el ‘Mes del Patrimonio Hispanico’ en un evento organizado por el

grupo mediatico The New York Times.

Horitzo Grup (2012) da a conocer, en base a un estudio realizado a personas
de las distintas provincias del pais, los platos mas reconocidos y consumidos de
cada una de ellas. A continuacién se realizard una breve descripcion de la

exquisita y variada gastronomia de algunas provincias del Ecuador.

Azuay: Entre los platos mas destacados figuran las papas con cuero, mote pillo,

mote sucio, cecina de carne de cerdo y res.

Bolivar: Entre sus platos mas representativos  se destacan:
el cauca de gallina, fritada de llama, sancocho de campeche, los bufiuelos y dulce

de zambo.

Canfar: Entre sus platos tradicionales podemos encontrar las “cascaritas”, el mote,

el aji, el sancocho y el puchaperro.

Carchi: Se destaca por sus platos, tales como: cuy con papas, hornado, la

cuajada y el cumbalazo.
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Chimborazo: Entre sus platos mas apetecidos estan: El hornado, las papas con
cuy, los llapingachos, tortillas de maiz, yaguarlocro, caldo de pata, tamales,

morcilla, humas y el ceviche de chochos.

Cotopaxi: En cuanto a su gastronomia sobresalen las chugchucaras, los
Helados de Salcedo, las allullas, el queso de hoja, las empanadas y la chicha de

Jora.

El Oro: Entre sus platos mas deliciosos se encuentran: Las conchas asadas, los

cangrejos al ajillo, la sopa marinera, el tigrillo, los sudados y el caldo de Bolas.

Esmeraldas: Se caracteriza por sus mariscos, pescado, platanos, “encocados”,
cebiches de Concha, ostion, camar6n o pata burro, el tapao de Pescado, las

carnes de monte y caza como la guanta o el saino.

Galapagos: En su gastronomia se puede degustar desde las exquisitas langostas,
el ceviche de canchalagua, el viche o el encebollado hasta los afrodisiacos
pepinos de mar.

Guayas: Entre los platillos mas destacados se encuentran: el encebollado de
albacora, las hayacas de gallina o los tamales guayaquilefios, la guatita, las
menestras de frejol, los cebiches, la cangrejada, cazuelas de mariscos, el caldo
de mondongo, el seco de chivo, el queso de coco o dulce de Higos y la

refrescante resbaladera.

Imbabura: Entre sus platos mas representativos estan:Las carnes coloradas,
empanadas de morocho, choclos asados con queso, los cuyes de San José de

Quichinche, helados de paila, la chicha del yamor y las fritadas de Atuntaqui.
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Manabi: Resalta por el uso del mani y la salprieta, bollos de pescado, bolones, las
hallacas, el viche de cangrejo, el chame frito, suero blanco hasta llegar al caldo de

gallina criolla o al especial queso chonense.

Morona-Santiago: En esta provincia se destaca el ayampaco de pollo, la papa
china, Los tamales con palmito, yuca, rolamquimba, cachamo y el excelente café

de Gualaquiza.

Napo: Se caracteriza por sus deliciosos platos tales como: El maito de Tilapia o
carachama, de guanta, y de palmito, junto al masato a base de yuca y platano, el

uchamango o la chucula.

Orellana: Sus platos mas conocidos son:
El chontacuro o gusano de la palma,maito de pescado, la carne de guanta, y las

chichas de yuca o chonta.

Pichincha: La provincia se destaca por sus exquisitos platos tales como: los
locros, el seco de chivo, la fritada, el hornado, la tripa mishki, las papas con cuero

y librillo, bufiuelos, pristifios o mistelas.

Santa Elena: La provincia se destaca por sus
platos como: La cazuela de mariscos, el corviche, los cebiches, las empanadas
de camardn, el sancocho de pescado y los bolones rellenos.

Santo Domingo de los Tsachilas: Se destaca por sus platos exéticos como:
El mayon o gusano del arbol de chontacrudo o a la parrilla, que es considerado
una gran golosina y sagrado, el ayampaco de pescado, el torali, el verde

machacado y el chilibibu.
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Tungurahua: Esta provincia tiene platos deliciosas tales como: Los llapingachos
con chorizo, la gallina de pinllo, los cuyes de ficoa, el conejo en leche, el pato al
lodo, los chinchulines, el mote de la fata, las empanadas de viento y el “pan de

ambato” o el “chocolate”.

Zamora-Chinchipe: La Provincia se destaca por sus platos exéticos tales
como:Elmanjar de hormigas culonas, el ayampaco, los platos a base de carne de
armadillo, yamala, cuy, gallina criolla o el cerdo hornado, la tilapia es uno de los

preferidos y las ancas de rana.

2.1.2.7.1 Importancia de la gastronomia para promover el

turismo

Segun el articulo publicado por la Universidad d Las Fuerzas Armadas (2013),
el turismo es una actividad econémica muy importante, a través de la cual no
solo se obtienen ganancias, sino también el hecho de promover los lugares y
las costumbres de un pais. Una de las actividades que mas atrae a los turistas
es la gastronomia, la comida es una de los factores que logra despertar el
interés de los visitantes, ya que captura la esencia del lugar donde se prepara.
La comida local nos da a conocer las actividades culturales de la zona, la forma
en que se produce, cocina y se consume nos da una idea acerca del quehacer
de una poblacion determinada. Por ello, la comida tipica representa un rasgo de

autenticidad, de ahi que los turistas se sientan interesados y atraidos.

En distintas culturas, la comida tiene una imagen definida, donde se manejan
patrones definidos respecto a ingredientes y sabores, por lo cual han

encontrado una fuente de negocios, como es el caso de México, Italia y China.
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Los turistas buscan un lugar acogedor que ofrezca una buena comida, lugares
atractivos para visitar y posibilidades de practicar deportes. En este aspecto, la
comida juega un papel importante, es un aspecto que no se debe descuidar, ya
que da una primera impresion al turista, motivandolos a volver a visitar el
lugar.Un turista que se ha llevado una buena impresién de una localidad atrae a
otros 10 mas, siendo una férmula que se replica exponencialmente. La
gastronomia local hace que no solo esta sino también la localidad
seanpromocionadas. Por estas razones la cocina ecuatoriana hace posible el
despegue del turismo. Por lo cual en varios paises incluyendo a Ecuador se
realizan ferias gastrondmicas que despiertan el interés del turista, varios
empresarios han sabido aprovechar esto y han colocado sus restaurantes en
lugares donde nunca se hubiera imaginado probar tales delicias. Es asi que la

comida adquiere fama internacional.

CAPITULO llI: INVESTIGACION DE MERCADO

3.1 Tipo de Investigacion

El tipo de investigacidon que se va a realizar es de caracter descriptivo ya que
nos permitird conocer de manera real y precisa los datos y las caracteristicas de
la poblacion, en este caso nos van a servir para conocer cual es la situacion del
sector en la que nos queremos incursionar. Segun la naturaleza de la
informacion para responder el problema se va a realizar dos tipos de
investigacién: La cualitativa que se basara en entrevistas y preguntas a

expertos y la cuantitativa que se basara en encuestas a la poblacion objetivo.
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3.2 Estudio de mercado

Con el presente estudio de mercado se pretende conocer si la implementacion
de un restaurante de comida tipica del ecuador ambientado en sus cuatro
regiones dentro de la Ciudad de Guayaquil tendria suficiente acogida por parte

de la poblacion Guayaquilefia y los turistasque la visitan.

De la misma manera se pretende identificar nuestro mercado meta y crear un
perfil de nuestros consumidores, para asi poder establecer cual seria nuestra

demanda potencial.

Con esta informacion seremos capaces de planificar estrategias para posicionar
nuestro servicio y llegar a ser los lideres de la industria gastrondmica dentro de

la Ciudad de Guayaquil.

3.3 Clientes potenciales

Nuestros clientes potenciales encierran a todos los turistas tanto nacionales
como extranjeros, a las familias que degusten de la variedad de comida y a
todas las personas de 18 afios en delante de ambos géneros pertenecientes a

un estrato socio-econémico medio tipico a alto.

3.4 Andlisis de la competencia

Con el objetivo de poder determinar quiénes serian nuestros principales
competidores, es necesario analizar cuales son los servicios propios y
adicionales que ofrecen los establecimientos dedicados a nuestra misma

actividad econémica.
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En Guayaquil existen muchos lugares de entretenimiento visitados por turistas
nacionales y extranjeros como: bares, restaurantes, discotecas, museos,
iglesias, parques etc. Una de las ventajas que tenemos es que debido a la gran
concurrencia de turistas que visitan estos lugares histéricos existe mayor

probabilidad de tener un numero atractivo de clientes todos los dias.

Cabe recalcar que los precios y el nimero de turistas que acuden a un
restaurante varian conforme el sector donde se encuentren ubicados, la clase
de servicio que se brinde al cliente, la calidad de la comida, el precio y el plus

adicional que hace que prefieran un restaurante en lugar de otro.

A continuacion vamos a presentar una lista de los establecimientos mas

visitados por los turistas nacionales y extranjeros que representan la

competencia como tal a nuestro Proyecto Restaurante “Me Sabe a Ecuador”.

@aien

Cocolén Entrerios:

Ave. Principal, via a Samborondon

Cocolo6n Plaza Orellana:

Ave. Fco. Orellana
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Cocolén Centro:

Pedro Carbo y 9 de octubre

Restaurante Mi Tierra

Km. 1.5 de la via Samborondén, Centro Comercial Las Terrazas

Pique & Pase (Barrio Orellana)

Av. Alejo Lascano 1617-19-21 entre Carchi y Tulcan Barrio Orellana
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Pique & Pase (Aventura Plaza)
Av. Las Monjas Centro Comercial Aventura Plaza local # 3

Pique & Pase (Urdesa Central)
Datiles y Calle Primera (Esquina)

Pique & Pase (La Piazza)

Km 1 Via Samborondén Centro Comercial Piazza Samboronddn local 14

Pique & Pase (Mall del Sur)
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Pique & Pase (Ceibos)

Centro Comercial Piazza Ceibos local C10-C11

Restaurante Lo Nuestro

Av. Victor Emilio Estrada #903 e Higueras, Urdesa

La Canoa

Hotel Continental, Chile 512 y 10 de Agosto

Puerto Moro Urdesa

Circunvalacion 320 y Diagonal Esg.
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Puerto Moro Samborondoén

C.C. Las Terrazas. Planta Alta Locales: 3-14-15

Puerto Moro Los Ceibos =
Riocentro Los Ceibos, planta alta al lado del Banco Bolivariano

Puerto Moro Centro
Cérdova 703 y Junin
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3.5.1 Factores de decision al momento de elegir un restaurante

El restaurante “ME SABE A ECUADOR” brinda a los consumidores una opcién

diferente de disfrutar las delicias de nuestro Ecuador.

Comparacion con los competidores en relacibn a la infraestructura y
ambiente del Restaurante.

Rapidez al momento de tomar el pedido y servirlo a los consumidores.
Eficacia en la atencion del cliente y en la solucion de problemas que se
presenten en el momento.

Calidez en el ambiente y en el trato de todo el personal del restaurante hacia

los consumidores.

3.5.2 Poblacién y muestra

Nuestro restaurante estara dirigido ademas de turistas internacionales a los
residentes de la ciudad de Guayaquil y personas de nuestro pais que visitan la
ciudad, cuyo estrato econdmico corresponda desde la clase media tipica a alta

y sean capaces de satisfacer sus gustos gastronémicos.

A continuacion, en la tabla 4, podemos apreciar una proyeccion de la poblacion

ecuatoriana segun cantones desde el 2012 hasta el 2020.

32



Tabla 4: Proyeccién poblacion ecuatoriana

PROYECCION DE LA POBLACION ECUATORIANA, POR ANOS CALENDARIO. SEGUN CANTONES

2010-2020
Cadlzn Nembre de panton 2081 i 2014 20LE 2015 M7 2018 043 2020
T4 LAELA LGS 300 el ERGL 0 LR an) 4.83% 4788 4477 4362
§01 ESLERALLSS R 205841 LIS 205012 20,233 2139533 4575 21301 43727
201 ELTY ALRARD 411 41644 43178 43537 a4 44437 4585 45,171 az.m4
03 MINSKHE 23,33 30,183 S350 I003E S0 I0GELL 3.530 ILOLS 31,006
il CUINIKCT 130,010 153062 13437 115032 130.236 40630 142462 44108 143570
WL Sl IERRRLT) AL ALl A R TE | R | i SRIP A FEA ) K a2
D05 ATACANCE 4521 45470 4775 42001 50130 507 S2E0n b 52405
Wiy BIOYERDN AR ot L] M ra e ML A0 Flan 1.1 AlAM
(HE LA CONCORDW 45052 43015 1.TT 20435 041 51030 SLO1D LIV
I GlavaTn LA FhALA I o k- Sl Aidd T AdAn Al s PR L I
ME ALTRIDC CACUCRIZ MORCKOD 21.2m 2Tz 4L ) 10,346 IR 357 iLal AL
W BALALY e Ae s EE A 4T A i AaM LR Adan
MH DALIAR STME SLET ST 502 0. 0138 5026 ShALL 6,260
LT CTIRIE A AL BT Frand e | Pl P A3.ch LY P Mham
0E DALLE maan 137471 7 T2 152,176 L7 M2 162,734 LE0. 144 1715
S LRGN izndig =R 7108 dreus dmobly drae 2K A Iz 2104
03 ELEMPALME .15 3112 &1.031 LiLi d2.787 13,035 v Ihaid G075
Az ELTRILMFC 42757 50060 51180 H 0T PRz 55E12 L0 52524
312 MILWGRG Irigla 15L0a3 1338 K 153083 151330 &2 Linas 135533
11 MANAMIAL 75584 FLOSE 0.13 Z156d B4.783 27800 02236 T A5
15 MR A4 fLAE T Al AL AT23h AL A=l AR A AL
J11 PALLETIMG 1705 17.257 17440 17.630 13.705 17.055 13.112 13204 12451
H1A B ARRD A4 AL 1A Al AR ALK LG ST R v

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Recuperado de: http://www.ecuadorencifras.gob.ec/
Fecha de acceso: 29/07/2014

Basandonos en la proyecciéon de la poblacion Ecuatoriana para el 2014

realizada por el INEC, podemos estimar que la poblacién de Guayaquil para

este afio es de 2'560.505 habitantes.

La siguiente tabla nos muestra el nidmero de visitantes extranjeros que

ingresaron al pais por jefatura de migracion entre el afio 2013 y 2014.
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Tabla 5: Extranjeros ingresados al pais 2013-2014

nero
Jefalura 03 A0
Pehinche 46060
Gugyes 21,663
Carchi 380

B0 16,360

Loja 1.208

Otras jefeturas 3751

Tolal

01
43 464
2403
13041 1
178%
1068
1902
130,840 152676 103761 124584 113350 114.007

83670
3378
657
19840

febrero

20433

Mmarzo

a0 03 01
5L 7%
2078

51,18
26,604

91761
140
6816 10706 14080
1 21
136 661 10M
4104 274 5548

b
M3 04
£3051 5048
19866 25,567
136 238
0833 11865
B 115
200 6067
67486 11064

Mayo

03 AW
48504 52611
281 26418
13108 1321
019 1228
6 1.206
1064 5440
Gg4td 111177

B0 - Mayo
M3 AM
24437 261363
124807 141050
89.062 107179
67963 76,603

4843 6030
121 1%
533,663 620 958

Fuente: Informacion provisional 2013 y 2014. Direccién Nacional de Migracion.

Recuperado de: http://www.optur.org/estadisticas/Mayo_Boletin-2014.pdf

Fecha de acceso: 03/08/2014

En esta figura se puede apreciar que en el Aeropuerto Internacional Mariscal

Sucre se registra la mayoria de arribos de turistas extranjeros, ya que el 42% de

las llegadas internacionales al pais son registradas en ese sector, él 23% se

dan lugar en el Aeropuerto Internacional José Joaquin de Olmedo, estas

jefaturas, tanto de Pichincha como del Guayas corresponden al segmento

aéreo, mientras que el 30% de llegadas son por via terrestre, principalmente por

las Jefaturas de Migracion de las Provincias de Carchi y EI Oro. Por lo que se

puede concluir que hasta mayo del 2014 Guayaquil recibié 141.059 visitantes

extranjeros, lo que genera un crecimiento del 1.13 en comparaciéon con el afio

anterior donde existié una llegada total de 124.807 turistas foraneos.
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A continuacion se muestran los resultados publicados por el INEC acerca de las
edades de los habitantes de la provincia del Guayas. El 62.4% de la poblacién

se encuentra entre los 18 y 70 afios de edad.

Tabla 6: Edades de la poblacion ecuatoriana

e 95 w rrida ados o743 0.1% 2281 0.1%
Dve 90 2 94 arvon 11,995 0, 4% 5TV 0, %
D B3 a B5afon 17350 0.5% 13655 0,4%
D B0 2 84 afhon 25.4TT 0.8%, 15924 0,7
Dwe 75 a TH afon 378z 1.1% Xr2ae 1.0%:
D 70 a 74 afon S1412 1 6% 53901 1.5%:
D 65 a &9 afos 45 703 1.4% 56752 1, 6%:
Dve 60 a &4 afon 94293 2.0% 118685 3.3%
Dw 55 a 59 afon 91.994 2 % TA8L0TD LW o
De 50 a2 54 afvos 130270 31.9% 166 684 A Gy
D 45 a 49 158.124 o B, 204 345 53.6%
D 40 3 44 afhon 200728 6. 1% 220.145 6.0%
D 35 a ¥9 afons 339 555 s T49.7T9 6.9
D 30 a 34 afos 155 593 T, T ZE9 594 7.9%
D 25 8 29 afuon 276926 B 4% 7T 034 B 4%,
D 20 & 24 afon 18 SO 10.2% 321308 8%
De 158 19 afos 131456 9. 7% 3IBATO 9. 5%
De 108 14 afos 1372 561 10.1% 37as1 10.2%
Dw 5 a9 afvos 341 4ATE 10, 3% 362 596 10.0%
Do © & & a0 340587 10.1% 359.678 7.9%

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Recuperado de: http://www.ecuadorencifras.gob.ec/
Fecha de acceso: 15/07/2014

Segun la encuesta de estratificacion del nivel Socioeconémico publicada por el
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, el 1,9% de los hogares se
encuentra en estrato A, el 11,2% en nivel B, el 22,8% en nivel C+, el 49,3% en

estrato C- y el 14,9% en nivelD. Por lo cual el porcentaje de la clase media

tipica a alta corresponde a un 35.9 %.

35



A
L

B
1

Gréfico 8: Estratificacion del nivel socioeconémico

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Recuperado de: http://www.inec.gob.ec/estadisticas/?option=com_content&view=article&id=112&Itemid=90&
Fecha de acceso: 10/07/2014

Segun el escenario base estipulado en el PMTE (2010-2014), la tasa anual de
crecimiento sobre viajes internos es del 2%. Por Los descriptivos acumulados
de los viajes realizados en el 2010, se afirma que el crecimiento del turismo
interno se aproxima a la tasa prevista y que los viajes para ese afo fueron en
un aproximado de 11'000.000. De igual manera segun el ministerio de Turismo
(2011) Las ciudades preferidas para visitar por los turistas nacionales durante el
afio 2011 fueron Guayaquil con un 8,1% del total de visitantes, Quito (6,1%),
General Villamil Playas (3,5%), Salinas (3,4%) y Atacames (3,4%).

A continuacion se procedera a realizar el calculo de la demanda estimada de
turistas nacionales, internacionales y residentes de la ciudad para el afio 2014,
es importante mencionar que para el calculo se han realizado proyecciones

para el presente afio de la llegada de turistas y habitantes de la ciudad con
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informacion obtenida del Ministerio de Turismo, INEC, Barémetro turistico del

Ecuador, entre otros.

