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Resumen

Se propone este proyecto con el objetivo de evidenciar la factibilidad de la creacion de un
restaurante sostenible en la ciudad de Guayaquil, ubicado en Urdesa central, con la
finalidad de ayudar a las personas en el consumo de alimentacion sana y dietética, a la vez
que se contribuye al cuidado del medioambiente mediante procesos de produccion
limpios, asi como al entorno social al presentar la propuesta de la aplicacion de las Reglas
FLOSS, para de esta manera propiciar el desarrollo econdmico de los productores locales
circundantes, mediante la compra de sus productos naturales y estacionales. El restaurante
tiene el nombre de “Keto Restaurant”, haciendo mencion al tipo de dieta cetogénica que
es una alimentacién baja en hidratos de carbono, pero rica en grasas poliinsaturadas, la
misma que sera servida en un local acogedor, basado en la innovaciéon con un ambiente
relajado y muy armonioso, con personal debidamente capacitado para prestar la mejor
atencion al cliente. Mediante la aplicacion de un estudio de mercado, con la realizacion
de encuesta con preguntas cerradas, se demuestra que el consumidor estd muy motivado
en cuanto a la propuesta de un restaurante sostenible, que maneje criterios ambientales
adecuados. Asi también, mediante un estudio y analisis financiero se expone su viabilidad
y factibilidad comercial, ya que los resultados indican que este negocio es rentable y su

financiacion es posible mediante el concurso de la banca privada o publica.

Palabras Clave: Restauracion gastronomica, Sostenibilidad, Turismo gastronomico,
Reglas FLOSS, Cuidado ambiental
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Abstract

This project is proposed with the objective of demonstrating the feasibility of creating a
sustainable restaurant in the city of Guayaquil, located in central Urdesa, in order to help
people in the consumption of healthy and dietetic food, at the same time as It contributes
to caring for the environment through clean production processes, as well as the social
environment by presenting the proposal for the application of the FLOSS Rules, in order
to promote the economic development of surrounding local producers, through the
purchase of their natural products and seasonal. The restaurant has the name of "Keto
Restaurant”, making mention of the type of ketogenic diet that is a diet low in
carbohydrates, but rich in polyunsaturated fats, the same that will be served in a cozy
place, based on innovation with a relaxed and harmonious atmosphere, with properly
trained staff to provide the best customer service. Through the application of a market
study, with the completion of a survey with closed questions, it is shown that the consumer
is highly motivated in terms of proposing a sustainable restaurant, which handles adequate
environmental criteria. Likewise, through a study and financial analysis, its commercial
viability and feasibility are exposed, since the results indicate that this business is

profitable and its financing is possible through the assistance of private or public banks.

Keywords: Gastronomic restoration, Sustainability, Gastronomic tourism, FLOSS Rules,

Environmental care
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Introduccion

Actualmente el mundo globalizado nos ha permitido ser méas conscientes del uso
de los recursos naturales, asi como la responsabilidad sobre la huella ecolégica que
dejamos atrés los seres humanos, debido a nuestras actividades que desarrollamos a diario,
unade estas es la alimentacion, lo que ha suscitado el deseo de todo consumidor de realizar
la compra de productos o servicios en negocios que presten atencion al cuidado y
preservacion del medio ambiente, por lo que la practica sustentable especialmente
orientado a los negocios de restauracion, se vuelve critica especialmente en momentos en
que el consumidor tiene la percepcion de que se deben realizar practicas sustentables
especialmente con el uso del agua, los productos que se han de utilizar en la preparacién
de los alimentos que se ofrecen en los restaurantes, asi como otras caracteristicas que se

deben considerar para que este tipo de negocio sea viable y rentable.

Las empresas de restauracion gastrondmica estan adoptando cada vez mas una
administracion enfocada en el cuidado del medio ambiente, lo que se traduce en un mayor
valor para los negocios que hacen trayectoria mediante esta linea de negocio, por lo que
se busca el desarrollo de un local que ofrezca el desarrollo sustentable como garantia de
preservacion de los recursos naturales, enfocado en los preceptos actuales de

sustentabilidad, utilizando los recursos de éptima manera.

Debido al impacto econdmico que ha propiciado la pandemia originada por el
COVID-19, el sector alimenticio, asi como todos los que dependen del consumidor,
buscan realizar practicas sustentables que deriven en un incremento en el mercado de sus
productos o servicios, pero sin dejar de lado el beneficio economico, propio del mundo
capitalista en el que el resultado debe ser una ganancia que permita la permanencia en el

tiempo de todo negocio.

Pero es importante acotar que este proceso se encuentra en franca transicion,
debido a que se estan desarrollando conceptos como el turismo sustentable, en la que
prima la innovacion y la originalidad, que vayan enmarcados en la sostenibilidad
econdmica del negocio, ya que los costes de produccion pueden ser un poco mas caros

debido a practicas medioambientales en la obtencion de los productos que se utilizan como



materia prima en un restaurante, por lo que se traduce en un desafio en el cual se debe
embarcar un emprendedor que no cuente con suficiente capital para optimizar esta

oportunidad de negocio (Schdter, 2019).

En la misma linea, se puede suscitar una mayor atencion a los restaurantes que
implementan las reglas FLOSS “Fresco, Local, Organico, Estacional y Sostenible”, lo que
se esta volviendo una tendencia de mercado, ya que al implementar sus tres pilares que
son: Reducir, reciclar y reutilizar, se esta enviando un mensaje al consumidor de que, en
este tipo de local, se respeta el medio ambiente, a la vez que se aplica una filosofia de
negocio acorde a la nueva normalidad que se esta presentando en la sociedad mundial.

Por lo antes expuesto, se realizara una evaluacion gastrondémica en la ciudad de
Guayaquil, en la parroquia Tarqui, ciudadela Urdesa Central, en el sector de la Av. Victor
Emilio Estrada, con la finalidad de obtener una radiografia de los negocios de restauracién
gastronomica que ofertan sus productos para conocer de primera mano el detalle de este

negocio en Urdesa Central.



Antecedentes

En nuestro pais se ha venido estableciendo un boom que ha sido modelo en varios paises
en donde se ha evidenciado el consumo responsable, siendo el mas importante el de la comida,
temas como la agricultura responsable que servira para tratar la crisis climatica por la que
atraviesa nuestro planeta, van creando pequefios habitos en el consumidor y publico en general
con respecto al consumo de productos locales y de temporada, basandose principalmente en
evitar el desperdicio de la comida, en donde la Organizacidon de las Naciones Unidas para la
Alimentacidn y la Agricultura ha establecido un compromiso de la Region de América Latina y el

Caribe para reducir las pérdidas y desperdicios de alimentos per cépita para el afio 2025.

Esto aunado al Plan de Seguridad Alimentaria para reducir los desperdicios y
pérdidas de alimentos que equivalen a un tercio de los alimentos producidos para el
consumo Humano, por lo cual, se estaria encaminando este proyecto a reforzar esta
tendencia, que busca establecerse como un modelo de negocio perdurable en el tiempo,
en donde los consumidores cada vez mas, buscan aportar con acciones que eviten el
problema del calentamiento global que termina siempre con mayores desastres ecoldgicos

en nuestro planeta (Herrera, 2016).

En la ciudad de Guayaquil existen restaurantes que cuentan con gastronomia
amigable con el medio ambiente, en donde se sirven pequefias porciones de alimentos para
evitar el desperdicio, asi como se ofrecen platos con productos de temporada para impulsar
la sostenibilidad de los ingredientes. También se ofrecen platos con productos organicos,
donde se sazonan los platos con ingredientes como flores, semillas y hojas, cimentando el
consumo de productos naturales que vayan del huerto a la mesa, evitando el uso de

quimicos, aditivos o preservantes que al final del dia terminan perjudicando la salud.

También existen iniciativas como la llamada “Cena por el Planeta”, impulsada por
la WWF (Fondo Mundial para la Naturaleza), donde se busca abarcar uno de los objetivos
del desarrollo sostenible en su cadena de valor, para de esta manera combatir los efectos
del cambio climatico, acciones como estas se dan en las principales ciudades del pais como
lo son Quito, Guayaquil y Cuenca, promoviéndose asi practicas socialmente responsables

consumiendo productos organicos, disminuyendo el uso de plasticos que terminan



siempre engrosando los desperdicios que flotan en océanos de todo el mundo (Cémara de
Comercio de Quito, 2018).

Planteamiento del Problema

La crisis econdmica y social mundial que ha sido generada por la pandemia
originada por el COVID-19, ha ocasionado una drastica contraccion de la economia
global, la misma que ha afectado muy fuerte a nuestro pais, ante lo cual el gobierno ha
tomado medidas sanitarias extremas con la finalidad de mantener en niveles bajos los
contagios y decesos de la poblacion, ante lo cual, los restaurantes han debido permanecer
cerrados como medida de mitigacién, afectando de gran manera su permanencia en el
mercado, lo que ha provocado una gran afectacion econémicay laboral, generando nuevos
retos para los negocios de restauracion, en virtud que seguramente cambiaran los habitos
del consumidor en el mediano plazo, en donde este manifestard nuevos gustos o
preferencias, asi como la afectacion sin precedentes a la capacidad adquisitiva de los

ecuatorianos.

“Las perspectivas dan mucho que pensar, ya que es probable que la crisis deje
cicatrices dificiles de borrar y que plantee complejos desafios mundiales”, sefialo Ceyla
Pazarbasioglu, vicepresidenta de Crecimiento Equitativo, Finanzas e Instituciones del
Grupo Banco Mundial. “ (Banco Mundial, 2020).

En la ciudad de Guayaquil existen pocos restaurantes que ofrezcan un modelo de
restaurante sostenible, siendo esta urbe la segunda ciudad mas visitada después de Quito
en el Ecuador (MINTUR , 2019), por lo tanto, deberia presentar mayores opciones
culinarias al turista, sea este local o extranjero, por lo tanto, es necesario potenciar el
turismo gastrondémico realizando innovaciones y delineando una propuesta que vaya
acorde con la conciencia social sobre el respeto al medio ambiente, sin embargo, a pesar
de esta tendencia proteccionista del entorno natural por parte de los consumidores, los
restaurantes de la ciudad limitan sus ofertas al consumo de productos tratados
ecologicamente, pero son la minoria, por lo tanto la sostenibilidad a nivel gastronémico

no termina de despegar.

El M.1. Municipio de Guayaquil, ha realizado un gran trabajo al realizar obras de

infraestructura, como lo es la reconocida “Regeneracion Urbana”, la misma que ha llegado
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a varios sectores de la urbe, especificamente en lo que concierne a este proyecto como lo
es la Ciudadela Urdesa Central, la misma que ha sido renovada estéticamente brindando
una oportunidad para fomentar el turismo, pero se desaprovecha este potencial al no existir

un local adecuado a las nuevas exigencias de los consumidores.

Con respecto a las medidas de proteccion realizadas por el gobierno del Ecuador,
en donde se restringe el uso de la capacidad de los restaurantes a un 30%, también es
necesario que cambie la infraestructura de este tipo de local, para que asi, una vez que la
crisis sanitaria haya terminado y los comensales regresen con confianza a un sitio publico,
se puedan aprovechar los aspectos tradicionales de la culturay la gastronomia, reforzados
con una propuesta de negocio amigable con el medio ambiente, que a la vez brinde asepsia
y seguridad, mediante lo cual se puede estar preparado, realizando previsiones que se

pueden capitalizar una vez se vuelva a la normalidad.

Segun Montesinos, especialista en planificacion gastronomica y turistica
sostenible e inteligente, “La falta de resiliencia en la gastronomia y el turismo
gastrondmico exige para su recuperacion una regeneracion sostenible y competitiva con
una profunda transmutacion social y espiritual, buena gobernanzay un sistema alimentario

sostenible, innovador e inteligente” (Montesinos, 2020).