Tabla 7: Proyeccién de la poblacion de Guayaquil 2011-2020

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
2.471.180 | 2.501.423 | 2.531.223 | 2.560.505 | 2.589.229 | 2.617.349 2.644.891 | 2.671.801 | 2.698.077 2.723.665
Crecimiento: 1.25%
Elaborado por: Las autoras
Tabla 8: Proyeccién de la llegada de extranjeros al pais 2014-2020
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
1.514.103 1.680.655 1.865.527 2.070.735 2.298.515 2.551.352 2.832.001
Crecimiento: 11%
Elaborado por: Las autoras
Tabla 9: Proyeccién del turismo interno en el pais 2011-2020
2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
11.220.000 11.444.400 11.673.288 11.906.754 12.144.889 12.387.787 12.635.542 | 12.888.253 | 13.146.018 | 13.408.939

Crecimiento: 2%

Elaborado por: Las autoras
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3.5.3 Demanda Estimada

Tabla 10: Calculo de la demanda estimada

Poblacion Guayaquil 2014 2.560.505,00
Poblacion clase media tipica a alta (35,90%) | 919.221

Personas de 18 afios en adelante (65,87%) | 605.491

Total demanda mercado Local 2014 605.491
Total de turistas extranjeros que visitaron

Ecuador hasta Dic 2013 ey
% de incremento de turistas extranjeros 11%
entre el 2012-2013 °
Proyeccion de entrada de extranjeros al pais

a Diciembre 2014 LB
% de concentracién de turistas extranjeros 239
en Guayaquil para el 2013

Proyeccion de entrada de turistas 348 244

extranjeros a Guayaquil para el 2014

Demanda turismo interno en el pais 2010

11.000.000,00

% de crecimiento del turismo interno (2010-

0
2014) 2
Proyeccion de demanda turismo interno en
el pais 2014 11.906.754
o . . —
% de turistas nacionales que visitan 8.10%
Guayaquil
Proyeccion de demanda de turismo 964.447
interno en Guayaquil para el 2014 '
TOTAL DEMANDA ESTIMADA 1.918.182

Elaborada por: Las autoras
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De acuerdo a la tabla 2.3 nuestra demanda estimada compuesta por turistas
nacionales, extranjeros y residentes de la ciudad es 1'924.928 personas para el
afio 2014. Sin embargo se va a tomar el 3% de esta poblacién como el mercado

objetivo al cual deseamos captar.

Tabla 11: Calculo Del target

Total demandamercado
Local 2014 612.237 | 3% | 18.367,11

Proyeccion de entrada de
turistas extranjeros a
Guayaquil para el 2014 348.244 | 3% | 10.447,31

Proyeccion de demanda de
turismo interno en Guayaquil
para el 2014 964.447 | 3% | 28.933,41

TOTAL DEMANDA
ESTIMADA 3% TARGET

Elaborada por: Las autoras

Segun la tabla 11, la poblacion objetivo que se pretende que asista a nuestro
restaurante en el afio 2014 es 57.748 personas entre turistas nacionales,
internacionales y residentes de la ciudad.

3.5.4 Método de muestreo

El método de muestreo que hemos decidido utilizar para la recoleccion de datos
es el muestreo aleatorio estratificado, ya que se trata de un universo amplio en
donde existen distintos estratos dentro del mismo, los cuales han sido

establecidos como: turistas nacionales, turistas internacionales y residentes de
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la Ciudad. La aplicacion de este método nos permitira mejorar la precision de
las estimaciones con menor esfuerzo de muestreo, caracterizar a cada estrato

por separado y facilitar la coordinacion del trabajo de campo.

3.5.4.1 Muestreo aleatorio estratificado

Para realizar el muestreo se procedera a trabajar con la poblacion objetivo que

obtuvimos al extraer el 3% de nuestra demanda estimada.

Poblacion Objetivo: Turistas

nh = nl= n2 - Nk

n3 =n
N N1 N2 N3

Z

NK

N= 100

Tabla 12: Calculo de la muestra por estrato

NUumero
Estratos de Férmula n
turistas

Residentes de la
ciudad de Guayaquil 18.367 | (18.367/57.748)*100 32

Turistasextranjeros 10.447 | (10.447/57.748)*100 18

Turistasnacionales 28.933 | (28.933/57.748)*100 50

Total poblacion 57.748 100

Elaborado por: Las autoras
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De acuerdo al método de muestreo que se formuldé a continuacion, se va a
trabajar con una muestra de 100 personas de las cuales: 32 serdn residentes

locales, 18seran turistas internacionales y 50 turistas nacionales.

3.5.5 Encuestas

Para la obtencién y el analisis de datos se trabajo con el método de encuestas
tanto a turistas nacionales como extranjeros y personas de la localidad y el

programa SPSS el cual es indispensable para la tabulaciéon de los datos.

MODELO DE LA ENCUESTA
UNIVERSIDAD CATOLICA SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
Restaurante “ME SABE A ECUADOR”

Somos estudiantes de la UCSG y la siguiente encuesta es para determina la factibilidad de
implementar un restaurante de comida tipica ambientado en las cuatro regiones del
Ecuador en la ciudad de Guayaquil. Por favor lea atentamente las preguntas y cologue una
X en el casillero correspondiente a sus respuestas. Gracias por su gentil colaboracion.

ENCUESTA A TURISTAS NACIONALES
1. ¢Qué edad tiene?

_18-23 ___24-29 __ 30-35 _36-41 _ 42-47 48 en adelante

2. ¢Con qué frecuencia acude usted a un restaurante?

Veces por semana

Veces por mes
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3. ¢Qué factores considera mas importantes al momento de elegir un
restaurante? (1 al 5, siendo uno el mas importante y 5 el menos

importante)
____Buena comida ____Decoracion
____Precio ____Atencion
___Ubicacioén

4. ¢Qué tipo de comida prefiere Ud. Probar al momento de visitar un
restaurante?

Comida nacional Comida extranjera Ambas

5. ¢Visitaria usted un restaurante en donde a mas de poder degustar de
comida ecuatoriana, también podria disfrutar de un ambiente propio
de cada region que le brinde la sensacion de estar en determinado
sector del Ecuador (Costa-Sierra-Amazonia-Insular)?

Si No

6. ¢Cual es su consumo promedio en un dia dentro de un restaurante?
Cena
Menosde$10__ $10a%$20__  $20a$30__ masde $30___
Almuerzos
Menosde $10__ $10a$20__  $20a$30__ masde $30__
Dulces-piqueos

Menosde $10 $10a$20  $20a$30 mas de $30____

7. ¢Con que tipo de espectaculos le gustaria acompafar su comida?
Almuerzo
Shows de Baile bandas musicales Videos culturales

____Ninguno
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Cena

Shows de Baile bandas musicales Videos culturales
Ninguno

8. ¢A qué lugares acude usualmente en busca de un restaurante?
Centros comerciales Hoteles ____Sitios turisticos

Restaurantes conocidos

9. ¢Cuéanto tiempo considera aceptable esperar por:

Dulces o piqueos:

__ _5minomenos __ 5-10min __ 15-20min ____Mas de 20 min
Almuerzo:

__5minomenos __ 5-10min __ 15-20min ___Mas de 20 min

Cena:

__5minomenos __ 5-10min ___ 15-20min __Mas de 20 min

10.¢En qué situacion acude a un restaurante?
Salidas de amigos Reuniones de negocios

Salidas en familia Conocer el lugar

11..;Cual de los siguientes restaurantes de comida tipica considera que
es el mejor?

Cocolon _ Vaca en el tejado
Lo Nuestro _— Mi Tierra

Pique y Pase

Otro
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13¢Dodnde le gustaria que se encuentre ubicado el restaurante?

Norte

Sur

Centr

MODELO DE LA ENCUESTA
UNIVERSIDAD CATOLICA SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS

Restaurante 100% Ecuatoriano

Somos estudiantes de la UCSG y la siguiente encuesta es para determinar la factibilidad de
implementar un restaurante de comida tipica ecuatoriana ambientado en las regiones del
Ecuador en la ciudad de Guayaquil. Por favor lea atentamente las preguntas y coloque una X
en el casillero correspondiente a sus respuestas. Gracias por su gentil colaboracidn.

ENCUESTA A TURISTAS EXTRANJEROS

¢,De dondevieneUd? (Where are youfrom?)

1. ¢Ud viajé mediante? You travel with?

Agencia de viaje (Travel agency) Particular (by yourself)
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. ¢Con qué agencia Ud Viaj6? (Which agency did you travel with?)

. Edad (Age)

18-23 24-29 30-35 36-41 42-47 48 later

. ¢Le gusta la comida Ecuatoriana? (Do you like Ecuadorian food?)

Si(yes) No (no)

. ¢ Qué restaurantes le han recomendado visitar en la ciudad? Which

restaurants have you been recommended visiting in Guayaquil?

Cocolén Mi Tierra
Lo Nuestro Vaca en el tejado
Pique y Pase Otro...

. Would you like to visit a 100% Ecuadorian food restaurant where
you also may enjoy the environment of each region that gives you
the feeling of being in a given sector of Ecuador (Costa-Sierra-

Amazon-Insular)?

Si (yes)}— No (no)

. ¢Con gqué frecuencia acude usted a un restaurante? (How many

times do you go to a restaurant?
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Veces por semana (times perweek)

Veces por mes (times permonth)

. ¢ Qué factores considera masimportantes al momento de elegir un
restaurante?(Which factors do you consider the most important at

the moment of choosing ofarestaurant?)

(1 al 5, siendo uno el méas importante y 5 el menos importante) (From 1 to
5, being the number 1 the most important and the number 5 the less

important)

— Buena comida (Deliciousfood)
—— Precio (Price)

— Atencién (Customerservice)
__ Decoracion  (Environment)

— Ubicacion (Location)

. ¢, Cual es su consumo promedio en un dia dentro de un restaurante?

¢How much do you spend when visiting a restaurant?
Dinner

Lessthan$10__ $10a$20 ___ $20 a $30 more than $30____

Lunch

Lessthan $10__ $10a$20 __ $20 a $30 more than $30____
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10.

11.

Sweets-snacks

Lessthan$10  $10a%$20  $20 a $30 more than $30

¢, Con que tipo de espectaculos le gustaria acompafar su comida?

¢ What kind of shows would you like to complement you meal with?
Shows de baile (dance Show)

Bandas musicales (Bands)

Videos culturales (Cultural videos)

Musica instrumental (instrumental music)

Ninguno (none)

¢A qué lugares acude usualmente en busca de un restaurante?

Which places do you usually visit looking for a restaurant?
Centros comerciales (Malls)

Hoteles (Hotels)

Sitios turisticos (Turistic places)

Restaurantes conocidos (Known restaurants)
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12..:Dbnde le gustaria que se encuentre ubicado el resaturante? Where
would you like the restaurant to be located?

Norte (North)
Centro (downtown)

Sur (South)

ENTREVISTA A EXPERTO

1.- ¢Como nacio la idea de implementar un restaurante de comida tipica del

Ecuador?

2.- ¢,Cuanto tiempo lleva en el negocio?

3.- ¢ En qué factores se baso para escoger la ubicacion del negocio?
4.- ¢ Con que frecuencia asisten los clientes?

5.- ¢Cree Ud. que lo nuestro siempre sera preferido ante lo internacional en

cuanto a gastronomia se refiere?

6.- ¢En qué piensa Ud. que se diferencia su restaurante con el de sus

competidores?
7.- ¢, Qué cree Ud. que haria falta implementar en este tipo de servicio?

8.- ¢ Qué considera Ud. que los clientes valoran mas al momento de acudir a un

restaurante?

9.- ¢ A través de que métodos se realiza la publicidad?
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10.- ¢ Qué otros restaurantes considera que sean reconocidos en la industria?

3.5.5.1 Resultados de encuestas a turistas nacionales y
residentes locales

Cuantas veces a la semana acude Ud a un restaurante

B 1-2 veces
B 3-4 veces
[l 5-Tveces

Grafico 9: Pastel-Pregunta 1

Elaborado por: Las autoras

De acuerdo con el grafico de sectores el 50% de turistas nacionales y
residentes de la ciudad asisten a un restaurante de 3 a 4 veces a la semana,

mientras que tan solo el 8.54% acude de 5 a 7 veces.
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¢, Qué factores considera mas importantes al
momento de elegir un restaurante?

@ Buena comida
@ Precio

O Ubicacién

W Decoracion

@ Atencidn

Gréfico 10: Pastel-Pregunta 2

Elaborado por: Las autoras

Segun los resultados de las encuestas el 38% de turistas nacionales y
residentes locales consideran imprescindible la calidad de la comida, seguido
por el 35% que corresponde a la atencion al cliente, el 12% que encierra el
rubro de decoracion, 10% para el rubro de ubicacién y por Ultimo se encuentra
el precio de los platillos con un 5%.
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Que tipo de comida Ud prefiere procbar al momento de
asistir a un restaurants
B rnida Macinna

B Conida Extranjera
O s

Gréfico 11: Pastel-Pregunta 3

Elaborado por: Las autoras

Con respecto al tipo de comida, el 51% de los encuestados prefieren degustar

de la comida nacional, mientras que tan solo el 6.10% optan por la comida
extranjera

Visitaria Ud un restaurante de comida ecuatoriana
ambientado en las regiones del Ecuador

(B
BEnc

Gréafico 12: Pastel - Pregunta 4

Elaborado por: Las autoras
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De acuerdo con el gréfico, al 95% de los encuestados les gustaria visitar un
restaurante de comida 100% ecuatoriana ambientado en las regiones del pais.
Tan solo un 5% no acudiria a uno de tales caracteristicas.

Cual es su consumo promedio en un dia dentro de
un restaurante (Cena)

B 510-520
E320-330

Gréafico 13: Pastel- Pregunta 5

Elaborado por: Las autoras

De acuerdo a los resultados de las encuestas realizadas el 57% los turistas
nacionales y residentes locales consideran como consumo promedio un rango

entre $10 a $20 en lo que se refiere a la cena en un restaurante.
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Cual es su consumo promedio en un dia dentro de un
restaurante (Almuerzo)

BMenos de $10

Es10-520

Osz20-530

Gréfico 14: Pastel - Pregunta 6

Elaborado por: Las autoras

Segun el grafico de sectores el 57% de turistas nacionales y residentes locales
consideran como consumo promedio un rango entre $10 a $20 en lo que se
refiere al almuerzo en un restaurante. Mientras que tan solo el 7% considera un
valor menos de $10 para este rubro.

Cual es su consumo promedio en un dia dentro de un

restaurante (Dulces y piqueos)
W venos de $10

Gréfico 15: Pastel- Pregunta 7

Elaborado por: Las autoras
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El 100% de los encuestados coinciden en que su consumo promedio en un dia

dentro de un restaurante para el rubro de dulces y piqueos es menor a $10.

Con que tipo de espectaculos le gustaria acompaniar
su comida en el almuerzo
B Bandas musicales

Evideos cutturales
[CINinguna

Gréafico 16: Pastel -Pregunta 8

Elaborado por: Las autoras

El 56.10% de los encuestados afirma que les gustaria acompafar su comida,
especificamente el almuerzo con videos culturales acerca de la historia,
costumbres y tradiciones del pais. El 40% prefieren disfrutar de su comida sin
ningun tipo de espectaculo, mientras que el 3.66% prefieren hacerlo con bandas

musicales.
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Con que tipo de espectaculos le gustaria acompariar su
comida en lacena

B shows de haile

EEandas musicales

Cvideos cutturales
.Ningunu

Grafico 17: Pastel- Pregunta 9

Elaborado por; Las autoras

El 39.02% de los encuestados afirma que les gustaria acompafiar su comida,
especificamente la cena con videos culturales acerca de la historia, costumbres
y tradiciones del pais. El 31.71% prefieren disfrutar de su comida con bandas
musicales, el 15.85% con Shows de baile, mientras que el 13.41% prefieren
hacerlo sin ningun tipo de espectaculo.
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A que tipo de lugares acude usulamente en busca
de un restaurante

g Ceriros
comarciales

[E =ttios turisticos

Dﬁemau'ﬂr‘tes
conacidos

Gréafico 18: Pastel-Pregunta 10

Elaborado por: Las autoras

El 47.56% de los encuestados acude a sitios turisticos en busca de
restaurantes, el 26.83% lo hace basandose en restaurantes conocidos, mientras
que el 25.61% lo hace en centros comerciales.
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Cugnto tizmpo considera aceptable esperar por
Dulces y pigueos

Brmenos de 5 min
El5-10 min

Grafico 19: Pastel- Pregunta 11

Elaborado por; Las autoras

El 93.90% de los turistas nacionales y residentes locales considera aceptable
esperar de 0 a 5 min por los dulces y piqueos, el 6.10% consideran como
tiempo razonable de 5 a 10 min.

Cuanto tiempo considera aceptable esperar por el
almuerzo
B 5 =10 min

E10 15 min
1520 min

Gréfico 20: Pastel - Pregunta 12

Elaborado por: Las autoras
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El 48.78% de los turistas nacionales y residentes locales considera aceptable
esperar de 10 a 15min por el almuerzo, el 41.46% consideran como tiempo
razonable de 5 a 10 min, mientras que el 9.76% estarian dispuestos a esperar
entre 15 a 20 min.

Cuanto tiempo considera aceptable esperar porla
cena

B 5-10rmiir
B 10-15min
[J15-20 min

Gréfico 21: Pastel -Pregunta 13

Elaborado por: Las autoras

El 78.05% de los encuestados estarian dispuestos a esperar por le cena entre
10 a 15 minutos, el 13.41% lo harian entre 15 a 20 minutos, mientras que tan
solo el 8.54% esperaria de 5 a 10 minutos.
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En que situacion acude a un restaurante

B calda de amigos

Saldas en
Temilia

[ Reuniones de
Negacio
B Conocer & lugar

Gréfico 22: Pastel-Pregunta 14

Elaborado por: Las autoras

Segun el grafico, el 50% de los encuestados acude a un restaurante cuando se
trata de salidas en familia, el 26.83% lo hace con amigos, mientras que el
13.41% lo hace cuando se trata de reuniones de negocio.
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Cual de los siguientes restaurantes de comida
tipica considera es el mejor

B cocolon

B Pigue y pase
Lo nuestro

M i Tierra
[CJwaca en el tejado

Gréafico 23: Pastel-Pregunta 15

Elaborado por: Las autoras

De acuerdo con los resultados de las encuestas el 25.61% de los turistas
nacionales y residentes locales considera a “Mi Tierra” como el mejor
restaurante de comida tipica al que han asistido, el 29.27% considera que
“Cocolon” se ha destacado por brindar ese servicio, el 17.07% opta por “Pique y
Pase”, el 15.85% sostiene que el mejor restaurante de comida tipica es “Una

vaca en el tejado”, mientras que el 12.20% prefieren a “Lo Nuestro”
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Donde le gustaria que se encuentre ubicado el
restaurante

B rorte
B sur
Ocentro

Grafico 24: Pastel - Pregunta 16

Elaborado por: Las autoras

De acuerdo con el grafico que se muestra a continuacioén, el 59.76% de los
encuestados prefieren que la ubicacion del restaurante tipico sea al norte de la
ciudad, el 34.15% considera que deberia estar ubicado al Centro, mientras que

el 6.10% optan por el Sur.

3.5.5.2 Interpretacion de los resultados

De acuerdo a los resultados de las encuestas, la frecuencia con que acuden
turistas nacionales y residentes locales a un restaurante es de 3 a 4 veces por
semana, considerando la calidad de comida y atencion al cliente los principales
factores que influyen al momento de elegir el restaurante al cual desean asistir,

por lo cual estos factores serdn claves dentro de nuestros procesos.
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Segun los resultados, un restaurante de comida tipica ecuatoriana tendria
acogida, puesto que el 51% gusta de consumir comida nacional y solo el 6.10%
se inclina por comida extranjera, de la misma manera el 95% afirma que le
gustaria visitar un restaurante de comida 100% ecuatoriana en un ambiente
lleno de cultura y decoracion de cada region del pais.

El consumo promedio por persona se encuentra entre los 10 y 20 ddlares tanto
para almuerzos como para cenas, mientras que para piqueos consideran
razonable gastar menos de 10 ddlares, por lo cual nuestros precios estaran de

acuerdo a estas preferencias.

En lo que se refiere a entretenimiento los clientes prefieren videos musicales
para acompafar su almuerzo, mientras que para la cena prefieren videos
musicales o bandas musicales.

Los principales lugares a los cuales acuden en busca de un restaurante son
sitios turisticos y centros comerciales, a lugares a los cuales acuden
principalmente en familia o en grupos de amigos, en adicion, la mayoria de
encuestados prefiere el norte de la ciudad.

El tiempo de espera aceptable para dulces y piqueos es de menos de 5 minutos
mientras que para almuerzos y cenas es de 10 a 15 minutos, por lo cual es
importante la rapidez en la atencion.

El mejor restaurante elegido por los encuestados es Cocoldn, por lo cual se
buscara analizar los factores que colocan a este restaurante como la primera
opcion para turistas nacionales y residentes locales, con el fin de brindar un

servicio similar y mejorado en nuestro restaurante.
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ENTREVISTA AL EXPERTO

Se realizé la entrevista a la Sra. Dennis Bafos, docente de la Universidad
Catolica Santiago de Guayaquil y duefia de “"MARRECIFE” restaurante cuya

especialidad son los mariscos ubicado en la ciudad de Guayaquil.

1.- (Como nacio la idea de implementar un restaurante de comida tipica

del Ecuador?

La idea nacié de mi esposo ya que el toda la vida ha estado vinculado en el
tema de restaurantes, y vio una oportunidad en ese negocio. El queria tener su
propia empresa, queria ser su propio jefe y como tenia la actitud y sabe de

cocina entonces él dijo esto es lo mio, lo que me gusta y asi nacio.
2.- ¢ Cuanto tiempo lleva en el negocio?

En este negocio que tenemos ya vamos a cumplir 8 ocho afios pero
anteriormente cuando mi esposo era soltero ya lo estaba ejerciendo por
aproximadamente tres afos, sin embargo el negocio no era tan rentable
precisamente porque como era soltero entonces lo que ganaba se lo gastaba y

cosas asi.
3.- ¢ En qué factores se bas6 para escoger la ubicacion del negocio?

Cuando mi esposo estaba soltero tenia un negocio super pequefiito en ese
lugar, entonces él dijo esta es la zona porque es una zona empresarial muy
importante en el norte de Guayaquil. Por ese motivo el decidié poner el negocio

ahi, porque esta estratégicamente ubicado.
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4.- ¢ Con que frecuencia asisten los clientes?

Realmente no tenemos estudiado la frecuencia con la que va determinado
namero de personas, pero de lo que escuchamos es que por ejemplo tenemos
un cliente que iba todos los dias a comer entonces puede ser que hayan
personas que vayan de tres a 4 veces al mes pero asi mismo tenemos

personas en especial familias que son infaltables todos los fines de semana.

5.- ¢Cree Ud. que lo nuestro siempre sera preferido ante lo internacional

en cuanto a gastronomia se refiere?

Si, definitivamente de lo que me he podido dar cuenta, nosotros nuestra cultura
si bien es cierto nos gusta visitar algun restaurante de comida internacional,
probar otro tipo de comida siempre terminamos comiendo la comida tipica,
siempre la preferencia hacia lo nuestro. De repente esa es una de las razones

por la que otros restaurantes no han tenido éxito en ese aspecto.

6.- ¢En qué piensa Ud. que se diferencia su restaurante con el de sus
competidores?

Realmente yo creo que es la calidad de la comida, la rapidez de la atencién, el
trato de los meseros a los clientes, uno siempre trata de complacer en lo que
ellos deseen. Yo creo que es sobre todo el trato que tiene el duefio para con los

consumidores que hace que ellos se sientan parte de.
7.- ¢, Qué cree Ud. que haria falta implementar en este tipo de servicio?

En nuestro negocio mi esposo siempre esta tratando de innovar platos, creo
gue eso si le hace falta al resto de restaurantes. Uno que constantemente esta
yendo, ver siempre el mismo menu, no hay como sugerencias del chef, o por
altimo como que le cambien el panorama, lo mezclen con otra cosa para asi

hacerlo mas atractivo. Yo creo que eso si le hace falta al resto de restaurantes,
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innovar su carta, cambiarla, variar los platos, sacar los que definitivamente no

tienen rotacion, eliminarlos.
8.- ¢ A través de que métodos se realiza la publicidad?

Bueno tenemos la pagina web, de ahi lo que hicimos un tiempo fue publicar
promociones en las redes sociales por ejemplo de tal a tal hora reciben gratis
algo pero realmente no nos funciond, la gente no acudia parecia que no
revisaran las redes sociales. Tal vez puede ser porque el target al que estamos
enfocados es a ejecutivos, personas que no pasan mucho tiempo en redes

sociales.

9.- ¢, Qué otros restaurantes considera que sean reconocidos en la

industria?

La canoa, pienso que es el mejor restaurante de comida tipica en la ciudad de
Guayagquil, la comida del hotel Oro verde también es buena, pero considero que

la Canoa es mejor.
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CAPITULO IV: PLAN DE MARKETING

4.1 Estrategias de mercado: producto, plaza, precio y
promocion

4.1.1 Estrategia de precios

4.1.1.1Estrategia de precios de introduccion al mercado

Establecer un precio por debajo del de la competencia directa con el
propésito de generar un volumen significativo de ventas, ganar mayor

participacion en el mercado objetivo y poder atraer una mayor clientela.

4.1.1.2 Politica general de precios

Precios asequibles enfocados en el mercado meta del negocio.
Precios definidos en el menu.

Descuentos y promociones por un determinado monto de consumo.

A\

Precios por combo de platillos segun la opcion que haya establecido el
chef.

4.1.1.3Politica de descuentos

1. Porcentaje de descuento en el consumo de los clientes que traigan
consigo desde 5 acompanantes en adelante a partir de la segunda visita.
2. Porcentaje de descuento en el total de la cuenta por un monto de
consumo determinado, aplica a partir de 1 hasta 4 personas.

3. Descuento temporal en el precio de determinados platillos de cada
region en un mes del afio en especifico.

4. El cumpleafiero tendra la opcion de escoger un platillo junto con la

bebida y el postre a su eleccidn, los cuales correran por cuenta de la casa.
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5. Se entregaran cupones a los clientes que cumplan con las indicaciones
gue se hayan dado en el restaurante.

4.1.2 Estrategia de producto

El menud de cada region del Ecuador variara cada semana dependiendo de la
demanda que tengan por parte de los consumidores. Se agregaran nuevos
platillos y se cambiaran otros de acuerdo a los gustos y preferencias de los
clientes

4.1.2.1Portafolio de productos

BEGION COSTAH

Armoz con menestray (carne, pollo asado)
Armroz con menestray Chulets asada
Aoz con pescado frito v patacones
Guatita

Bandera

Caldo dasalchicha

Caldo de bala

Cazuela de pescado

Seco de gallina

Woro de lenteja con (carne, polio asado)
Maro de lefteja con chilsta asada
Moro de lenteja con pescado apanado
Encebollado de pescado

Encebolladd mixto

Ballo de pescado

Graéfico 25: Menu Costa

Elaborado por: Las autoras
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REGION SIERRA

= Hornado

= Llapingacho

» Fritada

» Plato de chugchucaras
* Mote pillo

» Mote sucio

« Cuyasado

# Papas con cugro

« Yaguarlocro

« Ceviche de chochos

Gréfico 26: Menu Sierra

Elaborado por: Las autoras

BEGION AMAZONICA (ORIENTE)

« Maito de tilapia
« Ayampaco

« Cazave

« Tripa Mishgui

Gréfico 27: Menu Oriente

Elaborado por: Las autoras
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« Encocado de Camarén
% [El brujo asado

» Lagosta al ajillo

# Lagostinos al ajillo

« Ceviche de camardn

¥ Ceviche de pescado

» Ceviche de conchas

« Cangreios criollos

% Arroz con concha

Gréfico 28: Menu region Insular

Elaborado por: Las autoras

POSTRES

» Higos con queso

« Chutula

* Morocho

= Arroz con leche

= Copa de helado

« Ensalada de frutas
* Queso de leche

» Torta de maduro

Gréfico 29: Menu postres

Elaborado por: Las autoras
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Gréfico 30: Menu piqueos

Elaborado por: Las autoras

Gréfico 31: Menu bebidas

Elaborado por: Las autoras
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4.1.2.2 Marca

ME SABE A ECUADOR

Grafico 32: Logo

Elaborado por: Las autoras

4.1.2.2.1 Aplicaciones

El Logotipo del restaurante sera utilizado en todo documento u objeto

relacionado al negocio, como por ejemplo:

Facturas

Notas de venta

Folletos

Servilletas

Souvenirs

Disefio del menu
Tarjetas de presentacion
Uniforme del personal
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4.1.3 Estrategia de plaza y distribucion

4.1.3.1 Diseno del local

1. El Restaurante se dividird en 4 espacios los cuales estaran ambientados
en las regiones del Ecuador (Costa, Sierra, Oriente y Peninsula Insular) y
por ende decorados con estilos, disefios, materiales y adornos propios de
cada region , asi como también se proporcionara informacién acerca de la

historia, cultura y tradiciones de las mismas.

2. El ambiente del restaurante, aunque conservara la misma tematica, se
agregara algun adorno adicional o se lo cambiara por otro que no se haya

mostrado antes, todo propio de la regidon que se esta representando.

3. EL restaurante estara ubicado en Plaza Lagos, ya que es un lugar que va
acorde al mercado en el cual nos estamos enfocando, ademas con un

elevado trafico de turistas tanto nacionales como internacionales.

4.1.3.2 Merchandising

1.La presentacion del menu del restauranteestard disefiada de una
manera creativa, mostrando en cada seccion un lugar representativo de
cada region, con el objetivo de brindar una buena impresion tanto en
calidad del producto como a la imagen por la que se desea que el

restaurante sea conocido.
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2. El restaurant estara decorado con fotos, cuadros, adornos que
muestren la historia tanto de la costa ecuatoriana como de cada una de
las regiones.

3. Existira un espacio exclusivo donde los clientes podran observar y
comprar articulos representativos de cada region, como llaveros,

monederos, sombreros, artesanias, etc.

4.1.4 Estrategia de promocioén

4.1.4.1 Publicidad

Dar a conocer el restaurante y nuestros servicios por medios electrénicos

como una pagina web del lugar y redes sociales: Facebook, Instragram y

Twitter. Asi como también en medios tradicionales como radio.

4.1.4.2 Relaciones publicas

1.

Crear sorteos entre nuestros clientes en los cuales las personas
favorecidas se llevaran un adorno Ecuatoriano.

Obsequiar tarjetas de cumpleafos junto con un pequefio obsequio a los
clientes qgue mas acuden al restaurante.

Organizar eventos para dias especiales.

Ofrecer un obsequio a los nifios (Globos, juguetes, dulces)

Ofrecer entretenimiento para los nifios una vez a la semana (titeres,
magos etc.)

Brindar apoyo a grupos infantiles

Realizar donaciones de alimentos a asilos, fundaciones, entre otros.

Establecer alianzas con agencias de viajes y embajadas.
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9. Establecer alianzas con agencias de taxis para que se recomiende visitar
el restaurante a turistas que lleguen a la ciudad.
10. Hacer publicidad en islas dentro de centros comerciales.

11.Totems publicitarios

4.1.4.3 Venta personal

Los meseros seran las personas que se relacionaran directamente con los
clientes y tendran la responsabilidad de tomar sus pedidos, despejar o
aclarar alguna duda sobre algun platillo en especial o hacer algun tipo de
recomendacion en cuanto a la seleccion del plato. Asi como también seran
capaces de brindar informacion historica y cultural de cada region a los

clientes en caso de que estos lo soliciten.

4.1.4.4 Promocion de ventas

1 Crear promociones tales como: dar un recuerdo de Ecuador gratis por
un monto determinado de consumo,

2 ofrecer un combo de platillos establecidos por el chef en los cuales el
postre sea gratis,

3 finalmente si en la segunda visita al restaurante el cliente lleva con él
a 5 amigos, un platillo con su respectiva bebida corre por cuenta de la

casa.
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4.1.4.5 Marketing directo

Se utilizaran medios tradicionales como volantes en sitios turisticos de la
ciudad de Guayaquil, publicidad en radio, se promocionara nuestro restaurant
a través de folletos en las principales agencias de viaje utilizadas por los

turistas que llegan a la ciudad.

4.1.4.6 Costos de Publicidad

La publicidad en radio se la va a realizar en la emisora 105.7 Radio Fabu ya
gue consideramos esta dirigida al target en el cual nos hemos enfocado que
son los turistas nacionales e internacionales y los residentes locales de clase
media tipica a alta. Por ultimo se realizaran convenios con el aeropuerto de
Guayaquil con la finalidad de que nuestro restaurante sea promocionado en
la pagina web del aeropuerto y recomendado a los turistas que visiten la

ciudad.

En la presente tabla se puede apreciar que el total de gastos de publicidad
mensual es de $.500,00.

Tabla 13: Gastos de publicidad

Publicidad en radio

Duracion de la cufia 30
Costo de una cufia publicitaria S 15
Numero de cufias al dia 2
Costo de la cuiia publicitaria S
al dia 30
Dias de transmision de la cufia 3
Costo de la cufia publicitaria a S
la semana 90
Gasto mensual de publicidad S
en radio 360.00
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Gasto mensual de

publicidad/convenio- $

aeropuerto 140.00

TOTAL GASTOS DE

PUBLICIDAD 500

Elaborado por: Las autoras

Se realizara de igual manera publicidad a través de redes sociales como

Facebook, instagram, Twitter y la creacion de nuestra pagina Web que al ser

realizada por nosotros sera sin costo alguno.

CAPITULO V: PRESENTACION, ADMINISTRACION Y

PLANIFICACION DEL PROYECTO

5.1 Nombre del restaurante tipico
El nombre de una Empresa se lo define como la esencia de la misma, el rasgo

que lo distingue de sus competidores, es considerada como la carta de
presentacion de un negocio, por ende es muy importante tener en cuenta lo que
se transmite a los consumidores y las percepciones que ellos podrian tener
acerca del mismo. Nuestro restaurante se llamara “ME SABE A ECUADOR”.
Hemos decido denominarlo de esta manera porque uno de nuestros objetivos

principales es que la gente nos identifique como un restaurante de comida tipica

100% Ecuatoriana.
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5.2 Idea del producto

Nuestro proyecto se basa en la implementacion de un Restaurante tipico
ambientado en las tres regiones del Ecuador y la peninsula insular, el cual
estara ubicado en la ciudad de Guayaquil. En cuanto al disefio del restaurante,
este contara con 4 divisiones cuya decoracion dependera de la region: costa,
sierra, oriente e insular. En cada espacio al ambiente sera distinto y existiran
elementos, fotos, instrumentos, videos, historia y por supuesto el menu propio
de cada region. Los consumidores podran degustar de una diversidad de
platillos tipicos asi como de shows musicales, bandas en vivo originarias del

Ecuador.

5.3 Tipo de Empresa

MESABE A ECUADOR S.A., razdn social de la compaiiia, pertenece al sector
terciario de la economia ya que se trata de un servicio dentro del ambito de
alimentos y bebidas. Nuestra Empresa sera constituida como una sociedad

anonima, la cual estara conformada por dos socios principales.

5.3.1 Accionistas

“ME SABE A ECUADOR S.A’estara conformada por dos socios que son: la
Srta. Vicky Celi Hernandez con C.l. 0930823570 y la Srta. Michel Lopez
Villegas con C.l. 0928733252.
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5.4 Organizacion

5.4.1 Disefno de puestos, funciones y perfil del colaborador

Administrador de Restaurant: Sera el encargado de planear, organizar,
coordinar, supervisar y dirigir todas las actividades del restaurante y del
personal. Ademas es responsable de planear la operacion de alimentos y
bebidas y de la compra de los insumos y articulos necesarios para el

servicio en el restaurante y en el bar.

Anfitriona: Serd la responsable de dar la bienvenida a los clientes,
asignar la mesa que haya sido reservada, guiar a los clientes a la region
gue deseen, dar a conocer algun tipo de promocién o descuento que
exista en el restaurante y Presentar las cartas a los clientes que han
ingresado comunicandoles que el mozo ya se presentara a tomar la

orden.

Meseros: Seran responsables de tomar 6rdenes de bebidas y alimentos y
llevarlos a la mesa. También deberan presentar la factura al cliente, pagar
a la caja registradora y volver con el cambio. Deben conocer muy bien la

carta.

Cajera: Sera la responsable del registro, la recepcion y cambio de pagos
en efectivo, cheques o tarjetas de crédito, asi como equilibrar el registro al

final de un turno.
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Chef ejecutivo: Sera el responsable de todo el proceso de produccion de
la cocina, se encargara del manejo del personal, de la gestion de las
compras, de la evaluacién y creacion de los menus, del control de los

costos de la operacion.

Cocineros: Se encargaran de la elaboracion de los platillos para el

servicio del restaurante.

Ayudantes de cocina: Seran los responsables de la limpieza, el secado
y la organizacién de los platos, vasos y demas.

Equipo de limpieza: Se responsabiliza de la higiene de sala, servicios,

cocinas y el montaje de las mesas,

5.4.2 Perfil del colaborador
Administrador:

Instruccion: Profesional en Alimentos y Bebidas, Hoteleria y Turismo,
Administracion de Empresas o Afines

Edad entre 25 a 40 afios

Supervisar la atencién y servicio al cliente de manera general en el local.
Controlar que los platos salgan de cocina acorde a su preparacion
Auditar inventarios diarios y mensuales de cada uno de los implementos
y viveres

Vocacion de servicio al cliente.

Buen liderazgo y capacidad para manejo de personal

Experiencia: minima 2 afios en cargos similares (Administracion de

Restaurantes) o con la Actitud para trabajar en este ambiente.
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Anfitriona

Instruccién: Secundaria.

Experiencia: en el area de Hoteleria / Turismo / Restaurantes (1 afio
deseable).

Don de servicio al cliente

Buena presencia

Edad entre 18-35 afios.

Meseros

De preferencia con estudios universitarios relacionados a la carrera de
Hoteleria, Turismo, Gastronomia o afines

Don de servicio al cliente, dinamicos, proactivos

Meseros de buena presencia

Edad entre 18-35 afos

Cajera

Sexo Indistinto
Edad: 25-35 afios
Estudios universitarios concluidos
Buena Presentacion
Experiencia de 2 afos en el ramo
Responsabilidad y honestidad a toda prueba
Habilidades numéricas
Conocimientos en paqueteria Office

Atencion al cliente y ventas.
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Chef Ejecutivo

Sexo indistinto

Edad: 26 afios en adelante

Escolaridad: Licenciatura en gastronomia con estudios de alguna
especialidad

Experiencia profesional como Chef Ejecutivo minima de 6 afios

Inglés capaz de sostener conversaciones de negocio

Orientado a servicio de calidad y conozca programas higiénicos de

alimentos

Habilidades administrativas como: control de costos / calidad/inventario.

Cocineros:

Experiencia minima 2 afios en el &rea.
Preferencia con estudios en gastronomia, que no se encuentre

estudiando actualmente.

Ayudantes de cocina

Sexo indistinto
Edad: 22 afos en adelante
Estudios técnico concluidos de la carrera de Cocina.

Experiencia minima de 1 afio como Ayudante de Cocina, 3. Manejo de
BPM.

Pro actividad.

Disponibilidad para trabajar
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Equipo de limpieza

Sexo indistinto

Edad: 30 afios en adelante

Disponibilidad para trabajar

Experiencia como operador de limpieza (1 afio deseable)

5.4.3 Estructura organizacional

Administrador

e Contador externo
Cajera o
v auxiliar

|
Servicio de
Limpieza

Servicio de Servicio de
salén cocina

L
L |
m
L=
e

Gréfico 33: Organigrama

Elaboracion: Las autoras
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5.4.4 Reglamento interno

Todas las personas que laboran para el Restaurante “ME SABE A ECUADOR”
deberan sujetarse a los articulos establecidos en el reglamento interno de la

Empresa.

El uniforme deberéa ser usado durante la jornada laboral por todo el personal.
El personal no estd autorizado a utilizar Celular, ni ningun articulo de
entretenimiento durante las horas de trabajo, a menos que se presente una
emergencia.

Cualquier asunto relacionado con inasistencia al lugar del trabajo o permisos
para faltar debera ser consultado con el Administrador.