Arbol de Problemas

Pérdida de - No es viable
Muchas Poca utilidad en g 1t Prospera la venta
Effé.C‘t‘O S, precauciones en empleos en ingresos financiacion para a domicilio de
JECLOs sector figs montar un i
los restaurantes 4 economicos comida regular
restauracion restaurante

Atraer el Turismo
Gastronémico a Guayaquil

a Lenta resiliencia Contraccién de la 70% de reduccién R P Cambio en
C AlISaAS  al problema del economia local y de operatividad it hébitos de

- créditos
CoVvID-19 global en restaurantes consumo

Figura 1: Arbol de problemas



Formulacion del Problema

La pandemia del COVID — 19 ha propiciado una restriccion fisica de los
comensales hacia los restaurantes y demas sitios publicos, situacién que se origind a partir
de las medidas restrictivas sanitarias implementadas por el Gobierno Nacional, pero
también se ha reforzado este problema por el consecuente aislamiento que acrecentd la
crisis econdmica en la restauracion gastronémica, por lo tanto, los restaurantes han tenido
que aplicar sus propias medidas sanitarias para atraer de alguna manera el flujo de clientes
y lograr la subsistencia del negocio. La pandemia ha generado un impacto social que ha
modificado el h&bito de consumo, ahora las personas cuidan mejor de su salud mediante

la alimentacion sana y nutritiva.

Preguntas de la investigacion

¢Cémo la propuesta para la creacién de un Restaurante Sostenible siguiendo las
reglas FLOSS en el sector Urdesa Central mejoraria el turismo gastronémico en
Guayaquil?

Justificacion

El turismo mundial ha venido creciendo exponencialmente en las Gltimas décadas,
en especial el denominado “Turismo Gastronomico”, el mismo que busca tener
experiencias que sean Unicas y auténticas, trayendo mucho beneficio para la localidad en

donde se centre la oferta turistica, tomando como base la innovacion y la creatividad.

El Secretario General de la OMT, Zurab Pololikashvili, dijo: «EIl amplio alcance
del turismo gastronémico lo convierte en aliado para la creacion de empleo y la inclusion
social. (Organizacion Mundial de Turismo, 2019), por lo que es menester presentar una
alternativa que cubra los nuevos desafios enfocados en la sostenibilidad, a la vez que se
dé un apoyo a las comunidades en donde se produzcan los productos que seran utilizados

en la preparacion de los platos del restaurante.

El turismo gastrondmico cada vez, gana mas presencia en los paises en donde se
refuerza este concepto, Elena Arzak, Embajadora de Turismo Responsable de la OMT,
cree que “muchos turistas buscan destinos sujetos a la produccion sostenible”, e identifica

que “existe la necesidad de promover una relacion fluida entre el cocinero y el turista”.



(Fernandez Guadaiio, 2019), por lo que es una buena oportunidad para empezar un

negocio que esté acorde con las nuevas tendencias turisticas.

El Gobierno Nacional también se encuentra enfocado en fortalecer el turismo del
pais, presentando programas como el “Plan de Desarrollo Turistico Nacional”, disefiado
para impulsar y fomentar el desarrollo turistico del pais y para estimular y atraer la
inversion extranjera, a partir de tres grandes proyectos: Circuito Turistico, Pueblos
Magicos y Riviera del Pacifico.” (Ministerio de Turismo, 2018). En el cual se propone por
parte del Gobierno nacional varios incentivos para la inversion, tales como la exoneracion
del Impuesto a la Renta por 20 afios, exoneracion del ISD (Impuesto a las Salidas de
Divisas), a las utilidades, estabilidad tributaria, entre otros, lo que hace atractivo el invertir

en el pais, para de esta manera fomentar el impulso a la gastronomia ecuatoriana.

Con respecto al cuidado de medio ambiente, el uso indiscriminado de los recursos
tiene repercusiones en el cambio climatico, por lo que es necesario que se tomen acciones
qgue coadyuven a fomentar la seguridad alimentaria, por eso es factible proponer un
restaurante sostenible que minimice el impacto en el uso de los recursos naturales, el buen
uso y aprovechamiento del agua y la economia del entorno ecoldgico, impulsando a la vez
mediante estas medidas, la economia de pequefios agricultores que cosechan productos
libres de pesticidas, ofreciéndole al consumidor productos que sean resultado de la

practica sustentable y cuidado del medio ambiente.
Considerando ademas que:

“En el Ecuador se desperdician 939.000 toneladas métricas de alimentos por afio,
segun datos de la FAO (2019), monto que equivale a 334 millones de ddlares
anuales, convirtiéndolo en uno de los paises dentro de América Latina en donde

mas se desperdicia alimentos” (Guijarro, 2020).



Objetivos de la Investigacion

Objetivo General
Proponer la creacion de un restaurante sostenible siguiendo las reglas FLOSS
(“Fresco, Local, Organico, Estacional y Sostenible”) en el sector Urdesa Central de la

ciudad de Guayaquil.

Obijetivos Especificos

En cuanto a los objetivos especificos, se proyecta:

1. Establecer los conceptos y postulados de la restauracion sostenible mediante la
revision de la literatura existente para la fundamentacion tedrica de esta investigacion.

2. Diagnosticar el estado actual de la oferta gastronomica en el sector Urdesa central de
la ciudad de Guayaquil.

3. Realizar un analisis de mercado que permita establecer la oferta y la demanda de la
restauracion sostenible.

4. Disefar un restaurante sostenible en el sector Urdesa central de la ciudad de Guayaquil

siguiendo las reglas FLOSS.



Capitulo |

Marco Tedrico - Conceptual

Es necesario conocer los conceptos de nuevas tendencias turisticas, asi como la
definicion de varios términos que nos serviran de base para ayudarnos a entender de una
manera mas sencilla todo el entorno de esta investigacion, asi, como las categorias que
seran utilizadas con mas asiduidad durante el desarrollo del cuerpo de este trabajo de

investigacion.

Desarrollo Sostenible

Este concepto se origind a partir de la preocupacion creciente de la comunidad
global, basicamente en las ultimas décadas del siglo XX, esto se dio al considerar el
vinculo que unia el desarrollo econdémico y social, con sus efectos mas o menos inmediatos
sobre el entorno natural, en donde se dan actividades que el ser humano realiza al utilizar
recursos del medio natural, generando residuos que afectan la calidad del ambiente,
actividades que son fuente de generacion de materia prima para la elaboracion de

alimentos que sostengan la supervivencia humana.

Fue en el informe de las Naciones Unidades titulado “Nuestro futuro comtin”, pero
conocido también como el informe “Brundtland”, publicado en abril del afio 1987, en
donde se introduce el concepto de “desarrollo sostenible” y se lo define de la siguiente
manera: “Esta en manos de la humanidad asegurar que el desarrollo sea sostenible, es
decir, asegurar que satisfaga las necesidades del presente sin comprometer la capacidad

de las futuras generaciones para satisfacer las propias” (Gutiérrez, 2015).

En el ambito del desarrollo sostenible, este puede conceptuarse en tres partes:
econdmico, social y ecoldgico. Es considerado el aspecto social por la existencia de la
relacion entre el medio ambiente con el bienestar social y la bonanza econdémica
(WordPress, 2013).

En el afio 2002, durante la celebracién de la “Cumbre Mundial sobre Desarrollo
Sostenible” que fue realizada en la ciudad sudafricana de Johannesburgo, se puso de
manifiesto que el concepto de desarrollo sostenible no estaria completo, si no estaban

consideradas las tres dimensiones claves: econémica, medioambiental y socio — cultural.
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Su gran desafio fue conseguir un compromiso mundial, que asegure la armonia entre el
desarrollo econémico, social y la proteccién ambiental como elementos interdependientes

y de refuerzo mutuo para el desarrollo sostenible (CEPAL, 2002).

Huella Ecoldgica

La Huella ecoldgica fue propuesta por Wakernagel y Rees (1997) y Wackernagel
et al. (1999), quienes proponen este indicador llamado huella ecoldgica, el cual consiste
en la representacion del capital natural que utiliza una economia calculando su consumo
de los recursos, asi como las necesidades de asimilacion de residuos que deja una
poblacién humana, determinada en términos de superficie productiva utilizada, por lo
tanto, la huella ecologica calcula la “carga” que ha impuesto una determinada poblacién
sobre la naturaleza, considerando la superficie de tierra necesaria para llevar a cabo su
actividad econdmica, denomindndose cominmente a hectéreas de tierra ecolégicamente

productiva y no en unidades monetarias.

Turismo

El término “Turismo” se utiliza para identificar una actividad econdmica y social,
la cual es relativamente joven, engloba una gran variedad de sectores econdémicos, y
empez6 a estudiarse como materia universitaria a partir de 1919, ya para 1942 los
profesores de la Universidad de Berna, W. Hunziker y K. Krapf, definian el turismo como:
«la suma de fendmenos y de relaciones que surgen de los viajes y de las estancias de los
no residentes, en tanto en cuanto no estan ligados a una residencia permanente ni a una

actividad remunerada” (Sancho).

El principio basico de la definicion que proporciona la Organizacion Mundial de
Turismo cuando conceptualiza el término: "las actividades que realizan las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por un periodo
de tiempo consecutivo inferior a un afo con fines de ocio, por negocios y otros motivos"
(Francesch, 2004).

Segun el glosario basico de la Organizacién Mundial del turismo, “El turismo es
un fendmeno social, cultural y econdmico relacionado con el movimiento de las personas
a lugares que se encuentran fuera de su lugar de residencia habitual por motivos personales

0 de negocios/profesionales. Estas personas se denominan visitantes (que pueden ser
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turistas o excursionistas; residentes o no residentes) y el turismo tiene que ver con sus

actividades, de las cuales algunas implican un gasto turistico” (Villasante L. W., 2016)

Turismo sostenible
Segln la OMT — Organizacién Mundial del Turismo, el Turismo Sostenible es
“aquel que pretende satisfacer las necesidades de los turistas, asi como de los destinos

turisticos, protegiendo e incrementando las oportunidades de futuro” (Begueira, 2019).

El turismo sostenible tiene como objetivo fundamental el poder mantenerse en el
tiempo, por lo tanto, es muy importante que se pueda obtener la méaxima rentabilidad,
claro esta, prestando mucha atencion a la proteccion que se debe dar a los recursos
naturales que son su base, también se debe prestar atencion al involucramiento de las
poblaciones estimado siempre el cuidado y respeto. Para esto se han desarrollado tres

elementos:

o “EconOmico: un turismo sostenible debe ser rentable para que sea viable.
Ningun empresario querra apostar por la sostenibilidad si su negocio no sale
hacia delante.”

o “Social: un turismo sostenible debe ayudar a reforzar valores de relacion
intercambio de experiencias, enriquecimiento tanto de os visitantes como de
la poblacion local.”

o “Ambiental: un turismo sostenible tiene que colaborar en la proteccion y
conservacion del medioambiente en el que se desarrolla porque de él

depende.”

La OMT - Organizacion Mundial del Turismo en la “Introduccion al turismo”
comunica que el concepto de turismo sostenible esta ligado a tres hechos importantes:
calidad, continuidad y equilibrio. Por lo que se debe entender que el turismo sostenible se
percibe como un modelo de desarrollo economico disefiado para cubrir las siguientes

necesidades:

o “Mejorar la calidad de vida de la poblacion local, de las personas que trabajan
y viven en el destino turistico.”

o “Proveer mayor calidad de la experiencia para el visitante.”
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o “Mantener la calidad del medioambiente del que dependen tanto la poblacion
local como los visitantes.”

o “Laconsecucion de mayores niveles de rentabilidad econémica de la actividad
turistica para los residentes locales.”

o “Asegurar la obtencion de beneficios por parte de los empresarios turisticos.”

(Begueria, 2019)

El turismo sostenible agrega un nuevo principio moral al turismo y a la manera de
proceder del turista, dotandolo de sensibilidad con la naturaleza y hacia las formas de vida
de las comunidades receptoras del turismo y también a sus culturas, agregando, multiples

beneficios para todos los agentes que se relacionan con este sector.

Gastronomia

La Gastronomia es el conocimiento razonado de todo lo que esta en relacién con
el ser humano, especificamente a lo que a la alimentacion corresponde. La gastronomia
estudia componentes culturales tomando como eje central a la comida, de esta manera se
ven vinculadas las Bellas Artes, las ciencias sociales, las ciencias naturales, e inclusive las
ciencias exactas al contorno del sistema alimenticio del ser humano. La Gastronomia debe
ser considerada como una actividad interdisciplinaria, puesto que se puede identificar que
alrededor de la alimentacion existen las bellas artes en expresiones como la danza, pintura,
teatro, musica, arquitectura, escultura, acompafiadas de las ciencias exactas como la fisica,
matematicas, quimica, biologia, agronomia. También se puede encontrar a las ciencias

sociales como la historia, la antropologia, filosofia, sociologia y las letras (Alba, 2012).