El administrador sera la Unica persona con autoridad para acceder a los
permisos o justificacion de faltas.

Se prohibe a los empleados el ingreso de bebidas alcohdlicas o
estupefacientes a lugar de trabajo.

Satisfacer los requerimientos del cliente, considerandolos como prioridad.

Los sueldos seran cancelas en dos partes: Quincena y fin de mes.

5.4.5 Cultura empresarial

Los valores de “Me sabe a Ecuador” la comprometen a:

Ofrecer productos y servicios de calidad a nuestros clientes.

Fomentar la mejora continua en cada uno de nuestros procesos.

Brindar un buen ambiente de trabajo y oportunidades de desarrollo a
nuestros empleados.

Garantizar rentabilidad creciente a sus accionistas.
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5.5 Marco legal

De acuerdo con el Ministerio de Guayaquil para la puesta en marcha de un
restaurante turistico en la ciudad se debe cumplir con los tramites legales

mencionados a continuacion.

Registro del establecimiento en el RUC — Servicio de Rentas Internas
En el RUC se incluye informacion relativa a la actividad comercial de la
persona, por ejemplo: Direccidon y teléfono de la matriz y establecimientos,
descripcion de las actividades econdmicas que se llevan a cabo, en base al
cédigo ClIU (Clasificador Internacional Industrial Unico), entre otros.
Para la apertura o actualizacién del RUC es necesario descargar y llenar un
formulario, entregarlo en las oficinas del SRI adjuntando otros documentos
que se solicitan como por ejemplo: Copia a color de la cédula de identidad,

copia de papeleta de votacién, planilla de servicios (luz, agua o teléfono).

Uso de Suelo — Municipio de Guayaquil.

Ya que el establecimiento estara ubicado dentro de un centro comercial no
es necesario obtener el certificado de uso de suelo del local, en su lugar se
debe de tener una copia del certificado de uso de suelo del centro comercial.

Permiso de Funcionamiento — Cuerpo de Bomberos.

Las empresas deben llenar una solicitud de inspeccion de locales
comerciales, adjuntando los siguientes documentos requeridos: copia de
cédula de identidad del representante legal de la organizacion, copia
completa y actualizada del Registro Unico de Contribuyentes (RUC), copia
de Consulta de Uso de Suelo otorgada por la Municipalidad de Guayaquil,

copia del dltimo pago del Impuesto Predial, o copia de una planilla de
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servicios béasicos con la direccion del establecimiento,cancelar una tasa
calculada por el cuerpo de Bomberos en funcién del riesgo de incendio del
comercio, y obtener el visto bueno de un Inspector de Bomberos. En la
visita, el Inspector de Bomberos revisard que el establecimiento tenga
distintivos que indiquen la salida en caso de emergencias, si existe una
salida de emergencia, si el lugar cuenta con rociadores de agua en caso de
ser necesarios. Ademas, todos los locales deben contar con un extintor por
cada 100m de area util, que puede ser de CO2 o polvo quimico seco,
dependiendo de los procesos que se realicen en el negocio y el tipo de
maquinas y equipos. Finalmente, todos los locales deben tener avisos en los

que se prohibe fumar dentro de las instalaciones.

Ministerio de Turismo.

Todas las personas, naturales o juridicas, que deseen constituir
establecimientos turisticos, como restaurantes, bares, discotecas o sitios de
alojamiento, deben registrarse ante el Ministerio de Turismo. Para ello, se
debe llenar una solicitud de registro, anexando los siguientes
documentos: Copia certificada de la escritura de Constitucion, aumento de
capital o reforma de estatutos, tratAindose de personas juridicas,
nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en la oficina de
Registro Mercantil, tratandose de personas juridicas, copia del Registro
Unico de Contribuyentes (R.U.C.), fotocopia de la cédula de ciudadania,
Fotocopia del certificado de votacion, lista de precios (original y copia),
contrato de arrendamiento, registrado en un juzgado de inquilinato, listado
del inventario de bienes valorados del establecimiento, fotografias de las
instalaciones del establecimiento: fachada, cocina, areas de recepcion,

lobby, bafios y servicios que brindan.
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El Ministerio de Turismo calificard el establecimiento en funcion de sus
caracteristicas como fuente de soda o restaurante, y dentro de clasificacién
también definira su categoria entre de primera, segunda o de lujo, para el
caso de las fuentes de soda; y, de primera hasta cuarta categoria, o de lujo,

para restaurantes.

Permiso de Funcionamiento — ARCSA.

De acuerdo al Acuerdo Ministerial No.818 del 19 de diciembre de 2008, los
establecimientos que expendan alimentos deben obtener un permiso de
funcionamiento del Ministerio de Salud Publica, responsabilidad que ha sido
cedida a la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA). Para obtener el permiso, se debe solicitar, completar y presentar
un formulario junto con los documentos mencionados a continuacion: Copia
del registro unico de contribuyentes (RUC), copia de la cedula de ciudadania
o de identidad del propietario o del representante legal del establecimiento,
documentos que acrediten la personeria Juridica cuando corresponda,
Plano del establecimiento a escala 1:50, croquis de ubicacion del
establecimiento, permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos, copia del o
los certificados ocupacionales de salud del personal que labora en el
establecimiento, conferido por un Centro de Salud del Ministerio de Salud
Publica y cancelar el costo del permiso. El valor a pagar esta en funcion del
tipo de establecimiento, y resulta de multiplicar el coeficiente asignado en

una tabla x 2.4% x un salario minimo vital SMV.
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Patente Municipal — Municipio de Guayaquil.

Todas las personas que deseen iniciar una actividad comercial o industrial
en el Ecuador deben obtenerla 'y renovarla anualmente.
El valor a pagar cada afo se determina en funcién del patrimonio con que
opere la empresa en base a una tabla. La fecha méaxima para el pago es
hasta 30 dias después de la fecha limite establecida para la declaracion del
impuesto a la renta. Para obtener la patente municipal es nhecesario
completar un formulario y adjuntar los requisitos solicitados a continuacion:
Certificado  provisional o definitivo emitido por el Benemérito
Cuerpo de Bomberos de Guayaquil, la dltima actualizacién del Registro
Unico de Contribuyentes (R.U.C.), presentar la Escritura de Constitucion
correspondiente, asi como el nombramiento del representante legal (vigente)
y la cédula de identidad y certificado de votacion del mismo, formulario
“Solicitud para Registro de Patente Municipal” (No es necesario comprar la
Tasa de Tramite Municipal para el pago de Patente, ya que este valor se
recaudara con la liquidacion de dicho impuesto) y cancelar la liquidacion

correspondiente.

Certificado de Trampa de Grasa —Interagua.

Los establecimientos que posean cocinas deben solicitar un Certificado de
Trampa de Grasas a Interagua. Los documentos que se deben presentar
son los siguientes:copia de la cédula de identidad y RUC del
establecimiento, copia de la factura, carta de autorizacion del duefio del
establecimiento, nombramiento de representante legal y nombramiento

(Personas Juridicas), cotizacion cancelada por este concepto.
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Tabla 14: Costo certificado de trampa de grasa

Valores por inspeccién y/o Unidadfuncional Costo (USD)
renovacion del certificado de
trampadegrasa
Restaurantes con capacidad hasta 200 U $11,13

platos servidos por dia

Restaurantes con capacidad mayor a U $22,26
200 platos servidos por dia
Talleres U $13,35
Bodegas U $13,35
L ubricadoras U $22,26
Lavadoras U $13,35
Gasolineras U $22,26
Fuente: Interagua
Recuperado de: http://www.interagua.com.ec/contactenos_requisitos.htm
Fecha de acceso 10/07/2014
Tasa de Habilitacion y Control - Municipio de Guayaquil

Se debe pagar anualmente hasta el 31 de agosto, y se liquida en funcion del
tamafo del establecimiento: grande 2 salarios minimos vitales (SMV),

medianos 1 SMV, y pequeiios 0.5 SMV.

Para obtener la tasa de habilitacion y control se debe llenar un formulario y
presentarlo en una ventanilla municipal, junto con los requisitos necesarios
gue se mencionan a continuacion: Obtener la Consulta de Uso de Suelo,
copia de Patente Municipal del afio exigible, tasa por Servicio Contra
Incendios (Certificado del Cuerpo de Bomberos) del afo en curso,
provisional vigente o definitiva, presentar original y copia, consulta de Uso
de Suelo No Negativa, copia del RUC, tasa de tramite y Formulario de Tasa
de Habilitacion (comprar en las ventanillas municipales ubicadas en
Clemente Ballén y Malecoén), copia del Nombramiento, cédula y certificado

de Votacion del representante legal (si el solicitante es una persona juridica),
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copia de Cédula y Certificado de Votacion del duefio del negocio (si el
solicitante es una persona natural), s6lo en caso de que el local sea
arrendado o concesionado, debera presentar copia simple del contrato de
arriendo 0 concesion con sus respectivas copias de cédulas,certificado de

Trampa de Grasa de Interagua.

Permiso de Comunicacién Publica —Sayce.

Si se consigue un local con mesas y se desea colocar muasica para generar
un buen ambiente, es necesario obtener un permiso para “Comunicacion
Publica” de la Sociedad de Autores del Ecuador (Sayce). Se entiende por
comunicacién publica todo acto en el que una pluridad de personas,
reunidas o no en un mismo lugar y, en el momento en que indudablemente
decidan, puedan tener acceso a la obra (musical)
El valor a pagar depende del tipo y categoria de establecimiento, pudiendo
estar entre el 14% y 45% de un SMV mas IVA.

Afiliacion de los trabajadores al IESS

Los requisitos imprescindibles para registrar a los empleados al IESS son:
Copia de la cédula de identidad y papeleta de votacion del patrono y del
empleado (a color), copia del contrato de trabajo debidamente legalizado en
el Ministerio de Trabajo, copia del comprobante del ultimo pago de agua, luz

o teléfono del patrono.
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Afiliacion a la Camara de Turismo

Solicitud debidamente llena, copias de la Escritura de Constitucion,
aprobada por la Superintendencia de Compaifiias e inscrita en el Registro
Mercantil, copia de los Nombramientos del/ los Representantes Legales,
inscritos en el Registro Mercantil, copia del Registro Unico de
Contribuyentes del establecimiento, copia de la Cédula de Identidad del/ los
Representantes Legales, copia del certificado de
votacion del/los Representantes Legales

Costos de Gastos de Constitucion de la Compafia

Tabla 15: Gastos de Constitucion

Gastos de constitucion valor
Constituciéon de Compafiia $800
Permisos municipales $70
Permisos Cuerpo de $50
bomberos

Permiso de funcionamiento $229
Arcsa

Certificado de trampa de $12,5
grasa

Tasa de habilitacién y $340
control

Afiliacion camara de $80
turismo

Total Gastos de $1581,5

constitucion
Elaborado por: Las autoras

El total de gastos de constitucion del restaurante es de $1581.50, en donde se

incluyen los valores a pagar por todos los tramites legales y afiliaciones.
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5.6 Plan estratégico: Misidn, visidon y objetivos

Mision:
Brindar la mejor experiencia gastronomica y cultural del Ecuador, deleitando a
los cinco sentidos y dando a conocer la cultura ecuatoriana a turistas nacionales

y extranjeros, a través de deliciosos platillos, buen ambiente, entretenimiento y

servicio de calidad.

Vision:
Ser reconocido a nivel nacional como un aporte a la difusion de la cultura
ecuatoriana, ser el mejor restaurante a nivel nacional, destacandonos por

nuestra originalidad, buen ambiente y excelente servicio brindado a nuestros

clientes, asegurando nuestra expansion a otros sectores turisticos de la ciudad.

Objetivos:

1. Convertirnos en la primera opcion gastrondémica para turistas extranjeros y
nacionales dentro del primer afio de operaciones, al ser el mejor restaurante
de comida tipica, 100% ecuatoriano que promueve la cultura y costumbres
de nuestro pais,

2. Experimentar un crecimiento sostenido de ingresos del negocio del 3% para
cada afio de vida, a través del desarrollo de un plan de marketing.

3. Colocar un nuevo local en la ciudad de Quito, la ciudad con mayor afluencia
de turistas del Ecuador, para el sexto afio de operaciones.

4. Recuperar la inversion realizada para el tercer afio de operaciones,
obteniendo una TIR del 35% al 55% para una vida Gtil de 5 afios.

5. Ofrecer productos y servicios de calidad a precios accesibles.
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6.

Implantar una buena estructura organizacional, que permita a nuestra
empresa atender las necesidades de nuestros clientes de manera

oportuna y eficaz.

5.7 Analisis FODA

FORTALEZAS

Precios mas bajos en relacion a los de competidores directos.

Diversidad de platillos tipicos en un solo lugar.

Servicio con valor agregado, ya que ademas de deliciosos platillos, se ofrece
enriguecimiento cultural a través de espectaculos, decoracion, vestimentas
tipicas, musica, etc.

Recurso Humano altamente capacitado y comprometido con la Institucion.
Adecuada localizacién, ya que el restaurant estara ubicado en el barrio Las
Pefias, uno de los sectores con mayor afluencia de turistas nacionales y

extranjeros.

OPORTUNIDADES

No existe un competidor directo dentro de la ciudad, ya que los restaurantes
y bares de esta zona ofrecen servicios similares, mas no iguales.

Los consumidores desean experimentar nuevas sensaciones, probando
productos o servicios innovadores.

Aprovechamiento de camparfias como “Allyouneedis Ecuador”, del Ministerio

de Turismo y “Guayaquil es mi destino, de la Direccion de Turismo
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Municipal, las cuales promueven el turismo y la difusién de la cultura de
nuestro pais.

El sector turistico en nuestro pais representa una oportunidad para
cualquier inversionista, ya que existe un crecimiento sostenido de llegadas
de turistas extranjeros al pais, la tasa de crecimiento ,es superior al 5%,
mejor que la media mundial que esta en algo mas del 3%.

Aprovechamiento de la nueva politica turistica que esta implementando el
Ministerio de Turismo para la atraccién y fomento de la inversion en el sector
turistico ecuatoriano, para lo cual se cred la Subsecretaria de Promocion de
la Inversion, a fin de brindar todas las facilidades a los empresarios.

Apoyo por parte de instituciones publicas, a través de créditos que otorga
tanto la Corporacion Financiera Nacional —CFN- y el Banco del Instituto de
Seguridad Social —BIESS-

DEBILIDADES

Restaurant nuevo en el mercado.
El proyecto requiere una inversiébn mayor a la de un restaurant comun.
Escasez de productos necesarios para la preparacion de ciertos platos.

No existe un posicionamiento en la mente de los consumidores.

AMENAZAS

Al ser un servicio nuevo, se corre el riesgo de que existan nuevos
competidores al evidenciar el éxito del negocio.
Existen restaurantes de comida tipica, que ya se encuentran posicionados

en el mercado.

93



5.8 Posicionamiento de la Empresa

5.8.1 Propuesta de valor

5.8.1.1 Posicionamiento amplio

Entre los distintos tipos de posicionamiento entre ser lideres de bajo costo,
creador de nicho o tener una diferenciacion de producto, hemos escogido esta

altima luego de la validacién de mejor aspecto hacia nuestro negocio.

Diferenciacion de producto: En la actualidad, los pocos restaurantes que
pueden compararse a la idea de “Me Sabe a Ecuador” ofrecen una limitada
oferta de servicios de alimentacién de acuerdo al enfoque que le pudieran dar,

teniendo un factor comun de un tipo de alimento, ejemplo:

-Restaurantes de mariscos
-Restaurantes de carnes
-Asados

-Platos hechos de verde y piqueos / comida tipica

Ante esto, nuestra idea de negocio se enfocara en un posicionamiento amplio
combinando lo mejor de la gastronomia ecuatoriana que incluye un poco de
todas las lineas en mencién, de acuerdo a horarios de venta y ambientacion

gue demos a los distintos salones.

5.8.1.2 Posicionamiento especifico
El restaurante brindara un servicio de mas calidad y méas variedad, mejorando la
oferta actual del mercado ecuatoriano, en donde se viva la experiencia de la

gastronomia en un solo lugar. Esto esta ligado sobre la base del usuario, quien
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sera el gestor y el juez de decidir qué tan buena seria la experiencia y la calidad

del servicio ofrecido.

5.8.1.3 Posicionamiento de valor

Se debe posicionar el valor de la marca debido a que los compradores piensan
en términos del valor por el dinero, o sea de lo que CONSIGUEN por lo que
PAGAN.En nuestro caso, nuestros consumidores van a recibir mas por lo

menos:

Reciben:

-Excelente gastronomia ecuatoriana
-Excelente atencion

-Agradable ambiente

-La experiencia cultural de vivir en Ecuador.
Pagan:

-Precio competitivo frente a competidores directos.
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CAPITULO VI: ASPECTOS TECNOLOGICOS DEL PROYECTO

6.1 Caracteristicas del producto/servicio

El restaurante turistico ademas de platos tipicos de cada una de las regiones
del pais a quienes brindara un ambiente, decoracion y motivos tipicos de cada
una de las regiones del Ecuador, dando a conocer mucho mas de nuestra

cultura y costumbres, y de nuestra deliciosa gastronomia.

El restaurant estara dividido en cuatro ambientes distintos ademas de la
cafeteria, en la cual, clientes podran degustar deliciosos dulces y piqueos y
bebidas tipicas de cada region.

El restaurant se enfocara en ofrecer Comida Ecuatoriana de cada una de las
regiones del pais, Decorando y adecuando cada ambiente, de manera que el
cliente pueda disfrutar del ambiente ecuatoriano que prefieran.

En cada ambiente el cliente sera atendido por meseros con los trajes tipicos
mas destacados de cada regién, los mismos que deberan conocer el idioma
inglés y serdn capacitados de manera que conozcan tanto de la cultura y
costumbres de la zona de la cual llevan el traje, asi como también deberan
conocer un poco de la cultura de distintos paises del mundo, para que de esta

manera brinden un buen servicio a nuestros clientes.

MENU

Dentro del menu por region constan platos fuertes, bebidas y dulces o piqueos,

los mismos que se detallan en los graficos 25 al 31, ir a pagina 92.
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6.2 Proceso de produccién

6.2.1 Proceso de elaboraciéon de productos

El proceso de elaboracion del menu del restaurante requiere de:

1. Ficha técnica o receta del plato: En el anexo XX se muestran los
ingredientes y cantidades requeridas para la preparacion de cada plato.

2. Personal de cocina: Para lo cual el restaurante cuenta con un chef y cinco
ayudantes de cocina, tres de ellos para el primer turno y dos para el
segundo.

3. Proceso de compras: Las materias primas deben ser de excelente calidad,
en el caso de hortalizas, vegetales, frutas estas deben estar frescas por lo
cual las compras se haran diariamente, en el caso de carnes las compras se
realizaran semanalmente. A continuacion se detalla el flujo de proceso de

compras:
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4.

a)

b)

Tabla 16: Proceso de elaboracion de productos

Seleccion

%

Transporte al
area de
preparacion

Preparacion de
la materia
prima

%

Coccion

%

Picado e
integracion de
ingredientes

Preparacion e
inspeccion de
platillos

Elaborado por: Las autoras

Normas de calidad: El restaurante tendr& como normas de calidad las
siguientes:

Limpieza general: La cual es uno de los pilares para evitar que los alimentos
se contaminen, garantizando un producto apto para el consumo. Por lo cual
la limpieza de los suelos, superficies y utensilios debe hacerse diariamente y
a fondo.

Limpieza personal: El personal encargado de manipular alimentos
mantendra una higiene estricta con el fin de evitar la contaminacién de los
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alimentos debido a los microorganismos de los que son portadores, Para
ello el personal debera utilizar uniformes siempre limpios, cofias, mascarillas
y guantes. Las manos deberan lavarse con agua caliente, jabdn y cepillo
para las ufias, enjuagarlas y secarlas con toallas de papel, lo cual es lo mas

recomendable.
El personal deberé lavarse las manos:

Al inicio de la jornada laboral y después de cada interrupcion del trabajo.
Al tocar alimentos crudos y antes de tocar los cocinados.
Luego de estornudar, toser o sonarse con pafuelos.

Después de ir al bafio.

Se prohibe comer, fumar, mascar chicle durante el horario de trabajo, con el

fin de evitar la transmision de microorganismos a través de la saliva.

En caso de producirse una herida en las manos del manipulador, en caso de
que esta no haya sido grave, debera protegerla una vez que esta haya sido
curada. En caso de fiebre, resfriados, el empleado debera comunicarlo a sus
superiores, los cuales decidiran bajo consulta médica si es necesaria su

sustitucion.

c) Compra de ingredientes frescos.
d) Los productos se mantendran a una temperatura adecuada hasta que

lleguen a los clientes, tanto sin son frios o calientes.
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6.2.2 Proceso completo de abastecimiento, produccion y

atencion al cliente

En el grafico que se mostrara a continuacién podemos apreciar el proceso de
produccion que encierra nuestra actividad, desde el momento en que la materia

prima llega al restaurant hasta que el cliente sale del restaurante.

selecton de
provesdores

Cign e
ko migtesia prima

Orden de compra

Recepcion del

| Epeccion de
materia prima,
pesado.

Almacenamiento
de materia prima

Gréfico 34: Proceso completo de abastecimiento, produccion y atencion al cliente

Elaborado por: Las autoras
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6.3 Determinacion del tamafio de la planta

El Restaurante estara ubicado en el centro comercial Plaza Lagos, el area total
consta de 331 m2, los cuales estaran divididos de la siguiente manera: 70 m2
estaran destinados al area de la cocina, bodegas y bafios del personal. 225 m2
gue van a constituir el &rea del saldon que estara dividido en 4 zonas (Costa,
Sierra,Oriente,Insular), 6m2 para el area del bar, 8m2 para el area
administrativa que incluye las oficinas del Gerente y administrador y la parte de
Facturacion en caja, el area de bafios para los clientes sera de 18 m2 los cuales
estan divididos en 9m2 tanto para el bafio de los hombres como el de las

mujeres y finalmente la zona de espera constara de 4 m2.

Tabla 17: Areas del restaurante

| |

| Area del salén 225 |

‘ Zonas del 4 ‘
salon

‘ Area de 56 ‘
cadazona

Elaborado por: Las autoras
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A continuacion se muestra el gréafico de la distribucién de cada una de las areas
del restaurante:

“ 17 W

Gréfico 35: Disefio de la planta

Elaborado por: Las autoras

6.4 Determinacion de la capacidad de la planta

El restaurante tendra una capacidad méxima de 150 comensales por jornada.
Se van a realizar tres jornadas: dos en la mafiana que va de 12:00 hasta las
14:30 y una en la noche que empieza a partir de las 18:00 hasta las 23:00. El
namero de mesas que se colocaran en el restaurante trabajando con la

capacidad maxima es de 38 mesas de 4 personas lo que significa un rango de 9
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a 10 mesas por zona. La distribucion de las mesas y las sillas serd de forma
rectangular lo que permitird utilizar de manera mas eficiente el espacio

disponible en cada una de las zonas.

Tabla 18: Capacidad de la planta

Capacidad Medidas de mesas Med|_das
de Sillas
largo ancho
Mesas de 4
personas 110 80 35
110 80 35

Elaborado por: Las autoras

Tabla 19: Calculo del carea del salén

Distribucién Rectangular
Largo Ancho

Cm Cm
Mesa 110 80
Las dos sillas 70 70
Circulacion 80 80
Lado de la mesa 260 230
Metros 2,60 2,3
Procedimiento
Area del 22,5 mde largo

salon
10 m de ancho

22,5m/2,60 m 8,65
10m/2,30m 4,35

38 mesas en
total
9 mesas X zona

Elaborado por: Las autoras
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A continuacion se mostrara el porcentaje de capacidad que se espera utilizar en
el transcurso del primer afio tanto en la mafnana como en la noche, junto con el

namero de clientes que se espera recibir en las jornadas antes mencionadas.

Tabla 20: Calculo nimero de comensales afio 1

150 150
2 1 3
300 150 450
308 308
86400 43200 129600
35% 50% 50%
105 75 180
32340 23100 55440

Elaborado por: Las autoras

De acuerdo con la tabla 20, el niumero estimado de clientes que se pretende
recibir si se trabajara con una capacidad del 100% es de 129.600 clientes al
afio. Sin embargo se ha estimado que se va a trabajar con una capacidad del
35% para la jornada de la mafana y el 50% para la jornada de la noche ya que
es cuando existe una mayor afluencia de clientes. Con esta capacidad utilizada

se espera recibir un promedio de 105 comensales en la mafana y 75 en la
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noche, lo que hace un total de 180 clientes en todo un dia y un total de 55.440

clientes al ano.

6.5 Costo de Terreno y obras civiles

El alquiler del local en el centro comercial Plaza lagos es de $5000 mensuales,
lo que genera un gasto de alquiler anual de $60.000. Por otro lado, el gasto por
adecuaciones e instalaciones del local es de $30.000, para lo cual se contratara
a un Ingeniero Civil junto con sus ayudantes quienes seran los encargados de

la remodelacién del negocio.

Tabla 21: Costo de adecuacion y arriendo

Costo de
adecuacion del
local

Arriendo en Plaza Lagos

Gasto de
AlquilerMensual $5000

Elaborado por: Las autoras
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6.6 Plan de Inversiones activos fijos

6.6.1 Equipos y maquinarias

Para la puesta en marcha del restaurant seran necesarios los siguientes

equipos:

Tabla 22: Inversion en equipos y maquinarias

COCINA CANT.| P.UNIT AL

"COCINA BAJA DE 2 QUEMADORES DE 4 VIAS EN ACERO INOXDABLE 1 1200 1200
\ 1 1100 1100

\ 1 850 850

1 1564 1564

i 1100 1100

1 1100 1100

'HORNO ACONVECCION 10LATAS | 1 5000 5000
'BANOMARIA3BANDEJAS | 1 1045 1045
‘BATIDORA 1 950 950
\ 1 1100 1100

\ 1 1047 1047

1 256 256

i 436 436

1 950 950

'LICUADORA10LT ESTANDAR (DEMESA) | 1 3177 3177
'FORRADODEPARED | 1 2000 2000
'LICUADORA 12 LT ALTAS REVOLUCIONES (DEPISO) | 1 111348 111348
1 21129.18

BODEGA

CAMARACONGELANTES3
'CAMARACONGELANTE3S
. TOTALBODEGA

|
BASCULADEMESA
LAVADERODERECBO
.~ TOTAL AREADE RECIBO

2 2800 5600

1 2700 2700
1 2700 2700

11000
BODEGA (AREA DE RECIBO)
1 759 759
1 209 209
1 952 952
1920
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AREA DE TRABAJO CANT.,| P.UNIT| TOTAL |

1 3200 3200

4 850 3400
1 1300 1300
7900
1 450 450
1 550 550
1 450 450
1 217.82 217.82
1 522 522
2189.82
AREA DE PREALISTADOS
1302 1302
1 450 450
1 512 512
2264
SISTEMA DE EXTRACCION
1 4400 4400
1 1650 1650
750 750
6800
1 2100 2100
1 2500 2500
1 450 450
1 535 535
1 220 220
1 450 450
1 2050 2050
8305
61508

Elaborado por: Las autoras

6.6.2 Muebles y enseres

Dentro de la cuenta muebles y enseres encontramos dos tipos; los

pertenecientes al area del restaurante y oficina.

Las oficinas del area administrativa tendran: escritorios tipo tradicionales con

sus respectivos archivadores, sillas giratorias simples, y una pequefia mesa de

107



reuniébn para tratar puntos sobre el desempefio de las operaciones de la

empresa.

Tabla 23: Inversion Muebles y Enseres

DESCRIPCION

3 200 600

1 300 300

1 20 20

3 150 450

38 $457.00 17366

1329

1350

Elaborado por; Las autoras

6.6.3 Equipo de oficina

El area administrativa contara con las computadoras, impresoras, copiadoras

necesarias para un adecuado desempefio en las funciones de la misma:

[EY
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Tabla 24: Inversion Equipos de Oficina

DESCRIPCION CANT. PRECIO TOTAL

3 $18.00 54
3 $4.00 12
1 $719.00 719
2 225 450
1 950 950
3 580 1740

3925

Elaborado por: Las autoras

6.6.4 Vehiculos

La empresa contard con una camioneta para la transportacion de alimentos, la

misma que ha sido aportada por uno de los socios:

Tabla 25: Vehiculo aportado por los socios

DESCRIPCION

26000 26000
26000

Elaborado por: Las autoras

6.6.5 Climatizacion

Tanto el area de saléon del restaurante como la oficina contaran con
climatizacion.

Tabla 26: Inversion en Climatizacién

4 $800.00 3200
1 $790.00 790
3990

Elaborado por: Las autoras
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6.6.6 Utensilios, cristaleria y menaje

A continuacion se detallan los utensilios de cocina necesarios para llevar a cabo
los procesos dentro del area de cocina, asi como la cristaleria, y menaje.

Tabla 27: Inversion en utensilios, cristaleria y menaje

DESCRIPCION CANTIDAD| PRECIO TOTAL

5 32 160
5 5.3 26.5
4 5 20
2 1.91 3.82
1 18 18
1 3.38 3.38
3 5 15
5 2.28 11.4
6 4.56 27.36

1860

Elaborado por: Las autoras

6.5.7 Adecuaciones

El presupuesto destinado a adecuacion del local es de $30000

30.000,00

adecuacion del
local
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CAPITULO VII:

7.1 Plan de inversiones

Tabla 28: Plan de Inversiones

ESTRUCTURA FINANCIERA DEL PROYECTO

RESTAURANTE TIPICO "ME SABE A ECUADOR"

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD ECONOMICO - FINANCIERO
PROYECTOS EMPRESARIALES

INVERSIONES

N

DOLARES

Total ACTIVOS
\‘Inversmn\ Primer ‘Segundo\‘ Nueva % ‘ Total ‘ %total |  FINANCIADOS

Existente] bimestre | bimestre || Inversion |

ﬁm Proyecto | —‘

IFI

Activos Fijos

Terrenos

Obras civiles
Adecuaciones edificio
Magquinarias y

Equipos

Vehiculos

Muebles y Enseres
Equipos de Oficina
Utensilios y menaje
Estudios e investigacion
Climatizacién

Otros Activos

Activos Diferidos
Deprec. Acumulada.
SUB TOTAL AC. FIJOS
Capital de trabajo Neto

0.00
0.00
0.00

0.00
26,000.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
26,000.00
0.00

0.00
0.00
21,000.00

30,754.40
0.00
7,041.60
785.00
0.00

0.00
1,596.00
0.00

0.00

0.00
61,177.00
0.00

0.00
0.00
9,000.00

30,754.40
0.00
16,430.40
3,140.00
2,151.04
0.00
2,394.00
0.00

0.00

0.00
63,869.84
11,454.31

0.00
0.00
30,000.00

61,508.80
0.00
23,472.00
3,925.00
2,151.04
0.00
3,990.00
0.00

0.00

0.00
125,046.84
11,454.31

0.0%
0.0%
22.0%

45.1%
0.0%
17.2%
2.9%
1.6%
0.0%
2.9%
0.0%
0.0%
0.0%
0.0%
8.4%

0.00 0.0%

0.00 0.0%
30,000.00 18.5%
61,508.80 37.9%
26,000.00 16.0%
23,472.00 14.4%
3,925.00 2.4%
2,151.04 1.3%
0.00 0.0%
3,990.00 2.5%
0.00 0.0%

0.00 0.0%

0.00 0.0%
151,046.84 0.0%
11,454.31 7.0%

0.00
0.00
30,000.00

61,508.80
0.00

0.00
1,273.99
0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00
92,782.79
2,768.01

0.00
0.00
0.00

0.00
0.00
23,472.00
2,651.01
2,151.04
0.00
3,990.00
0.00
0.00
0.00
0.00
8,686.30

| 26,000.00

61,177.00 75,324.15\\ 136,501.15 100.0% \ 162,501.15

136,501.15

Elaborado por: Las autoras
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7.2 Fuentes de financiamiento

Tabla 29: Fuentes de financiamiento

0.00 61,177.00 34,373.80 95,550.80 95,550.80
26,000.00 0.00 40,950.34 40,950.34 66,950.34

Elaborado por: Las autoras

7.3 Politica de cobro, pagos y existencia

Tabla 30: Politica de cobros, pagos y existencias

Poi. De Cobr, Pagos 'y EXist. ‘ De08a, Detal2- | Deta Deta Detal2-| Dela

(dias) 12-2014 2015 12-2016 | 12-2017 2018 12-2019

Crédito a clientes : ;

Crédito de proveedores 0 3 3 3 3 3
Servicios o Productos

terminados: 0 0 0 0 0
Categoria - 1 0 1 1 1 1 1
Categoria - 2 0 1 1 1 1 1
Categoria - 3 0 1 1 1 1 1
Categoria - 4 0 1 1 1 1 1
Categoria - 5 0 1 1 1 1 1
Productos en proceso 0 1 1 1 1 1
% Prod.proc./costo de fabr. 0 0 0 0 0 0
Inventario de materias primas |0 4 4 4 4 4
Inventario de materiales 0 7 7 7 7 7
Anos de amort.diferidos 0 0 0 0 0 0

Elaborado por: Las autoras
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7.4 Depreciaciones

Tabla 31: Depreciaciones de activos fijos

Elaborado por; Las autoras

Tabla 32: Depreciaciones por departamento

Departamentos

Yo
por
Dpto

Depreciaciones
asumidas por
Dpto

Total depreciaciones ano

Elaborado por; Las autoras
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Departamento Administrativo 4116.428

Departamento de ventas 30 4116.428
Costos Indirectos de

Fabricacion 40 5488.570667

13721.42667

Cuenta . Valorlibro | Vidautil | %
1| Terrenos 0.00 20 0 0
2 | Edificios 30,000.00 20 5 0.00
3 | Maquinarias y equipos 61,508.80 10 10 6,150.88
4| Muebles y enseres 23,472.00 10 10 2,347.20
5 | Vehiculos 12,000.00 5 20 2,400.00
6 | Equipos de oficina 6,076.04 3| 33.33 2,025.35
7 | Climatizacion 3.990.00 5 20 798.00

/]




7.4 Amortizacion

Tabla 33: Amortizacion préstamo institucion financiera

BENEFICIARIO

INSTIT. FINANCIERA

TABLA DE AMORTIZACION

ME SABE A ECUADOR S.A.

CORPORACION FINANCIERA NACIONAL

MONTO USD 95,550.80
TASA 11.4500% T. EFECTIVA 12.0704%
PLAZO 5 anos
GRACIA 1 afo
FECHA INICIO 01-sep-2014
MONEDA DOLARES
AMORTIZACION CADA 30 dias
NUMEROS DE PERIODOS 48 PARA AMORTIZAR EL CAPITAL
95,550.80
30-sep-14 95,550.80 911.71 911.71
30-oct-14 95,550.80 911.71 911.71
29-nov-14 95,550.80 911.71 911.71
29-dic-14 95,550.80 911.71 911.71 3,646.86
28-ene-15 95,550.80 911.71 911.71
27-feb-15 95,550.80 911.71 911.71
29-mar-15 95,550.80 911.71 911.71
28-abr-15 95,550.80 911.71 911.71
28-may-15 95,550.80 911.71 911.71
27-jun-15 95,550.80 911.71 911.71
27-jul-15 95,550.80 911.71 911.71
26-ago-15 95,550.80 911.71 911.71
25-sep-15 93,560.16 911.71 1,990.64 2,902.36
25-oct-15 91,569.52 892.72 1,990.64 2,883.36
24-nov-15 89,578.88 873.73 1,990.64 2,864.37
24-dic-15 87,588.24 854.73 1,990.64 2,845.37 10,826.60 7,962.57
23-ene-16 85,597.59 835.74 1,990.64 2,826.38
22-feb-16 83,606.95 816.74 1,990.64 2,807.39
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23-mar-16
22-abr-16
22-may-16
21-jun-16
21-jul-16
20-ago-16
19-sep-16
19-oct-16
18-nov-16
18-dic-16
17-ene-17
16-feb-17
18-mar-17
17-abr-17
17-may-17
16-jun-17
16-jul-17
14-sep-17
14-oct-17
13-nov-17
13-dic-17
12-ene-18
11-feb-18
13-mar-18
12-abr-18
12-may-18
11-jun-18
11-jul-18
10-ago-18
09-sep-18
09-oct-18
08-nov-18
08-dic-18
07-ene-19
06-feb-19
08-mar-19
07-abr-19
07-may-19
06-jun-19
06-jul-19
05-ago-19

81,616.31
79,625.67
77,635.03
75,644.39
73,653.74
71,663.10
69,672.46
67,681.82
65,691.18
63,700.54
61,709.89
59,719.25
57,728.61
55,737.97
53,747.33
51,756.69
49,766.04
45,784.76
43,794.12
41,803.48
39,812.83
37,822.19
35,831.55
33,840.91
31,850.27
29,859.63
27,868.98
25,878.34
23,887.70
21,897.06
19,906.42
17,915.78
15,925.13
13,934.49
11,943.85
9,953.21
7,962.57
5,971.93
3,981.28
1,990.64
0

797.75
778.76
759.76
740.77
721.77
702.78
683.79
664.79

645.8

626.8
607.81
588.82
569.82
550.83
531.83
512.84
493.85
455.86
436.86
417.87
398.87
379.88
360.89
341.89

322.9

303.9
284.91
265.92
246.92
227.93
208.93
189.94
170.95
151.95
132.96
113.96

94.97

75.98

56.98

37.99

18.99

18.99

1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64
1,990.64

2,788.39
2,769.40
2,750.40
2,731.41
2,712.42
2,693.42
2,674.43
2,655.43
2,636.44
2,617.45
2,598.45
2,579.46
2,560.46
2,541.47
2,522.47
2,503.48
2,484.49
2,446.50
2,427.50
2,408.51
2,389.52
2,370.52
2,351.53
2,332.53
2,313.54
2,294.55
2,275.55
2,256.56
2,237.56
2,218.57
2,199.58
2,180.58
2,161.59
2,142.59
2,123.60
2,104.61
2,085.61
2,066.62
2,047.62
2,028.63
2,009.64
128,828.36

8,775.25 23,887.70

6,040.10 23,887.70

3,304.96 23,887.70

683.79 15,925.13

Elaborado por; Las autoras
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7.5 Estimacion de Precios

Periodo 1 a 12-2015

Tabla 34: Precios por categoria de producto

Plato

Plato

Plato

Plato

Plato

2.50

4.50

7.50

9.50

13.00

2.50

4.50

7.50

9.50

13.00

Elaborado por; Las autoras

Tabla 35: Precios proyectados

Periodo 1 a12-2016 Periodo 1 a12-2017

Periodo 1 a 12-2018 Pel a 2019

Precio Precio Precio Precio Precio Precio Precio Precio Precio Precio
medio noche medio noche medio noche medio noche medio noche
dia dia dia dia dia
2.63 2.63 2.76 2.76 2.89 2.89 3.04 3.04 3.19 3.19
473 473 4.96 4.96 5.21 5.21 5.47 5.47 5.74 5.74
7.88 7.88 8.27 8.27 8.68 8.68 9.12 9.12 9.57 9.57
9.98 9.98 10.47 10.47 11.00 11.00 11.55 11.55 12.12 12.12
13.65 13.65 14.33 14.33 15.05 15.05 15.80 15.80 16.59 16.59

Elaborado por; Las autoras
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7.6 Estimaciones de ventas