Dieta Keto

El mundo cada vez mas, busca los medios para la subsistencia, pero con la
salvedad del mantenimiento y cuidado en la nutricién, debido a que existen muchisimos
casos de enfermedades originadas por la forma en que se alimentan las personas,
generando complicaciones de salud publica como el sobrepeso y la obesidad, por esto en
los ultimos afios ha venido cobrando fuerza y popularidad entre quienes se especializan
en nutricion, la denominada “Dieta Keto”, también conocida como “dieta cetonica”, la
misma que fue descubierta por el endocrinélogo Henry Rawle Geyelin, alla por el afio
1921.
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Este tipo de dieta consiste basicamente en la ingesta de alimentos ricos en proteinas
y grasas buenas, dejando a un lado la alimentacién por medio de los carbohidratos, por lo
que prima en esta dieta el consumo de aceite de oliva, carne, huevos, verduras, pescado y

mariscos; y en lo que respecta a bebidas el consumo de agua, te, café y hasta vino tinto.

La dieta cetogenica ha demostrado beneficios cardiovasculares, lo que genera una
disminucion de la presion arterial y una menor resistencia a la insulina. Las dietas
cetogenicas incrementan los niveles del llamado colesterol bueno HDL, generando la
reduccion significativa de las concentraciones de triglicéridos en la sangre, por lo que se
consideran protectoras del corazén. También son muy efectivas en el tratamiento de la
diabetes mellitus tipo Il, también para prevenir la pérdida de masa magra corporal total,
asi como de la sarcopenia, que esta asociada con el envejecimiento, debido a su alto nivel
de proteinas que mantiene quien consume esta dieta. Citado de (Covarrubias Gutiérrez &
Samano Orozco, 2013).

Sostenibilidad

El término “sostenibilidad” goza de una muy buena aceptacion social, ademas esta
relacionado con aquello que logre perdurabilidad en el tiempo, pero también se lo puede
denominar “Sustentable”, ya que este término tiene una relacion con el presente y el futuro
del planeta tierra y como nos relacionamos con ella, también denota principios que
preocupan a todos los seres humanos, edificando asi una nueva cultura del individuo en

armonia con la sociedad.

Con respecto a lo sustentable se ven involucrados varios aspectos de mucha
importancia como que esta tiene que ver con lo finito y delimitado del planeta, asi como
los escasos recursos de la tierra, con el crecimiento exponencial de la poblacion humana,
con la produccion eco-amigable de la industria, como de la agricultura y con la

contaminacion que va en detrimento con el agotamiento de los diversos recursos naturales.

Viéndolo desde otro punto de vista, el concepto de sustentabilidad facilita
comprender que el planeta esta agotando sus recursos naturales, por lo cual es necesario
distinguir que la capacidad limite del planeta para la sustentacion de la vida esta a punto

de colapsar el ecosistema, por lo tanto, existe la responsabilidad de generar un mejor
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futuro para las generaciones venideras, asi que es necesario satisfacer las necesidades

presentes sin afectar las futuras (Avila, 2017).

Turismo Gastronomico Sostenible

Segln Montesinos Torres, se puede describir al turismo gastronémico sostenible
como: “personas que durante sus viajes y estancias realizan actividades fundamentadas en
el patrimonio cultural gastrondmico material e inmaterial en lugares diferentes a los de su
entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio, con el principal
fin de consumir y disfrutar productos, servicios, experiencias e inspiraciones

gastrondmicas de manera prioritaria y complementaria” (Teege, 2019).

El turismo gastrondmico sostenible propone la participacion de todos los que
intervienen en los procesos turisticos, con una manera adecuada de informacion, asi
también con una gobernanza conciliada con las comunidades receptoras del turismo,
ademas de un liderazgo politico para llevar a cambio la implementacion de propuestas que
cuenten con el consenso y amplia colaboracidn entre las partes intervinientes. Por lo tanto,
segun la OMT, el turismo sostenible también debe satisfacer de manera adecuada las
expectativas y experiencias de los turistas, para que de esta manera ellos se encuentren
inmersos y sean parte de la solucién de los problemas de la sostenibilidad. Citado de
(Lafuente, 2019).

La Organizacion Mundial del Turismo en 1988, define al Turismo Sostenible
como: “...aquél que conduce a la gestion de todos los recursos de tal forma que permita
satisfacer las necesidades econdmicas, sociales y estéticas, manteniendo la integridad
cultural, los procesos ecologicos esenciales, la diversidad biologica y los sistemas que

apoyan la vida” (San Miguel, 2017).

Organizacion Mundial del Turismo (OMT)

“Es el organismo de las Naciones Unidas encargado de la promocion de un turismo
responsable, sostenible y accesible para todos. Como principal organizacion internacional
en el ambito turistico, aboga por un turismo que contribuya al crecimiento econémico, a
un desarrollo incluyente y a la sostenibilidad ambiental, y ofrece liderazgo y apoyo al
sector para expandir por el mundo sus conocimientos y politicas turisticas. Entre sus

miembros figuran 157 paises, 6 miembros asociados y més de 480 Miembros Afiliados
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que representan al sector privado, a instituciones de ensefianza, a asociaciones de turismo
y a autoridades turisticas locales (UNWTQ)” (FONTUR Colombia).

“La OMT defiende la aplicacion del Cédigo Etico Mundial para el Turismo para
maximizar la contribucion socioeconémica del sector, minimizando a la vez sus posibles
Impactos negativos, y se ha comprometido a promover el turismo como instrumento para
alcanzar los objetivos de desarrollo sostenible, encaminados a reducir la pobreza y a

fomentar el desarrollo sostenible en todo el mundo” (Villasante L. W., 2016).

Atractivo Turistico

La Organizacién Mundial de Turismo (OMT), define a los atractivos turisticos
como “Todos aquellos bienes y servicios que por intermedio de la actividad del hombre y
de los medios con que cuenta, hacen posible la actividad turistica y satisfacen las
actividades de la demanda, y plantea que, un recurso turistico constituye la existencia de
un conjunto potencial (conocido o desconocido) de los bienes materiales o inmateriales a
disposicion del hombre y que pueden utilizarse mediante un proceso de transformacién
que hacen posible la actividad turistica y satisfacen las necesidades de la demanda” (Arq.
Charles Jean Camara, 2014).

También se puede citar a la SEGITTUR, quien plantea que “El atractivo turistico
se define como el conjunto de elementos materiales y/o inmateriales que son susceptibles
de ser transformados en un producto turistico que tenga capacidad para incidir sobre el
proceso de decision del turista provocando su visita a través de flujos de desplazamientos
desde su lugar de residencia habitual hacia un determinado territorio.” (Arg. Charles Jean
Camara, 2014).

Restaurantes

Establecimiento donde se elaboran y/o expenden alimentos preparados. En estos
establecimientos se puede comercializar bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. También
podra ofertar servicios de cafeteria y, dependiendo de la categoria, podra disponer de
servicio de autoservicio. Esta tipologia incluye los establecimientos con especialidad de
comida rapida. (MINTUR, 2018).
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Restaurantes sostenibles

Los restaurantes sostenibles se caracterizan entre otras cosas, en la utilizacion en
su menu de productos ecologicos, un consumo de proximidad con el medio en donde se
desenvuelven o prestan sus servicios gastronémicos, es decir, engloba todo un proceso
sostenible desde la contratacion de su personal, hasta la rigurosidad con el tratamiento de
su huella de carbono, mantienen una filosofia de un equilibrio con la ecologia para que
los recursos no se agoten, por lo tanto, utiliza procesos y productos que respeten el medio

ambiente.

Esto tiene que ver con varios factores, tanto sociales como la contratacion del
personal, asi como el trato al cliente, con lo econémico en cuanto a la utilizacion de los
servicios de proveedores cercanos, que lleven un patron de produccion enmarcado en la
eficiencia y que se encuentren relacionados con el cuidado del medio ambiente, asi
también, este tipo de restaurantes gestiona de la mejor manera el uso de la eficiencia
energética, la gestion de residuos, la carta saludable para sus clientes, el consumo racional

del agua, la formacidn en sostenibilidad y la implicacion social.

Controla y verifica que todas las medidas disefiadas para su funcionamiento
contemplen el uso de materiales y equipos de cocina certificados como sostenibles, asi
como la logistica y los medios de transporte, quienes deben minimizar el impacto al medio
ambiente en sus actividades, lleva adelante la implementacion de sistemas de control
ambiental, formando a sus empleados sobre el sistema a seguir para su funcionamiento y
de esta manera logra la concientizacion y el entendimiento de la problematica que este

tipo de negocio intenta combatir (Horeca, 2016).

Principios de un restaurante sostenible:
1) Alimentos locales o kilobmetro cero. Productos que evitan el coste
ambiental del transporte y fomentan la economia local.
2) Contacto directo con los productores para conocer, de primera mano, sus
sistemas de cultivo.
3) Envases reciclables, limitando las cantidades de plastico que envuelven los

alimentos.
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4) Pescados de acuicultura o de extraccion respetuosa. El arrastre de pesca,
de donde proviene una gran cantidad del pescado, destroza los fondos y
fauna marina.

5) Comercio justo para aquellos productos que sean obligatoriamente de

importacion. (Velasco, 2019).

Reglas FLOSS

Los restaurantes sostenibles que velan por el cuidado del medioambiente ofrecen
comida sana y ademas cumplen con las denominadas reglas FLOSS (Fresh, Local,
Organic, Seasonal, Sustanaible) es decir “Fresco, Local, Organico, Estacional y
Sostenible”, los restaurantes que siguen estas reglas enfocan su atencion en la forma del
cultivo y la produccion de la materia prima, por lo tanto tienen una carta que se compone
de alimentos ecoldgicos y de productos que han sido producidos localmente, para asi, al
mismo tiempo impulsar la economia local, valiéndose de la proximidad del origen de los
insumos para tener siempre a la mano productos frescos y de calidad, bajo el prisma del

cuidado del paneta.

Lo que se busca es que todo el producto se encuentre fresco, sea ecoldgico y de
produccién local, a la vez que se cumplen ciertas condiciones sostenibles, las cuales estan
enmarcadas en el control de residuos, el reciclaje, gestion de eficiencia energética, asi
como el control del uso del agua. El uso de las Reglas FLOSS, mejora la imagen del
restaurante, ya que demuestra que es un negocio comprometido con el medio ambiente,

asi logra una diferenciacion y un plus adicional en comparacién con la competencia.

Existen muchos requisitos dentro de las reglas FLOSS que se deben considerar,
tales como el ahorro de energia, se debe evitar el desperdicio de los alimentos, del agua y
de todo proceso que tenga residuos, también es muy importante la formacién de los
empleados de este tipo de locales, porgue ellos son una fuente muy importante de esfuerzo
y ahorro de todos los puntos indicados anteriormente, estas reglas so en resumen una
buena opcidn para un restaurante que quiera atraer a clientes cada vez méas preocupados

por el cuidado por el medio ambiente (GMCash, 2016).
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Categorizacion establecimientos turisticos de alimentos y bebidas

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se categorizaran mediante
un sistema de puntuacion, la misma que sera emitida por el ministerio de Turismo,
estipulado en su Reglamento y articulo 18, los mismos que se clasifican de la siguiente

manera:

a)  Las cafeterias se categorizaran en: (2) dos tazas y (1) una taza, siendo (2) dos
tazas la mayor categoria y (1) una taza la menor categoria;

b)  Los restaurantes se categorizaran en: (5) cinco, (4) cuatro, (3) tres, (2) dos 'y
(1) un tenedor, siendo (5) cinco tenedores la mayor categoria y un (1) tenedor
la menor categoria;

c) Los bares y discotecas se categorizaran en: (3) tres, (2) dos y (1) una copa
siendo (3) tres copas la mayor categoria y (1) una copa la menor categoria;
Y,

Los establecimientos moviles, plazas de comida y servicio de catering se

categorizaran como categoria Unica (MINTUR, 2018).

Diagnostico de la Situacion Actual

Segun la Organizacién Mundial de Turismo (OMT), en el mundo se registra un
promedio de 1.400 millones de turistas que arriban a distintos destinos en el mundo, lo
que equivale a una quinta parte de la poblacién mundial, por lo tanto, se convierte el
turismo en una industria que crea mas de 1.200 millones de empleos en todo el orbe,
aportando mas de dos billones de délares americanos al PIB mundial, tal como lo publicé
el Consejo Mundial del Viaje y el Turismo (WTTC), volviéndose esta actividad muy

atractiva como fuente de inversion publica y privada. (Diaz, 2020).

Segun el panorama del Turismo Mundial de la OMT, “Durante los ultimos 20
afios, el turismo ha experimentado una continua expansion y diversificacion,
convirtiéndose en uno de los sectores economicos de mayor envergadura y crecimiento

del mundo.” (Turismo).

Ademas, la OMT, establece mediante un estudio que, “Las llegadas de turistas
internacionales han registrado un crecimiento practicamente ininterrumpido —

desde los 25 millones en 1950 hasta los 278 millones en 1980, los 528 millones en

19



1995y los 1.035 millones en 2012. Segun las previsiones a largo plazo de la OMT,
incluidas en Tourism Towards 2030 (Turismo hacia 2030), las llegadas de turistas
internacionales creceran un 3,3 % anualmente entre 2010 y 2030 hasta alcanzar los
1.800 millones en 2030.” (Turismo).

En el Ecuador, hacia finales del afio 1950, el Gobierno del Presidente Galo Plaza
Lasso, en sus politicas de modernidad, establece como base del desarrollo econdémico del
pais, al turismo internacional, mediante el cual se debia organizar el desarrollo de la
nacion, se promueven acciones como la infraestructura hotelera en Quito, ademas de la
implementacion de la agencia privada de turismo, Metropolitan Touring, mientras tanto
en Guayaquil, atendiendo a la tradicion de los viajes que se organizaban para viajeros de
inicios del siglo XX, Grace Line ofrece travesias en barcos por las zonas cacaoteras en la

cuenca del rio Guayas (Bonilla, 2011).

En esta misma linea, el Gobierno nacional, en el afio 2014 lanz6 la campaiia “All
you need is Ecuador”, dirigida a nivel internacional en las principales ciudades del mundo
como Londres, Paris y Nueva York, pero también se la implemento a nivel local, en esta
camparia se hacia énfasis en las cuatro zonas geograficas del pais: Costa, Sierra, Amazonia
y Galapagos, por lo que se dio a conocer al mundo los paisajes maravillosos que tiene para

ofrecer el pais del centro del mundo (Zauzich, 2017).

No hay que dejar de lado una tendencia que ha venido creciendo en los Gltimos
afios y es el Turismo gastronémico, el mismo que se dio a conocer luego del evento que
presento la gastronomia a principios del siglo XX, denominado el”” 1ler Congreso Mundial
de Turismo Gastronomico, realizado por la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) en
Larnaca, Chipre en el afio 2000”, en el cual se brindd una propuesta enfocada en la
gastronomia con transcendencia social, historica, agricola, ambiental. Médica y
nutricional, exponiéndose sobre cuatro aristas principales: a) Comida local y cultura, b)

Comida local y economia. ¢) Comida local y salud. d) Comida local y promocién turistica.

Congreso mundial, en donde prim6 la exposicion de la comida local como
patrimonio, siendo reconocida 10 afios después por la UNESCO, asi como la importancia

de los restaurantes para promover la comida local, siendo en este congreso donde se
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empezo a utilizar el término “sostenibilidad”, haciéndose constar la importancia de la

gastronomia en el turismo mundial. (Centro Empresarial Gastronémico Hotelero, 2011).

A nivel local, en Guayaquil se da cada afio un evento gastronémico denominado
“Feria Gastronomica Internacional Raices”, el mismo que es organizado y llevado a cabo
por la Muy llustre Municipalidad de Guayaquil, con la finalidad de apoyar la gestion
econdmica, infraestructura y diversificacion para asi convertirlos en destino gastronémico

de la urbe portefia.

Esta feria se da anualmente en el mes de julio, durante una semana, en la cual se
expone todo tipo de comidas tipicas, los mismos que son conocidos popularmente como
“Huecas”, siendo estos lugares parte de la tradicion y el movimiento econémico de la
ciudad (Macias, 2016).

Area de Accion

La ciudad de Guayaquil, es una ciudad de creacion espafiola, fundada en 1547
como “Santiago de Guayaquil”, también conocida posteriormente como “La Perla del
Pacifico”, fue también la primera ciudad en independizarse de la Corona Espafiola en
1820. Es la ciudad mas grande del pais que segun las proyecciones del Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos (INEC), en 2020, Guayaquil tendria 2,6 millones de habitantes y
ya en la época de la Colonia, su astillero se convirtié en uno de los mas importantes de
América del Sur, encerrando en su historia y tradicion grandes atractivos culturales y
geograficos que ademas, cuenta la ciudad con parques y jardines que embellecen su
entorno, su majestuoso rio Guayas, el Estero Salado, su excelente infraestructura hotelera
y restaurantes de primer nivel, como punto de referencia turistica, lo que la hace muy

atractiva al turismo nacional e internacional (Entorno Turistico).

El clima de esta ciudad es calido, con un clima tropical que hace posible disfrutar
casi todo el afio de buenas temperaturas, con una suma de culturas del pais y del mundo,
gue se ven expuestas en sus diferentes tipos de restaurantes que ofrecen una oferta
gastrondmica en donde se puede disfrutar de su riqueza de productos de mar, asi como de
sus comidas tipicas o criollas que cuentan con el apoyo de su M.l. Municipalidad, en

especial mediante la Feria Gastronémica “Raices” (Ecostravel, 2009).
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Guayaquil, es considerada la capital econdmica del Ecuador, al ser puerto principal
y quien genera méas del 70% del comercio internacional a través de su puerto y segin el
Ministerio de Turismo (MINTUR), en el listado de los principales Destinos de Turismo
Receptivo presentado en el afio 2017, esta ciudad se encuentra en el cuarto puesto de los
sitios mas visitados del Ecuador, esto demuestra la creciente actividad turistica generada
en la ciudad como punto de referencia para la inversion en cualquier tipo de negocio
comercial (MINTUR, 2018).

Figura 2: Mapa Ciudad de Guayaquil. Obtenido de Ecuador en Google Maps:
https://www.google.com/maps/place/Guayaquil/data=!4m2!3m1!1s0x902d13cbe855805f:0x8015
a492fafcad 73?sa=X&ved=2ahUKEwi8h8Cr14zuAhWNxVKkKHbxzDEOQ8gEWAHOECAQQAQ

La Alcaldia de Guayaquil trabaja para convertir a la ciudad en destino de negocios,
en donde ya ha recibido premios como el World Travel Award como Destino Lider para
Festivales y Eventos de Sudamerica, lo que la catapulta como una ciudad destino para
quienes viajan por motivos de negocios a esta parte de América y se puede aprovechar de
esta ventaja para implementar proyectos en esta misma linea. (Alcaldia de Guayaquil,
2019). Turismo que se apalanca en sitios de atractivo turistico como el Malecon 2000,
Cerro Santa Ana, Malecon del Salado, Parque Histérico, Zoologico el Pantanal, Barrio las

Pefias, entre otros (Ministerio de Turismo).

Guayaquil posee barrios que pueden atraer el turismo y los negocios, tales como

el Centenario, que fue el primer sector residencial de la ciudad, el mismo que fue
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construido en 1920. El Barrio de las Pefias, con su arquitectura Colonial y una vista
fabulosa del rio Guayas, declarado en 1982 como Patrimonio Cultural del Ecuador, por
ser el conjunto urbano arquitectonico que mas representa al principio de siglo a la ciudad,
y porgue en él existen casas con mas de 100 afios de antigiiedad, aqui es donde nacié la

ciudad de Guayaquil (ViajandoX).

Puerto Santa Ana, es una de las zonas de Guayaquil que méas ha crecido en
urbanismo, con un estilo modernista con edificios residenciales y corporativos, en donde
se puede disfrutar de la vista del rio Guayas, asi como de la gastronomia de sus
restaurantes, siendo uno de sus principales atractivos, el que aqui se encuentre situado el
edificio mas alto del Ecuador, la Torre The Point, la torre mas alta del pais con 135.60 m
de altura (WIESE, 2014).

La Puntilla, es un conjunto de urbanizaciones que cuentan con jardines y lagos
artificiales, considerado uno de los distritos de mayor plusvalia de la ciudad, en el mismo
se encuentran varios Centros Comerciales, en donde, se ofrece una amplia variedad de
Gastronomia internacional, principalmente, cuenta ademas, con el Parque Histdrico de
Guayaquil, en donde se expresa la recreacion de los procesos culturales de la region, con
infraestructura urbano arquitectonica propia de la época en que se la denominaba la

provincia del cacao (Municipio de Samborondon).

El Barrio Urdesa, esta conformado por tres zonas urbanisticas, es considerado uno
de los barrios mas grandes de Guayaquil, tuvo sus inicios en los afios 50, el mismo que
fue proyectado en la construccion de casas para la clase social alta, fueron sus inicios
proyectados como una ciudadela, pero con el tiempo se fue poblando maés, convirtiéndose
en la actualidad en un area comercial, con su arteria principal la Av. Victor Emilio Estrada,
como su principal asentamiento de negocios, siendo precisamente en este sector de la urbe
en donde se va a proponer la implementacion del proyecto de este trabajo investigativo
(Ordofiez, 2018).

Urdesa, su historia y perspectiva
La Ciudadela Urdesa, fue la primera disefiada y desarrollada en la década de los
afos cincuenta, especificamente por el afio 1956, su nombre de Urdesa se dio por su razén

social “Urbanizacion del Salado”, dirigida especialmente a las clases sociales media y
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media alta de la ciudad, su construccion se ubicé lo en lo que en esa época era la periferia
de Guayaquil, evolucionando con los afios de una zona residencial a una zona de usos
maultiples (Leiva, 2015).

Figura 3: Urbanizacion del Salado Fuente. Obtenido de Evolucion Histérica Urbana
Arquitecténica Urdesa Central 1955-1980.: http://repositorio.ucsg.edu.ec/handle/3317/10896

Tiene entre sus principales ejes, la Av. Victor Emilio Estrada, la misma que
atraviesa toda Urdesa Central, las calles que atraviesan a la avenida tiene una caracteristica
especial, y es que se decidié nombrar a las calles en orden alfabético pero con nombres de
arboles nativos de la costa ecuatoriana, empezando con la calle Acacias, continuando con
la calle Balsamos, Cedros, Datiles, Ebanos, Ficus, Guayacanes, Higueras, llanes, Jiguas,
Laureles y Mirtos, también hay calles con nombres especiales como por ejemplo las
Monjas, porque alli queda el Colegio santo Domingo de Guzman, o la calle Todos los
Santos, porque alli habito la familia Santos.

Figura 4: La recién construida Av. Victor Emilio estrada en 1950. Obtenido de
https://www.eluniverso.com/guayaquil/2020/09/29/nota/7995676/urdesa-guayaquil-historia-ciudadela-
calles-victor-emilio-estrada
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El nombre de la principal Avenida de Urdesa central, fue tomado en honor del
banquero y politico guayaquilefio, Victor Emilio Estrada Sciacaluga, quien fue hijo de del
expresidente ecuatoriano de la replblica, Emilio Estrada Carmona, y de Victoria
Sciacaluga Aubert. Nacio el 22 de mayo de 1891, segun recogen resefias del historiador
Rodolfo Pérez Pimentel, y fallecio a la edad de 62 afios, un 22 de febrero de 1953 en la
ciudad de Guayaquil (Jiménez, 2017).

ElI M.Il. Municipio de Guayaquil, ha emitido ordenanzas e intervenciones
urbanisticas denominadas, “Regeneracion Urbana”, en la Av. Victor Emilio Estrada desde
el afio 2003, pero ya se habian emitido ordenanzas en favor de esta avenida desde el afio
1993, segun se aprecia en el siguiente cuadro:

Afio de la ordenanza o intervencion Modificaciones o trabajos realizados

1993 Se declara comercial la Avenida Victor Emilio Estrada.

Se obliga a modificar las fachadas de las casas que se
encuentran fuera del perimetro del terreno, usando, por
consiguiente, espacio plblico de la acera en las
avenidas Circunvalacion Norte y Sur.

Se declaran comerciales las calles Quinta, Sexta, Carlos
2002 Luis Plaza Dafin, Guayacanes y las Avenidas Las
Monjas, Circunvalacion Sur y Las Lomas.