7.6.1 Volumen de estimado de ventas

Periodo 1 a 12-2015

Tabla 36: Estimaciones de ventas 2015-2017

Periodo 1 a 12-2016

Periodo 1 a 12-2017

PLATOS
PLATOS
PLATOS
PLATOS
PLATOS

6,468.00
6,468.00
6,468.00
6,468.00
6,468.00

4,620.00
4,620.00
4,620.00
4,620.00
4,620.00

11,088.00
11,088.00
11,088.00
11,088.00
11,088.00
55,440.00

6,662.04
6,662.04
6,662.04
6,662.04
6,662.04

4,758.60
4,758.60
4,758.60
4,758.60
4,758.60

11,420.64
11,420.64
11,420.64
11,420.64
11,420.64
57,103.20

6,895.21
6,895.21
6,895.21
6,895.21
6,895.21

4,925.15
4,925.15
4,925.15
4,925.15
4,925.15

11,820.36
11,820.36
11,820.36
11,820.36
11,820.36
59,101.81

Elaborado por; Las autoras

Tabla 37: Estimaciones de ventas 2018-2019

Periodo 1 a 12-2018

Periodo 1 a 12-2019

PLATOS
PLATOS
PLATOS
PLATOS
PLATOS

7,171.02 5,122.16
7,171.02 5,122.16
7,171.02 5,122.16
7,171.02 5,122.16
7,171.02 5,122.16

12,293.18
12,293.18
12,293.18
12,293.18
12,293.18
61,465.88

7,493.72
7,493.72
7,493.72
7,493.72
7,493.72

5,352.65
5,352.65
5,352.65
5,352.65
5,352.65

12,846.37
12,846.37
12,846.37
12,846.37
12,846.37
64,231.85

Elaborado por; Las autoras
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7.6.2 Ingresos estimados por ventas

Periodo 1 a 12-2015

Tabla 38: Ingresos estimados por ventas 2015-2016

Periodo 1 a 12-2016

PLATOS 16,978.50 12,127.50 29,106.00 18,362.25 13,115.89 31,478.14
PLATOS 30,561.30 21,829.50 52,390.80 33,052.05 23,608.60 56,660.65
PLATOS 50,935.50 36,382.50 87,318.00 55,086.74 39,347.67 94,434.42
PLATOS 64,518.30 46,084.50 110,602.80 69,776.54 49,840.39 119,616.93
PLATOS 88,288.20 63,063.00 151,351.20 95,483.69 68,202.63 163,686.32
251,281.80 179,487.00 430,768.80 271,761.27 194,115.19 465,876.46
Elaborado por; Las autoras
Tabla 39: Ingresos estimados por ventas 2017-2018
Periodo 1 a 12-2017 Periodo 1 a 12-2018
PLATOS 19,955.17 14,253.69 34,208.87 21,791.05 15,565.03 37,356.08
PLATOS 35,919.31 25,656.65 61,575.96 39,223.89 28,017.06 67,240.95
PLATOS 59,865.52 42,761.08 102,626.60 65,373.15 46,695.10 112,068.25
PLATOS 75,829.66 54,164.04 129,993.70 82,805.98 59,147.13 141,953.12
PLATOS 103,766.90 74,119.21 177,886.11 113,313.45 80,938.18 194,251.63
295,336.56 210,954.68 506,291.24  322,507.52 230,362.51  552,870.03
Elaborado por; Las autoras
Tabla 40: Ingresos estimados por ventas afio 2019
PLATOS 23,910.23 17,078.73 40,988.96
PLATOS 43,038.41 30,741.72 73,780.13
PLATOS 71,730.68 51,236.20 122,966.89
PLATOS 90,858.87 64,899.19 155,758.06
PLATOS 124,333.19 88,809.42 213,142.60
353,871.38 252,765.27 606,636.64

Elaborado por; las autoras
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Gréfico 36: Comportamiento de costos y ventas

Elaborado por; Las autoras
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7.6 Gastos Sueldos

7.6.1 Rol de pagos

Tabla 41: Rol de pagos

TOTAL
DECIMO TERCER BONO APORTES BENEFICIOS
CARGOS SALARIO SUELDO ESCOLAR VACACIONES PATRONALES SOCIALES TOTAL
M_Q__D

Chef 1 1,000.00 83.33 28.33 41.67 111.50 264.83 1,264.83

Ayudante cocina 1 | 500.00 41.66 28.33 20.83 55.75 146.58 646.58

Ayudante cocina 2 | 500.00 41.66 28.33 20.83 55.75 146.58 646.58

Ayudante cocina 3 | 500.00 41.66 28.33 20.83 55.75 146.58 646.58

Ayudante lavado 4 | 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 448.74

TOTAL MOD 2,840.00 236.66 141.67 118.33 316.66 813.33 3,653.33 730.66

MOl

Mesero 1 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

Mesero 2 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

Mesero 3 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

Mesero 4 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

Mesero 5 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

Mesero 6 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

Mesero 7 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

Mesero 8 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

TOTAL MOI 2,720.00 226.66 226.67 113.33 303.28 869.95 3,669.95 458.74

VENTAS-ADMINISTRATIVO

Cajera 1 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

Cajera 2 340.00 28.33 28.33 14.17 37.91 108.74 458.74

Contador 700.00 58.33 28.33 29.17 78.05 193.88 893.88

Administrador 900.00 75.00 28.33 37.50 100.35 241.18 770.23

Asistente 400.00 33.33 28.33 16.67 44.60 122.93 522.93

TOTAL VTAS-ADM 2680.00 223.32 141.67 111.67 298.82 775.48 3104.54 620.9

Elaborado por: Las autoras
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7.6.2 Sueldos y salarios promedio

Tabla 42: Sueldo y salarios promedio

No. obreros M.O.D.
No. obreros M.O.I.

No. empleados ventas
No. empleados
administracion
Sueldo Prom. mensual
M.O.D.

Sueldo Prom. mensual M.O.I.

Sueldo Prom. men. vtas.
admin.
(%) Beneficios Sociales
Numero de acciones
Precio nominal
Precio de mercado
Largo plazo

w N 0o ol

(DOLARES) 730.66

458.74
620.90

(DOLARES)
(DOLARES)

0.00

0.00
0.00
0.00

w N 0o ol

774.50

486.26
658.15

0.00

0.00
0.00
0.00

W N o o

828.71

520.30
704.22

0.00

0.00
0.00
0.00

w N 0o ol

895.01

561.93
760.56

0.00

0.00
0.00
0.00

W N o o

966.61

606.88
821.41

0.00

0.00
0.00
0.00

7.7 Costo de Materia prima y materiales indirectos

Elaborado por; Las autoras

Tabla 43: Costo materias primas y materiales indirectos

COSTO UNID.

COSTO X
PROD.

%
PARTICIP.

COS VS
PRECIO

UNIDAD
CATEGORIA -1 CANTIDAD| DOLARES
MEDID

Materia prima 1 LIBRA 0.333 0.9 0.3 0.58
Materia prima 2 LIBRA 0.03 15 0.05 0.1
Materia prima 3 LIBRA 0.25 0.5 0.125 0.24
Materia prima 4 LIBRA 0.1 0.5 0.05 0.1

121




COSTO UNID.

UNIDAD
DE . COSTO X % COS VS
CATEGORIA - 2 CANTIDAD | DOLARES PROD. PARTICIP. | PRECIO
MEDIDA
Materia prima 1 LIBRA 0.33 3 1 0.73
Materia prima 2 LIBRA 0.25 0.6 0.15 0.11
Materia prima 3 UNIDAD 0.33 0.15 0.05 0.04
Materia prima 4 X 0.25 0.6 0.17 0.12
COS. TOTAL MAT. PRIMAS X
PROD. 1.37 1 0.3
COSTO UNID.
UNIDAD
. COSTO X % COS VS
CATEGORIA - 3 DE CANTIDAD | DOLARES PROD. PARTICIP.  PRECIO
MEDIDA =
Materia prima 1 LIBRA 0.5 1.7 0.85 0.33
Materia prima 2 LIBRA 0.25 2.3 0.58 0.22
Materia prima 3 UNIDAD 0.33 0.6 0.2 0.08
Materia prima 4 0.25 0.93 0.36

o | | | e [ e

COSTO UNID.
UNIDAD
. COSTO X % COS VS
CATEGORIA - 4 DE CANTIDAD | DOLARES PROD. PARTICIP. | PRECIO
MEDIDA
Materia prima 1 LIBRA 0.75 2.7 2.03 0.62
Materia prima 2 LIBRA 0.25 2.4 0.6 0.18
Materia prima 3 LIBRA 0.33 0.6 0.2 0.06
Materia prima 4 LIBRA 0.25 1.9 0.47 0.14
COS. TOTAL MAT. PRIMAS X
PROD. 3.3 1 0.35
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COSTO UNID.

UNIDAD
. COSTO X % COS VS
CATEGORIA -5 MEDDIIED CANTIDAD DOLARES PROD. PARTICIP. PRECIO
Materia prima 1 LIBRA 0.5 7 35 0.75
Materia prima 2 UNIDAD 0.17 2.5 0.42 0.09
Materia prima 3 UNIDAD 0.14 3.1 0.44 0.1
Materia prima 4 X 0.25 1.2 0.3 0.06

| | | | aes | 1 | om

faleriales ] COSTO UNITARIO
indirectos
(Tarrinas) 0.07

Elaborado por; Las autoras

7.8 Gastos de Administracion, Ventas y Costos indirectos de

fabricacion

Tabla 44: Gastos administrativos, de ventas y costos indirectos

GASTOS DE

ADMINISTRACION

Gastos que representan
desembolso:

Remuneraciones 22,352.40| 23,693.54| 25,352.09| 27,380.26| 29,570.68
Gastos de oficina 1,200.00 1,242.00| 1,285.47| 1,330.46 1,377.03
Uniformes 448.00 463.68 479.91 496.71 514.09
Cuotas y suscripciones 80.00 82.80 85.70 88.70 91.80
Arriendos 60,000.00 | 62,100.00| 64,273.50| 66,523.07 | 68,851.38
Gastos legales 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Contribuciones 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Otros 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

84,080.40 87,582.02 91,476.67 95,819.20 100,404.98

123



Gastos que no representan
desembolso:

Depreciaciones

4,116.43

4,116.43

4,116.43

4,116.43

4,116.43

Amortizaciones

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

Total Gastos de
Administracion

GASTOS DE VENTAS |

88,196.83 91,698.45 95,593.10 99,935.62 104,521.41

Gastos que representan

desembolso:

Remuneraciones 14,901.60| 15,795.70| 16,901.39| 18,253.51| 19,713.79

Comisiones sobre ventas % 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Propaganda y publicidad 6,000.00| 6,210.00| 6,427.35| 6,652.31| 6,885.14

Viajes y

representaciones/comunicaciones

exterior 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Gastos de transporte 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
20,901.60 22,005.70 23.328.74 24,905.81 26.598.92

Gastos que no representan
desembolso:
Depreciaciones

| 4,116.43

4,116.43

4,116.43

4,116.43

4,116.43

Total Gasto de Ventas

25,018.03 26,122.12 27,445.17 29,022.24 30,715.35

Mano de obra indirecta 44,035.36 | 46,681.72 | 49,949.44| 53,945.40| 58,261.03
Materiales Indirectos 3,891.90| 4,197.49| 4,344.47 4517.74| 4,721.61
Agua 2,400.00| 2,484.00| 2,570.94| 2,660.92| 2,754.06
Energia Eléctrica 5,400.00| 5,589.00| 5,784.62| 5,987.08| 6,196.62
Combustible 360.00 372.60 385.64 399.14 413.11
Seguros 4,804.05| 4,972.19| 5,146.22| 5,326.34| 5,512.76
Reparacién y Mantenimiento 5,816.49| 6,020.07| 6,230.77 6,448.85| 6,674.56
Telefono e internet 1,440.00| 1,490.40| 1,542.56 1,596.55| 1,652.43
Imprevistos % 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 |

68,151.81 71,807.48 75,954.66 80,882.02 86,186.17
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Gastos que no representan

desembolso:
Depreciaciones B 48857 5885057 518257 548257 5488 57
Total CIF 73,640.38 77,296.05 81,443.23 86,370.59 91,674.74

Elaborado por: Las autoras

7.9 Estados Financieros

7.9.1Estado de Pérdidas y ganancias

Tabla 45: Estado de Pérdidas y Ganancias

DE1A12- DE 1 A 12- DE 1 A12- DETAI2- DE 1 A 12-

25 25 2017 2018 2013

MONTD % MONTD % MONTO % MONTO B MONTD L
Ventas Mafas 43076820 COO0 4G5 BF6 46 10000 506.2% 24 10000 352BTDO3 10000 G0£.63564 10000
Costade venlas B4 EH08 592 2724252 BE4E 2821857 OBrEZ 31645302 5724 38223848 56.38
UTIL DAD BRUTA SN 17611772 30.E8 135,43 25 41.52 21387237 4208 R} 40702 4R TE 262 J88AT 4542
VENTAS
Gasfos daventas 26 ME0B 581 12212 561 2744517 542 25033234 325 20,71535 5.06
Gastos de adminis racion BB 19082 2047 3158548 1988 JE3830C 1828 DOBILDE2 1308 ‘04,52141 17.23
UTIL DAL FERLILA) B2BUZEs 145D ILEILEY 1822 HESIAW TrEE WG Aamth 1943 12E 18141 2103
DPERRTIONAL
G3sfos Aranciens 14 47345 136 E7T5.36 1.8 €.04000 118 3304% 04&D £B3.79 011
Amo-tzaziondiferidos 2.00 0.00 D.C o.ac 0.0 0co 0o0d 100 Doo 2.09
Ofras ingresos 200 0.00 0.0C Do 0.0¢ D.LO Doo- 200 0oo .00
Oras agresos 2.0 0.00 0.aC 0.0 0.0C DCo 000 1100 Dao .00
UTIL' DAL jPERO) ANTES 45 42540 11.24 BE 355.43  14.3E B4 49588 16.EF 10413450 1384 127 4TTEZ 211
PARTICIFACION
15% Pa-fcipadion T 254 .41 1.68 ‘L2831 2:E TEAT40E 2ED 1562163 283 18,7 2164 315
uhildadas
UTIL {PERO.}ANTEE 41 1480 9.EE BE 22741 4220 74,2198 1418 BB EIREE 1504 DE IEEER 17.28
IMF.RENTA
Impuesioalarzna % 220 505630 210 "EO0M%E 256F BB 312 194745 352 2383822 193

UTIL DAL {PERDCIDA) 32 10870

59,047.60

£4,517.66

HETA

RESERWA LEGAL 321087 44323 6019

\ o2, 10870 4432515 EG 01845

Elaborado por: Las autoras
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7.9.2 Flujo de Caja Proyectado

Tabla 46: Flujo de caja proyectado

Fer. DEIA12- | DETA1Z- | DE1AIZ | DETAIZ |DE1AILD-
preoper. 2015 2016 2017 2018 2019
0.00| 428,375.64| 465,681.41| 506,066.71| 552,611.26| 606,337.94
0.00| 428,375.64| 465,681.41| 506,066.71 | 552,611.26 | 606,337.94
0.00 | 142,310.05 152,970.56 | 166,012.79 | 180,851.28 | 198,410.93
0.00 43,839.92 46,470.32 49,723.24| 53,701.10| 57,997.18
0.00 44,039.36 46,681.72 49,949.44| 53,945.40| 58,261.03
0.00 20,901.60 22,005.70 23,328.74 24,905.81| 26,598.92
0.00 84,080.40 87,582.02 91,476.67 95,819.20 | 100,404.98
0.00 20,220.54 20,928.26 21,660.75 22,418.88 | 23,203.54
0.00 | 355,391.87 376,638.58 | 402,151.63 | 431,641.66 | 464,876.58
Qe 2004 Rs . 103.312.08 . 12025380 L 1AL450.30
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
95,550.80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
40,950.34 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.0Q
Total 136,501.15 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

126




Total

0.00| 14,473.46| 8,775.25 6,040.10 | 3,304.96 683.79

0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

0.00 0.00| 7,962.57 23,887.70 | 23,887.70 23,887.70

0.00 0.00| 7,264.41 10,028.31 | 12,674.08 15,621.63

0.00 0.00| 9,056.30 12,501.96 | 15,800.36 19,474.96

0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
30,000.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
61,508.80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
23,472.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
6,076.04 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
3,990.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
125,046.84 14,473.46 33,058.52 52,458.08 55,667.11 59,668.08
11,454.31| -14,473.46 | -33,058.52| -52,458.08 | -55,667.11 -59,668.08
11,454.31| 58,510.31| 55,984.32 51,456.99 | 65,302.50 81,793.28
0.00| 11,454.31| 69,964.62| 125,948.93|177,405.93 242,708.42
11,454.31| 69,964.62 | 125,948.93| 177,405.93 | 242,708.42 324,501.70
56.50 282.87 436.33 527.95 722.29 825.81

Elaborado por: L as autoras
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7.9.3 Balance general

Tabla 47: Balance General proyectado 2015-2019

DEO8A12| DE1A12 DE1A DE1A12 DE1A12 DE1A12
2014 2015 12 2016 2017 2018 2019

ACTIVOS FIJOS

0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 30,000.00  30,000.00  30,000.00 30,000.00 30,000.00  30,000.00
0.00 61,508.80 61,508.80 61,508.80 61,508.80 61,508.80 61,508.80
Muebles y enseres 0.00 23,472.00 23,472.00 23,472.00 23,472.00 23,472.00 23,472.00
Vehiculos 26,000.00 26,000.00 26,000.00  26,000.00 26,000.00 26,000.00  26,000.00
Equipos de oficina 0.00 6,076.04 6,076.04 6,076.04 6,076.04 6,076.04 6,076.04
Climatizacion 0.00 3,990.00 3,990.00 3,990.00 3,990.00 3,990.00 3,990.00

26,000.00 151,046.84 151,046.84 151,046.84 151,046.84 151,046.84 151,046.84

| TOTAL ACTIVOS FIJOS 26,000.00 151,046.84 137,325.41 123,603.99 109,882.56 100,277.56  90,672.56 |

ACTIVO CORRIENTE \

0.00 11,454.31  69,964.62 125,948.93 177,405.93 242,708.42 324,501.70
Ctas. Y doc. por cobrar I 0.00 0.00 2,393.16 2,588.20 2,812.73 3,071.50 3,370.20
comerciales
Inventarios:

Productos terminados 0.00 0.00 709.33 756.87 813.26 879.25 953.65
Productos en procesd 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Materias primas 0.00 0.00 1,652.29 1,795.65 1,960.64 1,960.64 2,151.57
Materiales y suministros| 0.00 0.00 81.62 84.48 87.84 87.84 91.81

Otros inventarios 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

11,454.31  74,801.02 131,174.13 183,080.40 248,707.65 331,068.93

| TOTAL DE ACTIVOS 26,000.00 162,501.15 212,126.43 254,778.12 292,962.96 348,985.21 421,741.49|
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Obligaciones bancarias

Porcién corriente deuda 0.00 0.00 7,962.57 23,887.70 23,887.70 23,887.70 15,925.13
Largo Plazo

Ctas. y doc por pagar 0.00 0.00 1,195.88 1,275.42 1,384.35 1,508.13 1,654.65
proveedores

Gastos acumulados por I 0.00 0.00 16,320.71 22,530.28 28,474.44 35,096.59 42,959.96
pagar

TOTAL DE PASIVOS 0.00 0.00 25,479.16 47,693.40 53,746.49 60,492.42 60,539.74
CORRIENTES

Créditos largo plazo 0.00 95,550.80 87,588.24 63,700.54 39,812.83 15,925.13 0.00

TOTAL DE PASIVOS 0.00 95,550.80 113,067.40 111,393.93 93,559.32 76,417.55 60,539.74

PATRIMONIO

Capital Social pagado 26,000.00 66,950.34  66,950.34  66,950.34  66,950.34 66,950.34  66,950.34
Reserva Legal 0.00 0.00 0.00 3,210.87 7,643.38 13,245.33  20,150.09

0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Utilidad (pérdida) retenida 0.00 0.00 0.00 28,897.83  68,790.46  119,207.96 181,350.80

Utilidad (pérdida) neta 0.00 0.00 32,108.70  44,325.15  56,019.45 69,047.60 84,517.66
TOTAL DE PATRIMONIO | BRIHa[o[eXos) 66,950.34  99,059.04 143,384.19 199,403.64 268,451.23 352,968.90

26,000.00 162,501.15 212,126.43 254,778.12 292,962.96 348,985.21 421,741.49

PATRIMONIO

DIFERENCIA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Elaborado por; Las autoras
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7.9.4 Tasa Interna de Retorno (TIR) Financiera y Valor Actual
Neto (VAN)