Primera etapa de regeneracion urbana. Av. Victor Emilio

1997

2003 —2004 Estrada. Desde Av. del Rotarismo hasta calle llanes.
Segunda etapa de regeneracion urbana. Av. Victor
2005 Emilio Estrada. Desde Av. Circunvalacién hasta Av. del
Rotarismo.
2005 — 2006 Regeneracion de puente de ingreso a Urdesa.
2010 -2011 Reconstruccion Puente de Las Monjas.
2011 Se declara comercial la Calle Primera.
2011 - 2012 Regeneracion de Av. Las Monjas.
2013 — 2014 Tercera etapa de regeneracion urbana. Av. Victor Emilio

Estrada. Desde llanes hasta Miraflores

Figura 5: Resumen de intervenciones en Urdesa. Recuperado el 02 de Diciembre de 2020, de Urdesa-
Guayaquil: Transformacion de Guayaquil: Transformacion morfoldgica, orfoldgica, tipolégica, tipoldgica,
social y funcional desde una perspectiva de seguridad:

http://polired.upm.es/index.php/territoriosenformacion/article/viewFile/3093/3166

La ciudadela Urdesa central, tiene una ubicacion privilegiada, al estar rodeada de
conocidas ciudadelas como lo son la ciudadela Kennedy, los Ceibos, la ciudadela
Miraflores, ademas, se encuentra situada a corta distancia de grandes centros comerciales
como lo son el Mall del Sol, Policentro, Mall San Marino, La Piazza, Riocentro los Ceibos
City Mall y Alban Borja, entre otros. “Desde su creacion Urdesa ha sido concebida como
una zona de mucha importancia no solo para solucionar los problemas de vivienda

producto del crecimiento de Guayaquil durante la década de los 50, sino que, ademas ser
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un motor econdmico para el canton. Urdesa fue tomada como modelo de planificacion
territorial, para que las demas ciudadelas del norte de Guayaquil pudieran consolidarse

con el paso de los afios, tal y como ha sucedido desde ese entonces.” (Cabezas, 2018).
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Figura 6: Barrio Urdesa. Obtenido de https://www.google.com.ec/maps/@-2.2183677,-
79.9064165,15z

Toda vez que, en esta arteria principal es en donde se asientan multiples negocios
que la hacen muy comercial, cuenta con numerosos restaurantes, agencias bancarias,
locales de comercio, servicios, bares, discotecas, licorerias y demas, especialmente con
respecto a la gastronomia, en donde el arte culinario ha crecido durante los tltimos afos,
esta avenida estd integramente regenerada por parte del Municipio de Guayaquil, lo que
la hace més atractiva urbanisticamente, también porque presta las condiciones técnicas
que ofrecen un servicio adecuado para los turistas y comensales que vienen a esta parte

de la ciudad aprovechando las caracteristicas antes indicadas.

Oferta Gastrondmica en Urdesa Central
Existen en Urdesa Central varios locales de entretenimiento, asi como restaurantes

reconocidos a nivel local como se detallan en el siguiente:
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Tabla 1

Negocios de restauracion Gastrondmica Urdesa Central

Restaurante

Direccion

Restaurante

Direccion

Tradicional

Comida Arabe

Red Crab
Restaurante Riviera
Lo Nuestro
Carmaos Ceviches

Cev. "Aqui esta Marcelo's"

The place

La Herencia Manabita
La Idea Del Chef

La Parrilla del Nato
Casa Publica GastroCafé

Friori Restaurante

Verdemani
El Manantial

Bobby Miles Urdesa

Hebra

Eddy's the Pool
Rocoto Cevicheria
Japi Fish

Restaurante Mediterraneo

V. E. E. 1205y Laureles esq.
Victor Emilio Estrada

Av. Victor Emilio Estrada 903
Calle 7y, Pasaje 24 NO

Av. Las Monjas 218

Av. Victor Emilio Estrada 609
Av. Las Monjas 217
Guayacanes 222 / C. Segunda
Victor Emilio Estrada 1219

Victor Emilio Estrada 1206
Av. V. Emilio Estrada &
Ebanos

Ebanos 126/Bélsamos y V. E.
E.

Victor Emilio Estrada 520
Av. Victor Emilio Estrada
1240
Av. Victor Emilio Estrada
1225

Victor Emilio Estrada 1212
Guayacanes 132 /Acacias

Av. Victor Emilio Estrada 808
Guayacanes.

Malek Al Shawarma
Beirut Shawarma

El Auténtico Shawarma

Av. Victor Emilio Estrada S/N
Av. Victor Emilio Estrada 702
Guayacanes 127

Cafeterias

Las Palmas

Sweet & Coffee
Juan Valdez
Paradero Arte y Café
Sorbeto

Fragola

Frutabar

Cafe Bombon's Urdesa
Huacatay RestoBar

Tanguito Cafe - Resto

Amorfino Café
Rock Sport
CantoBar
CamelliasTea
Domremi Patisserie

Victor Emilio Estrada 404
John F. Kennedy

Plaza Triangulo, Av. V.E.E.
Av. Las Monjas 307
Miguel Aspiazu Carbo

Av. 26 205

Av. Victor Emilio Estrada 608

Av. Victor Emilio Estrada 620
V. E. E. 812 entre guayacanes

AV. V. E. E, Exterior:1011

Victor Emilio Estrada

Av. Victor Emilio Estrada 1116
V.E. E. #914 entre, Av. 32 NO
Av. Victor Emilio Estrada 808
Av. Victor Emilio Estrada 630

Pigue & Pase Détiles y Calle Primera Waffles & Subs Urdesa Victor Emilio Estrada 609

Comida réapida El Café de Tere Urdesa Todos Los Santos 103A
Burguer King Av. Victor Emilio Estrada 600 El Arepaso Cedros, Av. V.E. Estrada 304
Naturissimo Av. 32 NO vy V.E. Estrada El Espafiol Victor Emilio Estrada 302
Pizza Alta Calle Primera 600 Internacional

Victor Emilio Estrada 906
V. E. Estrada, Exterior: 618
V.E. E. N* 418A/Las Monjas

Victor Emilio Estrada 1011
Balsamos 102
Av. Victor Emilio Estrada 418

Pizzeria El Hornero Sri Thani Indian Restaurant
La Tablita Del Tartaro

Papa John's

Restaurant Sushi Isao
OISHI SUSHI & FUSION

Pizza Hut Urdesa
Rockdogs
Pizza hut

Ruscelli's Pizza

Victor Emilio Estrada 427
Victor Emilio Estrada 608
V. Emilio Estrada 427 Ebano

V.E. E. 1235y, Costanera
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Gosushi
Restaurant Sushi Isao

Tijuana Mexican Food
Roll And Roll Rest.
Coreano

V.E. Estrada, e Esquina
Balsamos 102
Victor Emilio Estrada 1006

2do pasaje 26



CHERUSKER Artesanal Victor Emilio Estrada 1200 Yamato Sushi Circunvalacion Sur

Green Frost

Av. Victor Emilio Estrada 804 Zambai Shack Acai Bar Av. Victor Emilio Estrada

Comida China Tai-suki Taiyaki Guayacanes 312 y,L. A. Elizalde
Sion Lung Av. Victor Emilio Estrada 625 Comida italiana
Gran Chifa Av. Victor Emilio Estrada 912 La Villa Circ. Sury Av. Las Monjas.
Restaurante Direccion Restaurante Direccion
Comida China Comida italiana
Av. Victor Emilio Estrada
Hong Kong City 1210 Trattoria Piccolo Mondo Balsamos 504
Av. Victor Emilio Estrada
Palacio Verde 1018 Benvenuti Da Mauro Av. Las monjas #214 /1lera
Auv. Victor Emilio Estrada
Palacio de Oro 1220 Comida Espafiola
Chifa Himalaya Av. Victor Emilio Estrada 808 Mesén Andaluz Av. Las Monjas 131

Toda esta aglomeracién de sitios de restauracion gastrondémica, confluyen de

manera organica en todo el sector, lo que convierte a Urdesa en un sitio preferido de los

guayaquilefios para degustar de la gastronomia local e internacional (Pezo, 2011).

Marco Legal

Ley de Turismo

Art. 1.- La presente Ley tiene por objeto determinar el marco legal que regiréa para

la promocion, el desarrollo y la regulacion del sector turistico; las potestades del Estado y

las obligaciones y derechos de los prestadores y de los usuarios.

Art. 5.- Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por personas

naturales o juridicas que se dediguen a la prestacion remunerada de modo habitual a una

0 mas de las siguientes actividades:

a.
b.

Alojamiento;

Servicio de alimentos y bebidas;

Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el
transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para
este propésito;

Operacion, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte, esa
actividad se considerara parte del agenciamiento;

La de intermediacion, agencia de servicios turisticos y organizadoras de

eventos congresos y convenciones; Y,
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f. Casinos, salas de juego (bingo-mecénicos) hipédromos y parques de

atracciones estables.

Art. 19.- El Ministerio de Turismo establecerd privativamente las categorias
oficiales para cada actividad vinculada al turismo. Estas categorias deberan sujetarse a las
normas de uso internacional. Para este efecto expedira las normas técnicas y de calidad

generales para cada actividad vinculada con el turismo y las especificas de cada categoria.

Art. 26.- Las personas naturales o juridicas que presenten proyectos turisticos y

que sean aprobados por el Ministerio de Turismo, gozaran de los siguientes incentivos:

1. Exoneracion total de los derechos de impuestos que gravan los actos
societarios de aumento de capital, transformacion, escision, fusion incluidos
los derechos de registro de las empresas de turismo registradas y calificadas en
el Ministerio de Turismo.

2. Exoneracion total de los tributos que graven la transferencia de dominio de
inmuebles que se aporten para la constitucion de empresas cuya finalidad
principal sea el turismo, asi como los aportes al incremento del capital de
compafiias de turismo registradas y calificadas en el Ministerio de Turismo.

3. Acceso al crédito en las instituciones financieras que deberan establecer lineas
de financiamiento para proyectos turisticos calificados por el Ministerio del
ramo. Las instituciones financieras seran responsables por el adecuado uso y

destino de tales empréstitos y cauciones. (MINTUR, 2014).

Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas
En el Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas, se regula, categoriza, controla
y establece los requisitos que se deben cumplir para ejercer la actividad turistica de

alimentos y bebidas en todo el pais.

Este reglamento en su Art. 7.- Derechos y obligaciones de los prestadores de
servicios de alimentos y bebidas. — Los prestadores de servicios turisticos de alimentos y

bebidas gozaran de los siguientes derechos y obligaciones:

a) Percibir el pago por los servicios ofertados;
b) Acceder a los incentivos y beneficios establecidos en la normativa vigente;
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f)

9)

h)

)
k)

Determinar y comunicar politicas de cobro y tarifas para la prestacion de
Sus Servicios;

Contar con el Registro de Turismo y Licencia Unica Anual de
Funcionamiento;

Contar con el libro de reclamos conforme a lo determinado en la Ley
Organica de Defensa del Consumidor;

Exhibir en un lugar visible el Registro de Turismo y la Licencia Unica
Anual de Funcionamiento;

Exhibir la placa de identificacion del establecimiento turistico otorgado por
la Autoridad Nacional de Turismo donde constard la tipologia y
clasificacion del establecimiento, la cual va expuesta en un lugar visible al
publico en general;

Respetar y cumplir los lineamientos establecidos para alimentacion y otras
normas, determinadas por la Autoridad Sanitaria Nacional o quien ejerza
sus funciones;

Contar con por lo menos el 50% del personal que acredite su capacitacion,
Formacion profesional o que posea certificacion de competencias laborales
para ofertar el servicio de alimentos y bebidas;

Mostrar el listado de precios en un lugar visible para el usuario;
Determinar el precio final de los alimentos o bebidas dentro del menu
pudiendo estar o no desglosado en el precio final,

Mantener la vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina en

estados dptimos de limpieza y desinfeccion, sin roturas o ralladuras;

m) Cumplir con lo establecido en el presente reglamento y demas normativa

n)

aplicable al sector;

Denunciar ante la autoridad competente, mediante los canales establecidos
para el efecto, a los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que
no cuenten con los permisos pertinentes;

Mantener las instalaciones, infraestructura, mobiliario, insumos vy
equipamiento del establecimiento en condiciones de limpieza y

funcionamiento;
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Utilizar mecanismos de desinfeccion para las instalaciones e implementos
de cocina;

Diferenciar al personal que se encuentra en entrenamiento:

Garantizar la no acumulacion de olores dentro del establecimiento;
Cumplir con los servicios ofrecidos al consumidor;

Otorgar informacion veraz del establecimiento al consumidor;

Podréan solicitar la salida del cliente cuando contravenga las normas béasicas
de convivencia y la normativa correspondiente; sin perjuicio que el cliente
mantenga la obligacién de pago por su consumo;

Cumplir con los tributos o impuestos segun lo dispuesto en la normativa
pertinente; y,

Comunicara la Autoridad Nacional de Turismo o Gobiernos Auténomos
Descentralizados, la transferencia de dominio y/o modificacion de la
informacion con la que fue registrado el establecimiento dentro de los

treinta dias de producida.

En el Titulo 11, del Registro y Licencia Unica de Funcionamiento en su Art. 8.-

Requisitos para obtencion de registro. - Las personas naturales o juridicas que se registren

como prestadores de servicios turisticos de alimentos y bebidas, deberan cumplir con los

siguientes requisitos;

a)

b)

Personas Juridicas, escritura de constitucion y de existir Gltimo aumento de
capital y reforma de estatutos, debidamente inscritas en el Registro
Mercantil;

Detalle de inventario valorado de activos fijos de la persona natural o
juridica, para el ejercicio de la actividad comercial, o, el balance
presentado a la Superintendencia, si tuviere, y que contenga los activos de
su establecimiento a registrar;

Registro Unico de Contribuyentes (RUC) o Régimen Impositivo
Simplificado Ecuatoriano (RISE), para persona natural o juridica, segin

corresponda;
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d)

f)

Pago del 1 x 1000 sobre el valor de los activos fijos, en los formatos y
procedimientos establecidos por a la Autoridad Nacional de Turismo para
personas naturales y juridicas;

Certificado de informe de compatibilidad positiva o favorable de uso de
suelo otorgado por el Gobierno Auténomo Descentralizado. Para el caso
de los establecimientos moviles se sujetardn a lo establecido por el
Gobierno Autonomo Descentralizado competente, de ser el caso; y,
Documento que habilite la situacién legal del local si es arrendado, cedido

0 propio.

Art. 15.- Segun el tipo de servicio. - Los establecimientos turisticos de alimentos

y bebidas clasificados como cafeteria, bar y restaurante, deberan informar, a través del

sistema establecido por la Autoridad Nacional de Turismo, el tipo de servicio que brindan

de acuerdo a lo siguiente:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Menu

Autoservicio

Buffet

Menu fijo

Servicio a domicilio

Servicio al auto

El nuevo negocio debera informar, a través del sistema determinado por la

Autoridad Nacional de Turismo, todos los tipos de servicio que ofrecen, los cuales pueden

ser.

a)

b)

A la Carta: Utiliza como instrumento de comunicacion y venta de la oferta
de alimentos y bebidas, un listado de platos, a traves del cual el consumidor
hace su eleccion para seleccionar lo que va a consumir. EI personal de
servicio es el encargado de ejecutar la atencion al consumidor a la mesa.

Autoservicio: Servicio cuya caracteristica es la de presentar los alimentos
en mostradores especificos, desde donde el consumidor se sirve asimismo

de manera directa. En algunos casos, no hay personal de servicio.
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d)

f)

9)

Buffet: Servicio cuya caracteristica es la de presentar los alimentos en
mostradores especificos, donde los alimentos son servidos por personal
especializado a los consumidores, quienes deben acercarse a la zona donde
se encuentren los mostradores de los alimentos, para luego dirigirse a sus
mesas respectivas a consumirlos. El personal de servicio esta encargado de
retirar la vajilla utilizada y en algunos casos, sirve las bebidas y postres
Menu fijo: Los alimentos se ofrecen a través de una lista de platos en una
oferta rigida que usualmente esta exhibida en el mostrador directamente al
consumidor, con un precio fijo, que ofrece pocas posibilidades de cambio.
Servicio a domicilio: Servicio cuya caracteristica principal es realizar el
pedido a través de diferentes medios sea via telefonica o internet. A través
de la cual el consumidor recibe su orden en el lugar al que fue sefialado o
la retira directamente en el establecimiento.

Servicio al auto: Los establecimientos ofertan y expenden los alimentos
al consumidor sin la necesidad de salir del vehiculo que se traslada.

Art. 18.- Categorizacion. - Los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas se categorizaran mediante un sistema de puntuacion, obtenida de
acuerdo al cumplimiento de requisitos establecidos en este reglamento.

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que correspondan a

restaurantes en su inciso “b”, se clasificaran de la siguiente manera:

b) Los restaurantes se categorizaran en: (5) cinco, (4) cuatro, (3) tres, (2) dos y (1)
un tenedor, siendo (5) cinco tenedores la mayor categoria y un (1) tenedor la menor
categoria; (MINTUR, 2018).

Ley Organica de Emprendimiento e Innovacion

Esta Ley fue aprobada por la Asamblea Nacional el 21 de febrero de 2020 y tiene
por objeto crear el marco normativo que estimule y promueva el emprendimiento, la
innovacion y el desarrollo de las tecnologias, incentivando de esta manera la cultura
emprendedora y realizando nuevas modalidades societarias y de financiamiento para
fortalecer el entorno del emprendimiento en el pais, y asi favorecer el desarrollo

econdmico a partir del emprendimiento y la innovacion.

33



Articulo 3.- Definiciones. - Esta Ley se contempla las siguientes definiciones:

1.

Emprendimiento. - Es un proyecto con antigliedad menor a cinco afios
que requiere recursos para cubrir una necesidad o aprovechar una
oportunidad y que necesita ser organizado y desarrollado, tiene riesgos y
su finalidad es generar utilidad, empleo y desarrollo.

Innovacion. - Es el proceso creativo mediante el cual se genera un nuevo
producto, disefio, proceso, servicio, método u organizacion, o afiade valor
a los existentes.

Emprendedor. - Son personas naturales o juridicas que persiguen un
beneficio, trabajando individual o colectivamente. Pueden ser definidos
como individuos que innovan, identifican y crean oportunidades,
desarrollan un proyecto y organizan los recursos necesarios para
aprovecharlo.

Ecosistema emprendedor. - Es todo el entorno que facilita, incluye y
fomenta el desarrollo de empresas y proyectos en un lugar determinado.
Cultura emprendedora. - Es el conjunto de cualidades, conocimientos y
habilidades necesarias que posee una persona para gestionar un
emprendimiento.

Capital semilla. - Es la inversion de recursos en la fase inicial de un
proyecto, desde su concepcion hasta el desarrollo de un proyecto
innovador.

Capital de riesgo. - Es la inversion que consiste en la participacion en el
capital social de un emprendimiento. El aportante invierte en un proyecto
convirtiéndose en socio-accionista del emprendimiento financiado y de
esta manera participa de modo directo en los riesgos y resultados.
Plataformas de fondos colaboratives o “crowdfunding”. - Son
sociedades mercantiles cuyo objeto social es la busqueda de
financiamiento de proyectos a través plataformas desarrolladas sobre la
base de nuevas tecnologias, que ponen en contacto a promotores de
proyectos que demandan fondos con inversores u ofertantes de fondos que

buscan en la inversion un rendimiento o la compra de un bien o servicio.

34



9. Sociedades por Acciones Simplificadas (S.A.S). - Tipo de sociedad
mercantil conformada por una o mé&s personas, mediante un trdmite
simplificado para fomentar la formalizacion y desarrollo de empresas.

10. Sociedades de beneficio e interés colectivo. - Son aquellas compafiias
que, al desarrollar sus actividades operacionales en beneficio de los
intereses de sus socios 0 accionistas, se obligan a generar un impacto social
positivo en procura del interés de la sociedad y del medio ambiente.

11. Acreedor disidente. - Es el acreedor que declina participar del proceso de
restructuracion previsto en esta ley.

12. Proveedores de suministro asegurado. - Son quienes proveen bienes o
servicios considerados esenciales en la cadena de produccion y cuya
provision no se interrumpira durante la restructuracion de

emprendimientos.

En su Articulo 29.- Programa de crédito del Sector Financiero Publico. - Las entidades
del sector financiero publico estableceran el programa de crédito del Sector Financiero
Publico de manera anual, orientado principalmente en la innovacién, emprendimiento y

el desarrollo tecnoldgico que fortalezca el ecosistema emprendedor (Del Pozo, 2020).

35



Capitulo 11

Marco Metodoldgico

Enfoque de la investigacion

Carlos Sabino decia “Solo investigando se aprende a investigar”, por lo tanto, es
importante el enfoque que se le dé a la investigacion, ya que es tradicional que existan dos
enfoques para realizar esta tarea, los cuales son conocidos como el enfoque cuantitativo y
el enfoque cualitativo, cada uno de ellos basa sus modelos de aplicacion relacionado con
el conocimiento y la realidad. Segun Herndndez, Ferndndez y Baptista el enfoque
cuantitativo considera la objetividad del conocimiento, ademas que este parte de un
proceso deductivo, en el que las hipotesis se prueban inferencialmente mediante la
aplicacion numérica y el andlisis estadistico inferencial, todo este concepto se basa en las

obras de Auguste Comte y Emile Durkheim.

Investigacion Cuantitativa

Se llevaré a cabo una investigacion cuantitativa, ya que es muy importante contar
con conclusiones estadisticas, por lo que es menester obtener informacion que pueda ser
procesable mediante una encuesta. Con datos numéricos, se podré apreciar de mejor
manera la perspectiva y aterrizar mejor la propuesta del negocio, enfocados en las
aspiraciones del consumidor, asi también las conclusiones que se obtengan de este tipo de

investigacion resultard mucho mas efectiva para la propuesta de negocio.

Tipo de Investigacion

Por lo tanto, el disefio de la investigacion estara enmarcado en el un disefio
descriptivo, ya que, mediante la recopilacion, analisis y presentacién de los resultados,
nos dara las bases que nos permita reforzar el argumento de los cambios que existen
actualmente en el consumidor, con respecto al cuidado medioambiental, lo cual es una
prioridad en estos tiempos en que la naturaleza debe ser cuidada y todo emprendimiento

que cubra estas expectativas sera recibido de la mejor manera por el publico en general.

Investigacion de Mercado
Es importante definir lo que significa la administracion de mercado, la AMA

(American Marketing Association), tiene la definicion de mercado como “La funcion que
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enlaza al consumidor, al cliente, y al publico con el comercializador a través de la
informacion”. La investigacion de mercados sera la guia que nos llevard a seguir una serie
de pasos hacia la recoleccion de los datos, para de esta manera contar con informacién

real y veraz.

Por lo que es importante seguir el modelo de investigacion planteado por Kinnear

y Taylor para conocer la investigacion de mercado de Keto Restaurant:

.- Establecer la necesida 4.- Desarrollar el
procedimiento de la 7.- Procesar los datos

.~ ~ ~

2.- Especificar los objetivos
de la informacion

L « / «

5.- Disefiar la muestra 8.- Analizar los datos

~ ~

(3.- Determinar el disefio de
la informacidn y las fuentes 6.- Recolectar los datos
. dedatos L Ik

9.- Presentar los resultados
de la investigacion

Figura 7: El Proceso de la investigacion

Disefio de Instrumentos de Investigacion

Los disefios de los instrumentos de investigacion deben ser los apropiados, por
esto una vez que se ha realizado un estudio sobre las mejores técnicas para recabar
informacién, que nos permita obtener los datos y al mismo tiempo debe ser valido y
confiable, por lo cual, se aplicara la técnica de la encuesta, basicamente la encuesta

cerrada, debido a las siguientes caracteristicas:
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Figura 8: Encuestas con preguntas cerradas

De esta manera, obtendremos la significancia de los resultados que se obtengan,
también se revisara que las categorias que agrupen las preguntas sean las adecuadas, asi
mismo, la importancia de obtener los datos que sean identificados como necesarios para
reforzar las hipétesis planteadas, asi como las variables de interés. Por lo anteriormente
anotado, los resultados deben ser consistentes basados en dos requisitos esenciales:
confiabilidad y validez.

La confiabilidad de un instrumento de medicién se determina mediante diversas

técnicas, las cuales se comentardn brevemente después de revisar el concepto de validez.

La validez, en términos generales, se refiere al grado en que un instrumento

realmente mide la variable que pretende medir (Mejia, 2005).

Muestreo

Para el muestro se aplicara el muestreo probabilistico, aleatorio simple, ya que se
basara el mismo en la selecciéon con una muestra de tamafio n, de una poblaciéon de N
individuos, ya que cada elemnto tiene la misma probalidad de inclusidn, los encuestados
seran clientes de los restaurantes en donde se realizara la encuesta, para asi tener una base
de las caracteristicas que se buscan, que es conocer las opiniones de quienes consumen en

los restaurantes ubicados en la Av. Victor Emilio Estrada de Urdesa Central.
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La informacion sera recabada de manera personal, ya que el procedimiento de
campo tiene mayor relevancia y una mayor potencialidad, con un encuentro directo entre

el encuestador y el encuestado.