Tabla 48: Flujo de fondos proyectado a 10 afios

FLUJO DE FONDOS __Afo2 |  Afo3 | _Af04/9 | AR010 | _Af04/9 | Af010 |

Inversmn Fija 153 546,84 0 00 0,00 0,00 0.00 0,00
Inversién Diferida 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Otras inversiones 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

- 0,00 72.984,41  89.043,52  103.915,80  120.970,39  120.970,39
ingresos

Valor de Recuperacion:

Inversion flja 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Excedentes operacionales 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 120.970,39
Otras inversiones 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Flujo Neto (Precios corrientes) 153.546,84 72.984,41 89.043,52 103.915,80  120.970,39 241.940,77

Flujo Neto (Precios 153.546,84 72.984,41 89.043,52 103.915,80 120.970,39 241.940,77
Constantes

TIRF:52.07% I

VAN: 263.376,05

Elaborado por las autoras

7.9.5 Punto de Equilibrio

Tabla 49: Determinacion del punto de equilibrio

DE 08 A DE1A12- | DE1A12-| DE1A12- DE1A 12-
12-2014 2015 I 2016 2017 2018

A.- INCLUYENDO EL Periodo 0 Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4
SERVICIO DE LA DEUDA

Nivel de ventas al punto de 0,00 191.079,15 204.411,90 220.617,86  239.725,01
equilibrio

Porcentaje respecto a las 0,00 0,44 0,44 0,44 0,43

ventas estimadas

Elaborado por las autoras
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7.9.6 Costo Promedio Ponderado de Capital (CPPC)

Tabla 50: Costo Promedio Ponderado de Capital

59% 11,45% 22% 8,93% 5,3%
96.011,18
41% 28,00% 0 28,0% 11,5%
67.147,65
100% 16,78%
163.158,84

Elaborado por las autoras

7.9.7 Relacion Costo-Beneficio

Tabla 51: Relacion Costo Beneficio

_ 428.375,64 465.681,41 506.066,71 552.611,26 606.337,94  2.559.072,97  1.809.171,79
355.391,23 376.637,90 402.150,91 431.640,88 464.875,74  2.030.696,66  1.441.908,66

Elaborado por las autoras

131



7.9.8 Capital de Trabajo

Tabla 52: Capital de Trabajo

0,25

0,26

0,21
0,18
0,1

1155 $596,15
1201,2 $1.634,20
970,2 $2.487,59
831,6 $2.741,55
462 $2.152,50
4620 $9.612,00

Elaborado por las autoras

7.9.9 Periodo de Recuperacion de la Inversion

Tal como podemos apreciar en la tabla 53, la inversion sera recuperada al tercer afio de

operaciones,

Tabla 53: Pay Back

[nversion Atio T Afio 2 Afo3 Afo 4 _Afo 5
?$163.158,84 ?$90.174,43 -$ 1.130,91 | $102.784,89 | $223.755,28

$163.158,84 | $72.984,41 | $89.043,52 | $103.915,80 | $120.970,39 | $120.970,39
-$ 90.174.43 | -$1.130.91 | $102.784.89 | $223.755.28 | $344.725.66

Elaboradeo por a5 autoras
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7.9.10 Comparacion de escenarios (Optimista y pesimista)

Tabla 54: Comparacion de escenarios

Escenarios Variables modificadas Incremento
Optimista Ventas 5%
Pesimista Costo de Materias primas 2 puntos
Sueldos y salarios 2 puntos
Costo Financiero 1%
Mano de obra (empleado) 1
Indices a comparar Escenario Escenario Escenario
normal optimista pesimista
TIR 52,07% 78,00% 41,64%
CPPC 16,78% 16,78% 17,24%
C/B 1,25 1,34 1,19
VAN $263.376,05 $ 436.163,86 $175.019,60

Elaborado por las autoras
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Elaborado por: Las autoras
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Grafico 37: Histograma comparacion de la tasa interna de retorno (TIR)
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Gréfico 38: Histograma comparacion del Costo promedio ponderado del capital (CPPC)

Elaborado por: Las autoras
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Grafico 39: Histograma comparacion Costo beneficio

Elaborado por: Las autoras
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Grafico 40: Histograma comparacion del VAN en tres escenarios

Elaborado por: Las autoras

7.9.11Reparacion y Mantenimiento

Tabla 55: Reparacion y Mantenimiento

Terrenos 0,00
Edificios 30.000,00
Maquinarias y equipos 61.508,80
Muebles y enseres 23.472,00
Vehiculos 12.000,00
Equipos de oficina 6.076,04
Climatizacion 3.990,00

4%
4%
5%
4,5%
4%
5%

0
1.200,00
2.460,35
1.173,60

540,00

243,04

199,50
5.816,49

Elaborado por las autoras
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7.9.12 Seqguros

Tabla 56: Seguros

Valor libro |

Terrenos 0,00 0 0

2 Edificios 30.000,00 3% 900,00

< Magquinarias y equipos 61.508,80 3,5% 2.152,81

' Muebles y enseres 23.472,00 4% 938,88

5 Vehiculos 12.000,00 4,0% 480,00

6 Equipos de oficina 6.076,04 3,5% 212,66

7 Climatizacion 3.990,00 3% 119,70
4.804,05

Elaborado por las autoras
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CONCLUSIONES

Todos estos resultados positivos tanto del estudio de mercado como el analisis
financiero, nos han permitido alcanzar nuestros objetivos y corroborar la
factibilidad de implementar un restaurante de comida ecuatoriana ambientado
en las regiones del Ecuador dentro de la ciudad de Guayaquil, Los resultados
muestran que este negocio tendra una buena acogida por parte de los turistas y
residentes de la ciudad que se encuentran en busca de un lugar en donde
puedan disfrutar de un servicio distinto, creativo y que reluna toda la diversidad

del Ecuador en un solo lugar.

El proyecto requiere una inversion inicial de $162,501.15, de los cuales
$95,550.80 seran financiados mediante un préstamo a la Corporacion
Financiera Nacional, y se utilizard para la adecuacién del restaurante,
adquisicion de equipos y maquinarias, equipos de oficina y materias primas

para el primer mes de operaciones, $ 66,950.34

El proyecto tiene una TIR y una VAN gque demuestran que el proyecto es
rentable, la inversién puede ser recuperada en el tercer afio de operaciones,

todos estos indicadores lo hacen un proyecto atractivo.

No tiene un impacto fuerte sobre el medio ambiente, y genera un beneficio
social significativo, debido a la generacion de plazas de empleo y fomento del

turismo en la ciudad.
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RECOMENDACIONES

A continuacioén, planteamos una serie de recomendaciones necesarias para
asegurar el éxito del proyecto, las cuales se consideraran durante la puesta en
marcha, realizando evaluaciones periddicas para una  posterior

retroalimentacion.

Se recomienda que se controle la rotacion de cada uno de los platos del mend,
para tener conocimiento de los productos que los clientes demandan con mayor
frecuencia, con el objetivo de ir mermando aquellos que no se consumen e

innovando con nuevos platillos.

Continuar perfeccionando el plan de marketing, el cual sera esencial para
nuestro posicionamiento en la mente del cliente, como un restaurante que
ofrece ademés de productos de calidad, variedad en sus platillos y sobre todo

innovacion, fomentando la gastronomia de nuestro pais de manera original.
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ANEXOS

Anexo 1: Modelos de Encuestas

MODELO DE LA ENCUESTA
UNIVERSIDAD CATOLICA SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
Restaurante “ME SABE A ECUADOR”

Somos estudiantes de la UCSG y la siguiente encuesta es para determina la factibilidad de
implementar un restaurante de comida tipica ambientado en las cuatro regiones del
Ecuador en la ciudad de Guayaquil. Por favor lea atentamente las preguntas y coloque una
X en el casillero correspondiente a sus respuestas. Gracias por su gentil colaboracion.

ENCUESTA A TURISTAS NACIONALES
1. ¢Qué edad tiene?

1823 2429 __ 30-35 __ 36-41 ___42-47 __ 48 en adelante

2. ¢Con qué frecuencia acude usted a un restaurante?
Veces por semana

Veces por mes

3. ¢Qué factores considera mas importantes al momento de elegir un
restaurante? (1 al 5, siendo uno el mas importante y 5 el menos

importante)
____Buena comida ___Decoracion
____Precio ____Atencién
____Ubicacién

4. ¢Qué tipo de comida prefiere Ud. Probar al momento de visitar un
restaurante?
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Comida nacional Comida extranjera Ambas

5. ¢Visitaria usted un restaurante en donde a mas de poder degustar de
comida ecuatoriana, también podria disfrutar de un ambiente propio
de cada region que le brinde la sensacion de estar en determinado
sector del Ecuador (Costa-Sierra-Amazonia-Insular)?

Si No

6. ¢Cual es su consumo promedio en un dia dentro de un restaurante?
Cena
Menosde$10__ $10a$20__  $20a$30__ masde $30__
Almuerzos
Menosde$10__ $10a$20__  $20a$30_ mésde $30__
Dulces-piqueos

Menosde $10__ $10a%$20__ $20a$30 mas de $30____

7. ¢Con que tipo de espectaculos le gustaria acompafar su comida?
Almuerzo

Shows de Baile bandas musicales Videos culturales
Ninguno

Cena

Shows de Baile bandas musicales Videos culturales
Ninguno

8. ¢A qué lugares acude usualmente en busca de un restaurante?

Centros comerciales Hoteles Sitios turisticos

Restaurantes conocidos
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9. ¢Cuéanto tiempo considera aceptable esperar por:

_Dulces o piqueos:

__5minomenos __ 5-10min ___ 15-20 min ____Mas de 20 min
Almuerzo:

__5minomenos ___ 5-10min ___ 15-20min ___Mas de 20 min
Cena:

__5minomenos __ 5-10min ___ 15-20min __Mas de 20 min

10.¢En qué situacion acude a un restaurante?
Salidas de amigos Reuniones de negocios

Salidas en familia Conocer el lugar

11.¢.Cual de los siguientes restaurantes de comida tipica considera que
es el mejor?

Cocoldn _ Vaca en el tejado
Lo Nuestro _— Mi Tierra

Pique y Pase

Otro

13¢,Ddnde le gustaria que se encuentre ubicado el restaurante?

Norte
Sur

Centro
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MODELO DE LA ENCUESTA
UNIVERSIDAD CATOLICA SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS

Restaurante 100% Ecuatoriano

Somos estudiantes de la UCSG y la siguiente encuesta es para determinar la factibilidad de
implementar un restaurante de comida tipica ecuatoriana ambientado en las regiones del
Ecuador en la ciudad de Guayaquil. Por favor lea atentamente las preguntas y coloque una X
en el casillero correspondiente a sus respuestas. Gracias por su gentil colaboracién.

ENCUESTA A TURISTAS EXTRANJEROS

¢,De donde viene Ud?(Where are youfrom?)

1. ¢Ud viajé mediante? You travel with?

Agencia de viaje (Travel agency) Particular (by yourself)

2. ¢Con qué agencia Ud Viajo?(Which agency did you travel with?)

3. Edad (Age)

18-23 24-29 30-35 36-41 42-47 48 later

4. ¢Le gusta la comida Ecuatoriana? (Do you like Ecuadorian food?)

Si(yes) No (no)
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5. ¢Qué restaurantes le han recomendado visitar en la ciudad? Which

restaurants have you been recommended visiting in Guayaquil?

Cocolén Mi Tierra
Lo Nuestro Vaca en el tejado
Pique y Pase Otro...

6. Would you like to visit a 100% Ecuadorian food restaurant where
you also may enjoy the environment of each region that gives you
the feeling of being in a given sector of Ecuador (Costa-Sierra-
Amazon-Insular)?

Si (yes}— No (no) ——
7. ¢Con qué frecuencia acude usted a un restaurante? (How many
times do you go to a restaurant?
Veces por semana (times perweek)

Veces por mes (times permonth)

8. ¢Qué factores considera masimportantes al momento de elegir un
restaurante?(Which factors do you consider the most important at

the moment of choosing ofarestaurant?)

(1 al 5, siendo uno el mas importante y 5 el menos importante) (From 1 to
5, being the number 1 the most important and the number 5 the less
important)
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10.

— Buena comida (Deliciousfood)
——— Precio (Price)

— Atencion (Customerservice)
___ Decoracion  (Environment)

— Ubicacion (Location)

¢, Cudl es su consumo promedio en un dia dentro de un restaurante?

¢How much do you spend when visiting a restaurant?

Dinner

Lessthan$10__ $10a%$20__ $20a$30___ more than $30____
Lunch

Lessthan$10__ $10a$20__ $20a$30___ more than $30__

Sweets-snacks

Lessthan$10__ $10a$20 ___ $20 a $30 more than $30____

¢, Con que tipo de espectaculos le gustaria acompafar su comida?

¢What kind of shows would you like to complement you meal with?
Shows de baile (dance Show)

Bandas musicales (Bands)
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11.

12.

Videos culturales (Cultural videos)
Musica instrumental (instrumental music)

Ninguno (none)

¢A qué lugares acude usualmente en busca de un restaurante?

Which places do you usually visit looking for a restaurant?
Centros comerciales (Malls)

Hoteles (Hotels)

Sitios turisticos (Turistic places)

Restaurantes conocidos (Known restaurants)

¢Donde le gustaria que se encuentre ubicado el resaturante? Where

would you like the restaurant to be located?
Norte (North)
Centro (downtown)

Sur (South)
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Anexo 2: Cuestionario para la entrevista al experto

1.- ;Como nacio la idea de implementar un restaurante de comida tipica del
Ecuador?

2.- ¢,Cuanto tiempo lleva en el negocio?

3.- ¢ En gué factores se baso para escoger la ubicacion del negocio?

4.- ¢ Con que frecuencia asisten los clientes?

5.- ¢Cree Ud. que lo nuestro siempre sera preferido ante lo internacional en

cuanto a gastronomia se refiere?

6.- ¢En qué piensa Ud. que se diferencia su restaurante con el de sus

competidores?
7.- ¢, Qué cree Ud. que haria falta implementar en este tipo de servicio?

8.- ¢ Qué considera Ud. gue los clientes valoran mas al momento de acudir a un

restaurante?
9.- ¢ A través de que métodos se realiza la publicidad?

10.- ¢ Qué otros restaurantes considera que sean reconocidos en la industria?
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Anexo 3: Recetas de Costos

Tabla 45: Receta de Costos Arroz con menestra y pollo asado

Receta de Costos

Plato: Arroz con menestra y pollo asado
Grupo: Platos fuertes
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total

Pollo (pechuga) libra 0.6 1.7 1.02
Fréjol libra 0.25 2.3 0.58
Arroz libra 0.3333 0.6 0.20
Verde unidad 0.5 0.1 0.05
Cebolla blanca unidad 0.5 0.1 0.05
Alifio gramos 85.0485 0.0022046 0.19
Pimiento libra 0.25 0.16 0.04
Aceite cc 18 0.009 0.16
Mantequilla gramos 20 0.005 0.10
Otros 0.50
2.88

Elaborado por: Las autoras

Tabla 46: Arroz con menestra y carne asada

Receta de Costos

Arroz con menestra y carne asada

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.35 35 1.23
libra 0.25 2.4 0.60
libra 0.3333 0.55 0.18
unidad 0.5 0.1 0.05
unidad 0.5 0.1 0.05
gramos 85.0485 0.0022046 0.19
cc 18 0.009 0.16
libra 0.25 0.16 0.04
gramos 20 0.005 0.10
0.50
. 3.10

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 47: Arroz con menestra y chuleta asada

Receta de Costos
Plato: Arroz con menestra y chuleta asada

Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Chuleta libra 0.75 2.7 2.03
Fréjol libra 0.25 2.4 0.60
Arroz libra 0.3333 0.55 0.18
Verde unidad 0.5 0.1 0.05
Cebolla blanca unidad 0.5 0.1 0.05
Alifio gramos 85.0485 0.0022046 0.19
Aceite cc 18 0.009 0.16
Pimiento libra 0.1 0.5 0.05
Mantequilla gramos 20 0.005 0.10
Otros 0.50
3.91

@
=
=

Elaborado por: Las autoras

Tabla 48: Arroz con pescado apanado y patacones

Receta de Costos

Arroz con pescado apanado y patacones

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.5 4 2.00
unidad 0.5 0.2 0.10
libra 0.3333 0.6 0.20
libra 0.2 0.6 0.12
libra 0.2 0.5 0.10
unidad 0.0666667 0.4 0.03
unidad 0.3333 0.6 0.20
0.65
. 3.40

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 49: Guatita

Receta de Costos

Guatita

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.3333 3 1.00
[Papa | BVE 0.3333 0.35 0.12
EYER libra 0.3 2.4 0.72
gramos 30 0.005 0.15
unidad 0.3333 0.2 0.06666
unidad 0.5 0.7 0.35
unidad 0.75 0.1 0.08
libra 0.25 0.16 0.04
gramos 20 0.005 0.10
0.16
. 2.78

Elaborado por: Las autoras

Tabla 50: Bandera

Receta de Costos

Plato: Bandera
Grupo: Platos fuertes
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total

Guatita 1.06
Cazuela de pescado 0.64
Seco de gallina 0.45
Arroz 0.2
Maduro 0.075
2.42

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 51 Caldo de salchicha

Receta de Costos

Caldo de salchicha

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Intestinos y menudencias libra 0.28 3 0.84
de chancho, sangre

libra 0.1 06  0.06

libra 0.1 06 006

unidad 0.4 015  0.06

unidad 17 005  0.09

0.16

T 127

Elaborado por: Las autoras

Tabla 52: Caldo de bolas

Receta de Costos

Caldo de bolas

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit. Total

libra 0.1666667 1 0.17
libra 0.166667 35 0.58
libra 0.125 1 0.13
unidad 1.66667 0.2 0.333334
gramos 56.69 0.0004409 0.0249958
gramos 38 0.0011023 0.0418878
gramos 0.75 0.1 0.08
gramos 28 0.016667 0.47
gramos 94 0.0007055 0.07
[Mani WEI6E 170 0.0052911 0.16
gramos 18 0.004415 0.16
unidad 0.5 0.15 0.16
unidad 0.33333 0.7 0.16
0.11
. 2.63

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 53: Cazuela de pescado

Receta de Costos

Cazuela de pescado

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.3 4 1.20
libra 0.1 2.4 0.24
unidad 1 0.15 0.15
0.32
0.1
libra 0.3333 0.6 0.1
. 2.11

Elaborado por: Las autoras

Tabla 54:Seco de gallina

Receta de Costos

Seco de gallina

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.4 1.75 0.70
libra 0.5 0.8 0.40
unidad 0.075 1 0.08
libra 0.3333 0.6 0.20
unidad 0.5 0.15 0.08
0.17
| 1.62

Elaborado por: Las autoras

Tabla 55: Moro de lenteja con carne asada

Receta de Costos

Moro de lenteja con carne asada

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.4 35 1.40
libra 0.3333 0.6 0.20
libra 0.08333 1.3 0.11
unidad 0.5 0.15 0.08
0.23
0.3
0.5
I 2.81

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 56: Moro de lenteja con pollo asado

Receta de Costos \
_l Moro de lenteja con pollo asado

Grupo: Platos fuertes

Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Pollo libra 0.6 1.7 1.02
libra 0.3333 0.6 0.20

DR ibra 0.08333 13 0.1
L unidad 05 0.15 0.08

0.23

0.3
Otros 0.5
2.43

Elaborado por: Las autoras

Tabla 57: Moro de lenteja con chuleta asada

Receta de Costos

Moro de lenteja con chuleta asada
Platos fuertes

Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Chuleta libra 0.75 2.7 2.03
Arroz libra 0.3333 0.6 0.20
Lenteja libra 0.08333 1.3 0.11

unidad 0.5 0.2 0.10

0.20

0.23

Aceite 0.3
Otros 0.5
3.66

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 58:Moro de lenteja con pescado apanado

Receta de Costos \

_ Moro de lenteja con pescado apanado
Grupo: Platos fuertes
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Chuleta libra 0.4 4 1.60
Arroz libra 0.3333 0.6 0.20
(Lentea | HE 0.08333 1.3 0.11
[ verde | BOCEL 0.5 0.2 0.10
[Otros || 0.25
Refrito 0.23
Aceite 0.3
2.79