Técnicas de recoleccion de datos

Se disefiara una encuesta, la misma que esté dirigida a los consumidores, con lo
cual se obtendran los datos que permitiran conocer sobre las preferencias de los
consumidores que habitualmente acuden a Urdesa Central para utilizar los servicios de
gastronomia, los mismos que deben cumplir con las caracteristicas basicas de neutralidad,
para lo cual la encuesta debe estar libres de sesgos para permitir obtener una apreciacion
del consumidor aceptable, respecto a sus gustos y preferencias en restaurantes que
fomenten el cuidado del medio ambiente, asi como una administracion responsable que
manifieste el uso de las Reglas FLOSS, se debera cuidar a la vez que los datos sean
confiables, en virtud que serd abordados los clientes que hayan realizado un consumo en

uno de los sitios de restauracion de la Avenida Victor Emilio Estrada.

Por lo tanto, la validez de los datos sera asegurados ya que se propondra una
muestra que represente las caracteristicas de la poblacion de los consumidores de esta
parte de la ciudad de Guayaquil, es muy importante considerar, que este disefio de la
investigacion sera aplicable a toda la poblacidn, sin distincién de edad, sexo, ni ninguna
caracteristica, basado en que el mismo espacio nos da una idea del tipo social del

consumidor al preferir realizar sus consumos culinarios en algun sitio de Urdesa.

Disefio del Cuestionario

El objetivo de la implementacion de este cuestionario es corroborar la viabilidad
del negocio, en el espacio identificado como la Av. Victor Emilio Estrada, como nicho de
negocio, para asi capitalizar los sondeos realizados en articulos de opinién y blogs que
mostraron como resultado que los guayaquilefios estdn comprometidos con una

alimentacion saludable y que ademas sea un negocio sustentable el que la provea.

La encuesta incluira 12 preguntas, las mismas que seran cerradas, pero con pocas
opciones de respuesta, debido a que pueden existir respuestas no formuladas en las
opciones que se vayan a presentar, también se identificara como dato baésico, si el

encuestado pertenece al género femenino o masculino, asi como sus rangos de edades,
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porque es necesario identificar el grupo que prefiere el consumo saludable, a méas de
conocer los gustos y preferencias, asi como las aspiraciones de los encuestados.

Seleccion de la Muestra

La delimitacién del Universo es desconocido, aunque ya se ha hecho un estudio
pormenorizado de la plaza en donde sera implementado el negocio de un restaurante
sostenible, el mismo que sera especializado en la dieta conocida como “Keto”, por lo que
el tamafio de la muestra es muy importante, porque para seleccionar la muestra debemos

definir la unidad de analisis, que es dénde y con quién se realizara la recogida de los datos.

Debido a esto, se identificaran clientes que hayan consumido en restaurantes
ubicados en la Av. Victor Emilio Estrada, las caracteristicas de género, edad y nivel
socioecondémico, no seran consideradas basicas, las mismas que serviran para el analisis
final, pero el representativo de la muestra seran clientes que hayan consumido en un

restaurante de Urdesa Central.

El concepto que se aplicara sera el muestreo probabilistico, ya que es aquel que se
basa en un principio en donde cualquier individuo de una poblacién tiene la misma
probabilidad de ser elegido, pero con la salvedad que haya consumido en un restaurante

al principio, para de esta manera reforzar el concepto de que es un cliente real.

Por lo que se utilizara para este trabajo el tipo de muestreo probabilistico, aleatorio
simple, ya que desconocemos la poblacién y obtendremos una muestra de N unidades, en

donde cada elemento tiene la misma probabilidad de ser incluido en la muestra.

Calculo de la Muestra

Como se desconoce el tamafio de la poblacién, es muy importante que, al realizar
el estudio del mercado, se seleccione de manera correcta la muestra, ya que esta debe ser
de un tamafo suficiente para que pueda ser considerada significativa, ante lo cual se
defini6 una poblacion de 25.000 para poder realizar un célculo en la pagina de una de las
mejores plataformas de encuestas, conocida como QuestionPro, se simula el calculo de
una muestra representativa, para asi conocer el nimero exacto mediante el uso de la

tecnologia y automatizacion, por lo que se determina el nimero de encuestas a realizar en
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base a los siguientes datos, pero en esta ocasion con una poblacién estimada en 25.000

personas:

Calculadora de Muestras:

Nivel de confianza: 95%

Margen de error: 5%

Poblacion: 25.000 personas
Muestra: 379 personas

Calculadora de muestra

Nivel de Lonnianz

Calcular Muestra

Tamano de Muestra: |£:."Ei

Figura 9: Calculadora de la muestra.

De esta manera queda definido el tamafio de la muestra en 379 personas.

Tabulacién y Analisis de la Informacion

Se realizaron 379 encuestas a los clientes de los restaurantes de la Av. Victor
Emilio Estrada, el mismo se realiz6 en orden aleatorio, sin distincién de edad, pero
basandose en que sea mayor de edad, y sin distincion de género, esta encuesta se realizo
durante dos dias, en horarios matutino y vespertino, determinandose los siguientes

resultados:
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Datos generales:

Figura 10: Edad Edad

Género

Femenino Masculino
47% 53%

Figura 11: Género

Sector donde vive

Otro
13%

Centro
16%

Figura 12: Sector donde vive
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Andlisis: En total se realizaron 379 encuestas a los clientes de restaurantes de la
Av. Victor Emilio Estrada, avenida ubicada en Urdesa Central, de los cuales 201 personas
fueron de género masculino (53%) y 178 personas fueron del género femenino (47%), con
edades promedios con mas encuestas con edades de 39 afios y mas, con un total de 167
personas (44%), mientras que los lugares donde més residen los clientes que vienen a los
restaurantes de Urdesa Central son de la zona norte de la ciudad, con 258 personas (68%),
notandose que a nivel de género no es mucha la diferencia entre consumidores femeninos

y masculinos y que la mayoria de los consumidores son de la zona norte de la ciudad.

Preguntas:

¢Qué especialidad de restaurantes g

De Caracter
familiar
22%

Restaurante Fast
Food
32%

De Cocina Tipica
18%

De Cocina

Restaurantes
tematicos

16% extranjera
12%

Figura 13:;Qué especialidad de restaurantes prefiere?

Anélisis: De las personas encuestadas que habian consumido en restaurantes de Urdesa
Central, 120 encuestados (32%), se decantan por la comida Fast Food, seguida de la
especialidad de restaurantes de caracter familiar con 82 personas (22%) y en tercer lugar
70 encuestados se decidieron por la Cocina Tipica (18%), lo que deja claro que a los
clientes les gusta la comida rapida por cuestiones de tiempo y organizacion, lo que se debe
complementar con el gusto de los restaurantes de carécter familiar, el cual se ubica en
segundo lugar de preferencias, pero esto también se desprende de que la mayoria de
encuestados eran personas que pasan de los 30 afios, por lo tanto los restaurantes tematicos
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con 62 personas (16%) y restaurantes de cocina extranjera con 45 encuestados (12%), se

encuentran con las mas bajas preferencias.

éCual es el motivo de visita a un restaurante?

Por Invitacion
2%

Reunion

familiar
18%

Por no cocinar en
casa
22%

Festejo con
amigos
22%

Comer algo
diferente
36%

Figura 14: ;Cual es el motivo de visitar un restaurante?

Anélisis: Para encontrar los motivos que mas fueron seleccionados por los encuestados,
se requirio una breve explicacion del encuestador, quedando en el primer lugar la opcion
“Comer algo diferente”, con 135 personas encuestadas (36%), lo que nos muestra que
siempre el cliente busca en un restaurante algo que se diferencie en cuanto a los platos que
se puedan ofrecer, dando este punto una perspectiva de que una nueva propuesta de
alimentos, es muy factible en este sector. En segundo lugar, “Festejo con amigos”, con 85
perosnas encuestadas (22%), propone una oportunidad de marketing para el negocio, asi
como la respuesta de “Por no cocinar en casa”, con 84 encuestados (22%), tambien ofrece
la garantia de que el uso de un marketing dirigido a las amas de casa, puede tener una gran
acogida en este nicho del mercado.
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¢Queé prefiere al visitar un restaurante?

Cantidad
Precio » 3%
23%

Calidad
19%

Frescura

34%
Variedad
21%

Figura 15: ¢Qué prefiere al visitar un restaurante?

Anélisis: En este grafico, se aprecia que la opcion “Frescura”, con 128 encuestados (34%),
es la preferencia fundamental al momento de seleccionar un sitio para comer por parte de
los clientes que visitan Urdesa, lo que es muy factible para la propuesta de negocio, que
estd basada especificamente en la frescura de los ingredientes y productos comestibles que
se asocian a las reglas FLOS, algo muy importante para el cliente también es el precio,
con 89 encuestados (23%), que es un factor muy importante al momento de decidirse por
un local, por lo que es muy importante llevar una estrategia de precios que sea la adecuada,
porgue no se trata del sector, en estos tiempos de baja economia, se debe mantener u precio
acorde con los servicios y los productos que se ofrezcan al consumidor. Cabe mencionar
que en tercer lugar la “Variedad”, con 78 encuestados (21%), deja visible un requerimiento
que debe ser atendido en todo momento, es de suponer que la calidad que sigue en 72

encuestados (19%), es un requerimeinto basico de todo cliente.
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¢Qué tipo de alimentos prefiere?

Pastas y bolleria

11% Alimentos

dietéticos

26%
Carnes rojas

6%

Alimentos
vegetarianos

Pescados y
mariscos 23%
34%

Figura 16: ;Qué tipo de alimentos prefiere?

Anélisis: En esta pregunta los encuestados eligieron la opcion “Pescados y mariscos”, con
130 encuestas (34%), log eue representa el gusto en la preferencia de los guayaquilefios,
lo que es una tradicion en la coudad el consumo de este tipo de alimentos, por lo que el
menU de Keto restaurant, debe mantener opciones de este tipo en virtud de las preferencias
culinarios de los consumidores guayaquilefios. En segun d¢lugar de preferencias se ubica
la opcion “Alimentos dietéticos”, con 98 encuestados (26%), lo que produce la conviccion
que el negocio estd muy bien encaminado, debido a que la comida dietética ocupa el
segundo lugar en preferencias de los consumidores, en tercer lugar se ubica la opcion
“Alimentos vegetarianos”, con 89 encuestados (23%), lo que tambien refuerza el giro del
negocio, en virtud que la base de los platos que se ofrecen en el menu de Keto restaurant
son alimentos vegetales, con lo que también se estaria brindando una oportunidafd que
debe ser bien aprovechada.
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éEstaria de acuerdo en pagar mas por un
alimento dietético?

Totalmente en
desacuerdo...

Totalmente de
acuerdo...
En desacuerdo
14%

De acuerdo
32%

Figura 17: ¢ Estaria de acuerdo en pagar mas por un alimento dietético?

Analisis: Con respecto a esta pregunta, los encuestados respondieron en su mayoria con
169 personas (45%) con “Totalmente de acuerdo”, lo que conlleva a orientar la conjetura
de que hoy en dia los clientes estan dispuestos a pagar mas por alimentos que tengan una
connotacidn dietética, lo que produce una oportunidad de oro, en vista que los alimentos
dietéticos se encuentran posesionados mayormente en la top of mind de los clientes de
restauracion gastronémica. En segundo lugar de preferencia se ubica “de acuerdo”, lo que
conlleva a sumar las expectativas en cuanto al cobro de un precio razonable por el plato
dietético.Dejando un 23% en total de desacuerdos, con 87 personas (23%) que no estarian

de acuerdo en pagar mas, a pesar que se tratara de un producto dietético.
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éValora los restaurantes que se preocupan por

el medioambiente?
Casi no
1%

Normal
12%

Mas o menos

23%

Figura 18: ¢ Valora los restaurantes que se preocupan por el medioambiente?

Anélisis: Con respecto a esta pregunta, las respuestas fueron cortas y articuladas en
términos de aceptacion claro, por lo que la opcion “Mucho”, con 235 personas encuestadas
(62%), nos da la respuesta concreta, en cuanto a la aceptacion que tienen los restaurantes
que se preocupan por el cuidado del medioambiente, lo que favorece de gran manera la
propuesta de este restaurante sostenible, ya que en segundo lugar, con 89 encuestados
(23%), reafirma esta tendencia del cuidado medioambiental, como un requisito de éxito
en la la implementacion.
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¢Qué le atrae mas de un restaurante?