Elaborado por: Las autoras

Tabla 59: Encebollado de pescado

Receta de Costos

Encebollado de pescado
Platos fuertes

Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Pescado libra 0.333 4 1.33
Yuca libra 0.5 0.2 0.10

libra 0.125 0.6 0.08

umen NN 1 0.05 0.05
| Pimiento | HNE 0.4 0.5 0.20
[ Tomate | BE 0.07 0.5 0.04
Chifles unidad 1 0.3 0.30
Pan unidad 1 0.1 0.10
Otros 0.07
2.26

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 60: Encebollado mixto

Receta de Costos \
Plato: ] Encebollado mixto

Grupo: Platos fuertes

Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Pescado libra 0.25 4 1.00
Yuca libra 0.5 0.2 0.10

| Camaron | WEIE 0.25 4 1.00

[Calamar | Wl 0.25 1 0.25

Cebolla | libra 0.125 0.6 0.08

Limoén unidad 1 0.05 0.05

Pimiento libra 0.4 0.5 0.20
Tomate libra 0.07 0.5 0.04
Chifles unidad 1 0.3 0.30
Pan unidad 1 0.1 0.10
[Otros || 0.07
I 3.18

Elaborado por: Las autoras

Tabla 61:Hornado

Receta de Costos

Plato: Hornado
Grupo: Platos fuertes
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total

Piernade chancho libra 0.5 3.2 1.60
Papa libra 0.3333 0.4 0.13
Mote libra 0.25 0.9 0.23
Maduro unidad 0.5 0.2 0.10
Cebolla libra 0.16667 0.6 0.10
Cerveza unidad 0.1 1 0.10
Mantequilla gramos 28 0.005 0.14
Otros 0.25
2.65

Elaboradopor: Las autoras
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Tabla 62:Llapingacho

Receta de Costos

Llapingacho

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.5 0.4 0.20
libra 1 0.13 0.13
libra 0.25 2.5 0.63
libra 0.05 2.4 0.12
unidad 0.12 0.5 0.06
unidad 0.25 0.15 0.04
0.06
0.5
| 1.73

Elaboradopor: Las autoras

Tabla 63: Fritada

Receta de Costos

Plato: Fritada
Grupo: Platos fuertes
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total

Carne de chancho para fritada libra 0.5 3.75 1.88
Mote libra 0.2 0.9 0.18
Maduro unidad 0.5 0.15 0.08
Cebolla perla libra 0.2 0.6 0.12
Alifio 0.07
Otros 0.13
2.45

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 64: Chugchucaras

Receta de Costos

Chugchucaras
Platos fuertes
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.333 375 125
libra 0.2 12 024
libra 0.2 09 018
unidad 0.5 015 008
libra 0.333 04 013
paquete 0.05 16  0.08
unidad 0.2 35 070
libra 0.03333 1.2 0.04
libra 0.08333 1 008
(chifles) unidad 0.333 02 007
0.07
0.13
. 3.05

Elaborado por: Las autoras

Tabla 65: Mote sucio

Receta de Costos
Plato: Mote sucio
Grupo: Platos fuertes
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total

Mote libra 0.333 0.9 0.30

Manteca de cerdo negra libra 0.05 15 0.08

Chicharrén libra 0.25 2.5 0.63

Ajo gramos 5 0.01 0.05

Cebolla paitefia libra 0.1 0.6 0.07

Otros 0.13

1.25

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 66: Mote pillo

Receta de Costos

Mote pillo

Platos fuertes

Unidad Cantidad Costo Unit.
libra 0.333

libra 0.015

unidad 0.2

gramos 0.1

unidad 0.1
.

0.9
15

0.13

1.2
0.1

Total

0.30
0.02
0.03
0.12
0.07
0.13
0.67

Elaborado por: Las autoras

Tabla 67: Papas con cuero

Receta de Costos

Otros (cilantro, aceite, sal, pimienta

Papas con cuero
Platos fuertes
Unidad  Cantidad
e ibra 0.333

libra 0.25

unidad 0.1
gramos 01

| Otros (cilantro, aceite, sal, pimienta) ||

I —

Costo Unit.

0.4
2.5
0.1
2.4

Total

0.13
0.63
0.01
0.24
0.13
1.14

Elaborado por: Las autoras

Tabla 68: Cuy asado

Receta de Costos

Plato: Cuy asado
Platos fuertes

Alifio

Unidad Cantidad Costo Unit.
el ibra 0.5

libra 0.1

unidad 0.1

gramos 05

libra 0.1

unidad 0.5

unidad 0.05

libra 0.1
.

2.4
0.1
0.4

0.6
0.4
0.5

Total

4.00
0.24
0.01
0.20
0.10
0.30
0.02
0.05
0.13
5.05

Elaborado por: Las autoras

[EY

60



Tabla 69: Yaguarlocro

Receta de Costos

Yaguarlocro
Platos fuertes
Unidad  Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.25 2 050
libra 0.375 055  0.21
libra 0.125 24 030
libra 0.125 12 015
unidad 0.5 06 030
0.13
0.05
| 1.64
Elaborado por: Las autoras
Tabla 70: Ceviche de chochos
Receta de Costos
Plato: Ceviche de chochos
Grupo: Platos fuertes
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Chocho libra 0.3333 0.75 0.25
NETETI[E unidad 1 0.08 0.08
Limon unidad 1 0.05 0.05
Cebolla blanca unidad 0.125 0.1 0.01
Tomate libra 0.5 0.5 0.25
Taxo unidad 0.25 0.2 0.05
Salsa de tomate gramos 10 0.02 0.20
Otros: cilantro, sal 0.08
0.97

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 71: Maito de tilapia

Receta de Costos

Elaborado por: Las autoras

Maito de tilapia
Platos fuertes
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.5 35 1.75
gramos 5 0.005 0.03
unidad 0.05 2 0.10
gramos E 0.002 0.01
libra 5 0.01 0.05
gramos 5 0.01 0.05
libra 0.6 0.3 0.18
unidad 0.5 0.2 0.1
libra 0.2 0.5 0.1
libra 0.2 0.6 0.12
0.05
0.50
. 3.04
Elaborado por: Las autoras
Tabla 72: Ayampaco
Receta de Costos
Plato: Ayampaco
Grupo: Platos fuertes
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Pescado libra 0.5 4.5 2.25
Verde unidad 15 0.15 0.23
Tomate libra 0.1 0.5 0.05
Cebolla blanca unidad 0.05 0.1 0.01
Pimiento libra 0.05 0.5 0.03
Huevo unidad 0.5 0.13 0.07
Palmito libra 0.05 2 0.10
Ajo gramos 5 0.005 0.025
Comino gramos 5 0.005 0.025
Sal y pimienta gramos 5 0.005 0.025
Arroz libra 0.3333 0.6 0.19998
Hoja de platano 0.05
Otros 0.50
3.54
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Tabla 73: Cazave

Plato:

Grupo:
Ingredientes

Yuca

Sal gramos

Unidad

g
=)
)

Receta de Costos

Cazave
Platos fuertes
Cantidad Costo Unit.
0.5 0.4
5 0.005

Total
0.20
0.03
0.23

Elaborado por: Las autoras

Tabla 74: Tripa Mishqui

Receta de Costos

Ingredientes
libra

Achiote

g
g

Comino gramos
Cebolla blanca g
g

- e .o)
Smé’- V0| Qg—,
o Sl=
o |® D o

al [©
®
@
t

Unidad

Tripa Mishqui
Platos fuertes
Cantidad Costo Unit.

0.5 25
10 0.01
10 0.002
10 0.002
10 0.002
10 0.003
0.5 0.5

Total
1.25
0.10
0.02
0.02
0.02
0.03
0.25
0.50
2.19

Elaborado por: Las autoras
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Receta de Costos

Unidad
libra
libra
m|
unidad
gramos
gramos
gramos
unidad
unidad
|

Encocado de Camarén
Platos fuertes

Cantidad Costo Unit.
0.3333 4
0.125 0.6
50 0.01
0.5 3
10 0.01
50 0.01
10 0.01
1 0.15
1 0.15

Total
1.33
0.08
0.50
1.50
0.10
0.50
0.10
0.08
0.08
4.27

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 76: El brujo asado

Receta de Costos

Unidad
unidad
unidad
libra
libra
gramos
libra
gramos
I

Elaborado por: Las autoras

Tabla 77: Ceviche de camarén

El brujo asado
Platos fuertes
Cantidad

1
0.5
0.25
0.25
10
0.2
5

Costo Unit.

15

0.2

0.6

2.4

0.005

0.5

0.02

Total
1.50
0.10
0.15
0.60
0.05
0.10
0.10
0.05
2.65

Plato:
Grupo:

Ingredientes
Camarén
Cebolla perla

Tomate

Pasta de tomate
Limén

Naranja

Otros

Elaborado por: Las autoras

Receta de Costos
Ceviche de camarén
Platos fuertes
Cantidad

Unidad
libra
libra
libra
gramos
unidad
unidad

0.5
0.2
0.1
40

1
0.25

Costo Unit.

0.6

0.5
0.0032
0.05
0.13

Total
2.00
0.12
0.05
0.13
0.05
0.03
0.15
2.53
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Tabla 78: Ceviche de pescado

Receta de Costos

Unidad
libra
unidad
libra
libra
libra
gramos
gramos
.

Ceviche de pescado
Platos fuertes
Cantidad

0.333
1

0.2
0.1
0.1

5|

20

Costo Unit.
4
0.05
0.6
0.5
0.7
0.002
0.005

Total
1.33
0.05
0.12
0.05
0.07
0.01
0.10
0.15
1.88

Elaborado por: Las autoras

Tabla 79: Ceviche de conchas

Receta de Costos

Unidad
unidad
unidad
libra
libra
gramos
gramos
gramos
R

Ceviche de conchas
Platos fuertes
Cantidad

12

2
0.1
0.07
5

5|

20

Costo Unit.

0.18

0.05

0.6

0.7

0.002

0.01

0.005

Total
2.16
0.10
0.06
0.05
0.01
0.05
0.10
0.15
2.68

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 80: Cangrejos criollos

Receta de Costos

Cangrejos criollos
Platos fuertes
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
unidad 3 0.66 1.98
unidad 0.25 01 003
libra 0.25 0.6 0.15
libra 0.25 0.7 0.18
unidad 0.2 1 0.20
gramos 5 0.01 0.05
gramos 5 0.01 0.05
gramos 5 0.005 0.03
unidad 1 0.15 0.15
0.20
. 3.01
Elaborado por: Las autoras
Tabla 81: Arroz con concha
Receta de Costos
Plato: Arroz con concha
Grupo: Platos fuertes
Ingredientes Unidad Cantidad Costo Unit. Total
Concha unidad 12 0.2 2.40
Arroz libra 0.333 0.6 0.20
Pimiento verde libra 0.2 0.7 0.14
Cebolla paitefia libra 0.2 0.6 0.12
Perejil gramos 5 0.002 0.01
Cilantro gramos 5 0.002 0.01
Oregano gramos 5 0.002 0.01
Otros 0.20
3.09

Elaborado por: Las autoras

Tabla 82: Higos con queso

Receta de Costos
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Plato:
Grupo:

Ingredientes Unidad
Higo libra
Panela unidad
Pimienta olorosa gramos
Canela gramos
Queso unidad

Higos con queso

Postres
Cantidad
0.08
0.08
3
3
0.125

Costo Unit.

15
0.01
0.01

3.5

Total

0.08
0.12
0.03
0.03
0.44
0.70

Elaborado por: Las autoras

Tabla 83: Torta de maduro

Unidad

unidad

unidad

gramos

unidad

unidad

gramos

i

Torta de maduro

Postres

Cantidad Costo Unit.
1 0.15
0.04166 3.5
0.04166 2.6
0.125 3.5
0.3333 0.13
10.4166 0.0052

Total

0.15
0.15
0.11
0.07
0.07
0.07
0.05
0.66

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 84: Chucula

Unidad

unidad

litro

unidad

gramos

gramos

gramos

Chucula
Postres
Cantidad Costo Unit.

1 0.15

0.5 1.2

0.1 35

5 0.01

5 0.01

10 0.005

Total
0.15
0.60
0.35
0.05
0.05
0.05
1.25

Elaborado por: Las autoras

Tabla 85: Morocho

Unidad
libra
litro
libra
gramos

gramos

gramos

Morocho
Postres
Cantidad Costo Unit.
0.2 1
0.25 1.2
0.16667 0.6
5 0.01
5 0.01
30 0.005

Total
0.20
0.30
0.10
0.05
0.05
0.15
0.00
0.85

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 86: Arroz con leche

Unidad
litro
libra
libra

gramos

gramos

Arroz con leche
Postres

Cantidad

0.5

0.15

0.2
20
30

Costo Unit.

1.2
0.6
0.6
0.01
0.005

Total

0.60
0.09
0.12
0.20
0.15
0.10

1.26

Elaborado por: Las autoras

Tabla 87: Ensalada de frutas

Unidad
unidad
unidad
unidad
unidad
libra
libra
libra
unidad

Ensalada de frutas
Postres

Cantidad Costo Unit.

0.5
0.1
0.125
0.25
0.1
0.1
0.25

0.3
1.8
0.9
0.05
0.75
1
0.6
0.12

Total

0.15
0.18
0.11
0.01
0.08
0.10
0.15
0.24
1.02

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 88: Queso de leche

Queso de leche

Postres
Unidad Cantidad Costo Unit. Total

litro 0.16667 1.2 0.20
unidad 2 0.13 0.26
gramos 5 0.01 0.05
libras 0.25 0.01 0.0025

0.10

0.61

Elaborado por: Las autoras

Tabla 89: Empanadas de queso

Empanadas de queso

Pigqueos
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
paquete 0.05 1.7 0.09
unidad 0.05 35 0.18

0.26

Elaborado por: Las autoras

Tabla 90: Empanadas de pollo

Empanadas de pollo

Piqueos
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
paquete 0.05 1.7 0.09
libra 0.0833 1.6 0.13
0.05
0.27

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 91: Empanadas de carne

Empanadas de carne

Piqueos
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
paquete 0.05 1.7 0.09
libra 0.08333 35 0.29
0.05
0.43

Elaborado por: Las autoras

Tabla 92: Tortilla de verde

Tortilla de verde

Pigqueos
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
paquete 0.5 0.2 0.10
gramos 10 0.0005 0.01
gramos 12 0.02 0.24
0.05
0.40

Elaborado por: Las autoras

Tabla 93: Tortilla de maiz con queso

Tortilla de maiz con queso
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
gramos 5 0.01 0.05
_ gramos 10 0.02 0.20
gramos 10 0.001 0.01

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 94: Humitas

Unidad Cantidad
libra 0.5
gramos 10
gramos 0.1
gramos 0.25

Humitas
Piqueos
Costo Unit.

14
0.005
3.5
0.13

Total

0.70
0.05
0.35
0.03
0.10
0.05
1.28

Elaborado por: Las autoras

Tabla 95: Boldon de verde con chicharrén

Unidad Cantidad

libra 1.5

gramos 0.16667
gramos 10
gramos 10

Bolén de verde con chicharron
Piqueos
Costo Unit.

0.2
2.5
0.005
0.001

Total

0.30
0.42
0.05
0.05
0.82

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 96: Boldn de verde con queso

Unidad Cantidad

libra 15
gramos 0.1
gramos 10
gramos 10

Bolon de verde con queso
Piqueos

Costo Unit.

0.2
3.5
0.005
0.001

Total

0.30
0.35
0.05
0.05
0.75

Elaborado por: Las autoras

Tabla 97: Muchin de yuca

Unidad Cantidad
libra 0.4
gramos 0.1
unidad 0.25
gramos 10
gramos 10

Muchin de yuca
Pigqueos

Costo Unit.

0.3
3.5
0.13
0.005
0.001

Total

0.12
0.35
0.03
0.05
0.10
0.65

Elaborado por: Las autoras

Tabla 98:Corviches

Unidad Cantidad
libra 1
gramos 0.08

Corviches
Pigqueos

Costo Unit.

0.2
4

Total

0.20
0.32
0.13
0.05
0.70

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 99: Canelazo

Canelazo
Bebidas
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
gramos 0.5 1.5 0.75
litro 0.4 1.5 0.60

1.35

Elaborado por: Las autoras

Tabla 100: Limonada

Limonada
Bebidas
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
unidad 4 0.05 0.20
gramos 30 0.002 0.06

0.26

Elaborado por: Las autoras

Tabla 101: Jugo de coco

Jugo de coco

Bebidas
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
unidad 0.25 1.6 0.40
gramos 30 0.002 0.06

0.46

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 102: Jugo de frutilla

Jugo de frutilla

Bebidas
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.25 1.6 0.40
gramos 30 0.002 0.06
0.46
“Elaborado por: Las autoras
Tabla 103: Jugo de frutilla con naranja
Jugo de frutilla con naranja
Bebidas
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.25 0.75 0.19
unidad 2 0.2475 0.50
gramos 40 0.002 0.08
0.76

Elaborado por: Las autoras

Tabla 104: Jugo de pifia con quineo y maracuya

Jugo de pifia con quineo y maracuya

Bebidas
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
unidad 0.2 1.3 0.26
libra 0.25 0.27 0.07
libra 0.25 1 0.25
gramos 40 0.002 0.08

0.66

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 105: Jugo de mora

Jugo de mora

Bebidas
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
unidad 0.333 1 0.33
gramos 40 0.002 0.08

0.41

Elaborado por: Las autoras

Tabla 106: Jugo de naranjilla

Jugo de naranijilla

Bebidas
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
libra 0.25 0.65 0.16
gramos 40 0.002 0.08

0.24

Elaborado por: Las autoras

Tabla 107: Jugo de naranja

Jugo de naranja

Bebidas
Unidad Cantidad Costo Unit. Total
unidad 5 0.1 0.50
litro 0.25 0.5 0.05

0.55

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 108: Otras bebidas

Cerveza (botella) 1
Vino (vaso) 2.75
Chicha 0.5
resbaladera

Agua 0.3
Gaseosa 0.25
Té 0.45

Elaborado por: Las autoras

Anexo 2: Resumen de costos por producto

Tabla 109: Costos por producto

PLATOS COSTO

Arroz con menestra y pollo asado 2.88

Arroz con menestra y carne asada \

Arroz con menestra y chuleta asada

Arroz con pescado apanado y

patacones

Guatita 2.78

Bandera 2.42

Caldo de salchicha 1.27

Caldo de bolas 2.63

Cazuela de pescado 2.11

Seco de gallina 1.62

Moro de lenteja con carne 2.81

Moro de lenteja con pollo asado 2.43

Moro de lenteja con chuleta asada _I
Moro de lenteja con pescado apanado 2.79

Encebollado de pescado 2.26

Encebollado mixto _I
Hornado 2.65

Llapingacho 1.73

Fritada 2.45

Chugchucaras -
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Mote sucio

Mote pillo

Papas con cuero

Cuy asado

Yaguarlocro

Ceviche de chochos

Maito de tilapia

Ayampaco

Cazave

Tripa Mishqui

Encocado de Camarén

El brujo asado

Ceviche de camaron

Ceviche de pescado

Ceviche de conchas

Cangrejos criollos

Arroz con concha

Higos con queso

Torta de maduro

Chucula

Morocho

Arroz con leche

Ensalada de frutas

Queso de leche

Empanadas de queso

Empanadas de pollo

Empanadas de carne

Tortilla de verde

Tortilla de maiz con queso

Humitas

Bolén de verde con chicharrén

Bol6n de verde con queso

Muchin de yuca

Corviches

Canelazo

Cerveza

Vino

Limonada

jugo de coco




Jugo de frutilla

Jugo de frutilla con naranja

Jugo de pifia con guineo y maracuya
Jugo de mora

Jugo de naranjilla

Jugo de naranja

Té

Chicha resbaladera

Agua

Gaseosa
Elaborado por: Las autoras

Anexo 3: Clasificacion de costos por categorias

Tabla 110: Costo promedio por categoria de producto

COSTO PROMEDIO POR
CATEGORIA

| 0.52

1.36

2.56

3.30

4.66

Elaborado por: Las autoras
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