Variedad en los platos
9%

Ambiente del
local...

Servicios de
Wifi...

Tipo de comida Rapidez en la
13% atencion
32%

Figura 19: ;/Qué le atrae mas de un restaurante?

Analisis: Siempre sera muy necesario, encontrar los gustos y preferencias en cuanto a la
atraccion que genera un local gastronémico, por lo que las respuestas nos dan una visién
acertada con respecto a esta condicionante que tienen los clientes al elegir un restaurante.
Los encuestados con un mayor porcentaje fueron para la opcion “Rapidez en al atencion”,
con 120 personas (32%), que demostraron que para ellos es de mucha importancia ser
atendidos con prontitud, dejando para el segundo lugar de preferencia la opcién
“Ambiente del local”, con 104 personas (27%), dejando claro también que el ambiente es
muy importante al momento de compartir una comida entre amigos, con familias o s6lo,
esto da la vision de que el ambiente que se implemente en Keto restaurant debe ser con un
entorno en donde las luces, la musica, los colores del uniforme de los empleados sran
factores claves, que determinan una grata experiencia en el usuario. Es importante que los
encuestados haya preferido los “Servicios de Wifi”, con 72 personas (19%), lo quenos
demuestra la importancia que tiene la tecnologia hoy en dia, dejan apenas un 13% al “Tipo
de comida” y un 9% a la variedad de los platos, como un atractivo al momento de asistir

a un restaurante.
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é¢Cuanto gasta en promedio en un restaurante?

Mas de 50 délares
10%

De 10 a 20

De 40 a 50 délares délares
11% 18%

:

De 20 a 30
dolares
39%

De 30a 40
dolares
22%

Figura 20: ;Cuénto gasta en promedio en un restaurante?

Analisis: Para términos financieros, es importante medir el promedio de gasto de los
clientes, para de esta manera obtener los indicadores claves para la eterminacion de la
puesta en marcha de un negocio, como lo son el VAN (Valor Actual Neto) y el TIR (Tasa
Interno de Retorno). Por lo que la opcion de gasto de “20 a 30 ddlares”, se encuentra con
149 encuestados (39%), lo que produce una media aceptable para la fijacion de ingresos
promedio por clientes, pero hay que considerar la segunda opcion “De 30 a 40 dolares”,
con 82 encuestados (22%), que es lo optimo en términos de ingresos promedio por
clientes, situando esta opcion como una variable de mucha expectativa, que se puede
aprovechar al maximo. En contraposicion, la opcion “De 10 a 20 ddlares”, se encuentra
ubicada en tercer lugar con 68 encuestados (18%), lo que se considera clientes de ingresos
minimos de consumo, que pueden inclusive bajar la optimizacién del uso de sillas y mesas
del reataurant, pero que son frecuentes y dista mucho de no ser una buena oportunidad el
poder contar con este tipo de ingresos en un restaurante. Caso aparte es el resultado de las

opciones.
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¢Qué dias a la semana asiste con
regularidad a un restaurante?

Inicio de semana

11%

Entre semana Fines de semana
12% 45%

Viernes
32%

Figura 21: ;Qué dias a la semana asiste con regularidad a un restaurante?

Anélisis: Esta pregunta es muy necesaria para que se tenga un vision acertada de en qué
dias de la semana se contard con un mayor flujo de clientes, lo que permitird una mayor
planificacién de compras de productos e insumos, turnos laborales, redoble de meseros si
fuera el caso y otras oportunidades de preparacion que se puden obtener mediante los
resultado de esta pregunta. La opcion “Fines de semana”, con 169 encuestados (45%), nos
demuestra que los términos de semana se requeriran de un mayopr impulso de atencién y
concentracion con respecto a la preparacion y logistica de cara a la produccion, atencion
al cliente, preparacién de alimentos, cobros, manejo de residuos y otros componentes
propios del giro del negocio. Empezando por el dia viernes como inicio de una curva
ascendente mayoritaria, ya que la opcion “Viernes”, con 121 encuestados (32%), catapulta

las ventas, que durante el inicio y mitad de semana se presentan mas relajadas.

En cuanto que la opcion “Inicio de semana”, cuenta con 43 encuestados (11%), en donde
se debe aprovechar para la revision de inventarios, modificacion de materias primas en
mal estado, manejos de minucias administrativas, pagos de planillas y otros menesteres.
A mediados de semana, entre miércoles y jueves, la opcion “Entre semana”, con 46
encuestados (12%), no difiere mucho con inicio de semana, por lo tanto se debe mantener
un flujo de ventas que pudiera dar opcién a atraer mayores ingresos en base a
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promociones, descuentos, ventas a domicilio, persentaciones de combos o motivos de
celebraciones como cumpleaiios, despedidas y agasajos, se brinda en base a esta
informacidn, todo un universo de posibilidades que se deben aprovechar para rentabilizar
la semana completa.
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Capitulo 1
Estudio de Mercado

Cadena de Valor de Servicios Gastronémicos

Conscientes de la gastronomia en el ambito social como el econdémico, se desea
impulsar una gastronomia basada en la dieta Keto, en donde se conjugue la calidad, el
placer la salud y principalmente la sostenibilidad, en donde los alimentos sean elaborados
con productos ecoldgicos, que hayan mantenido una debida inocuidad al momento de ser
procesados, con la minima huella ecol6gica en su produccion, se apostara por el uso de
productos reutilizables para reducir los desechos que genere el negocio, asi como el
consumo minimo energético y el buen uso del agua, de esta manera también se

disminuiran los costes como un valor agregado a la produccion del restaurante.

En la cadena de valor, se tomard muy en cuenta la debida capacitacion y
compromiso por parte de las personas y trabajadores implicados en el proceso de la
atencion y servicio al cliente, tomando muy en cuenta la tecnologia, la innovacion y la

evolucion de la alimentacidn, con una oferta gastrondmica diversa y de calidad.

Con esta base se busca cimentar una diferenciacion frente a la competencia, asi
como el servicio y el producto que se expendera, en donde los costos de produccién sean
los minimos, sin dejar de lado el compromiso con el buen uso del agua y el reciclaje como
una ventaja competitiva, en busca de los elementos que nos diferencien con los negocios

de restauracion gastronomica del sector.

Publicidad y Marketing

El marketing gastronomico es de mucha utilidad, ya que no es sdlo factible el
contar con productos y servicios de calidad, sino que se debe tener una estrategia de
mercadotecnia adecuada, porque de nada sirve tener una buena oferta si no se tienen a los
clientes dispuestos a disfrutar los platos que se expenden en ese lugar, por lo tanto se
desarrollaran acciones que permitan captar a los clientes potenciales, con la finalidad de
satisfacer sus deseos y necesidades, con el tipo de producto que el restaurante propone,

por eso es de mucha importancia que se dé a conocer.
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De esta manera se tendra el acceso a los segmentos que se encuentran
comprometidos con la sostenibilidad, asi con quienes desean mantener una dieta saludable
que les ayude a mantener su peso ideal y coadyuvar al control de enfermedades. Por lo
que se empleard una estrategia de marketing digital, con la idea de dar a conocer el lugar,
asi se ganara visibilidad y acercamiento a los futuros clientes, también se estard
cimentando una imagen de marca y reputacion, para hacerse un nombre que genere

diferenciacion con los competidores, con productos de calidad y precios asequibles.

Logistica

Keto Restaurant apuesta por productos locales, que cuenten con una proximidad
adecuada para que los productos no sufran dafios ni cambios en su presentacion y sabor,
de esta manera se estd respaldando la economia de la provincia, pero tomando en
consideracién que estos productos deben ser de temporada, para lo cual la logistica es de

suma importancia para tenerlo en cuenta.

Es importante mencionar que al tener productos de temporada se pueden adquirir
a un mejor precio, por esto la calidad de la logistica incide de forma positiva o negativa
en la calidad del producto final que se ofrezca a los clientes, ya que el flujo de productos
desde que salen del proveedor hasta los lugares de acopio y almacenamiento debe ser de
una manera correctamente coordinada para evitar asumir costos por descomposicion y
dafios en los productos, cumpliendo, ademas con la necesidad de que el local sea provisto
con elevada competitividad, con las cantidades solicitadas, la calidad ofertada por el

proveedor en el plazo y la calidad del producto acordado.

Ventas

Desde una perspectiva comercial, el producto que se va a vender a un cliente debe
cumplir con sus expectativas en calidad, cantidad y sabor, para asi cubrir sus deseos, a la
vez que permiten la generacion de ingresos econémicos para el negocio que le permita su
subsistencia mediante la rentabilidad generada, asi como un posicionamiento en el
mercado que le dé la oportunidad de permanecer en el tiempo. Por lo tanto, es importante
presentar varias técnicas de ventas que se implementaran para generar los ingresos

presupuestados en el establecimiento gastronémico.
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Se aplicara un margen de rentabilidad identificando los productos estrellas
mediante la sugerencia sugestiva, estrategias de ventas enfocadas en restauracion
gastronomica y up-selling, mediante la capacion acertada de los meseros para que aplique
la técnica de aportar argumentos para que nuestros productos viabilicen su calidad, con lo
cual se inducira al cliente a consumir platos méas caros, en mayor cantidad con mayor
rentabilidad.

Por lo tanto, el equipo del restaurante sera formado en técnicas de ventas para
restaurantes, conociendo basicamente la carta que ofrecera el restaurante a cabalidad, para
que asi el mesero sepa de antemano las sugerencias que deben acompafiar a cada plato, en

cuanto a bebidas, postres o aperitivos que deben acompariar al pedido del cliente.

El restaurante debe contemplar una lista de los productos que sean mas rentables,
no en el orden de los méas caros, para que sean la base de las sugerencias que debe hacer
el mesero, provocando que el cliente compre los productos que se encuentren dentro de
los margenes mas altos de rentabilidad para aumentar la ganancia, sin que esto represente

un producto caro para el cliente.

Considerando las Reglas FLOSS, se ofreceran los productos que sean de
temporada, haciendo hincapié en que las recomendaciones del restaurante, estan
enmarcadas en la produccion fresca y estacional, asi como el uso de productos locales,
que, de una manera acertada, se pueda usar u lenguaje descriptivo en las sugerencias que
ayuden a centrarse en los detalles del producto, que encuentren una relacion acertada entre

precio/calidad, con el reforzamiento de la buena salud y el cuidado del medio ambiente.

Clientes

Haciendo uso del viejo axioma “El cliente siempre tiene la razoén”, el negocio se
enfocara con cierta naturalidad y espontaneidad en resaltar el servicio personalizado, en
donde se le presente al cliente las condiciones de un plato que esté adaptada a las
caracteristicas y condiciones de cada cliente, de esta manera se mantendra el objetivo que

se ha propuesto este modelo de negocio.
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Cliente Foodie

Se identificara a este tipo de cliente, en virtud de la interaccion que haya mantenido
con el restaurante mediante las redes sociales, ya que seguramente esta al tanto de la
propuesta de productos con respecto a la dieta Keto, el mismo quiere experimentar los
sabores, calidad y tamafio de los platos, asi como sus precios y seguramente hara
instantaneas que subird inmediatamente a su red social, permitiendo en tiempo real una
difusion del servicio y el producto que realiza el restaurante, por lo tanto los meseros
deben conocer las caracteristicas de los platos, su nivel de nutricién, asi como el modo de
preparacion para solventar cualquier duda que pueda surgir de este tipo de cliente en
especial.

Cliente Protagonista

Se debe tener mucha precaucion con este tipo de cliente, debido a que puede ser el
centro de distraccion para los demés comensales, o sencillamente puede dejar en
entredicho la calidad del servicio, como del producto, por lo tanto, es de especial interés
identificarlo para minimizar cualquier accion que pueda desestabilizar el disfrute y
tranquilidad del resto de clientes que se encuentren en ese momento en el local,
ofreciéndole la comodidad de sentirse satisfecha de recibir su orden en el tiempo estimado

y con la debida educacidon y respeto.

Cliente Amigo

A este tipo de cliente, se le debe prestar una atencion personalizada, ya sea porque
es un cliente asiduo, porgue representa una ventaja comparativa por tratarse de alguien
famoso o que puede dejar un interesante comentario de quienes se encontraban en el local,
hay que hacerlo sentir como en casa, por lo tanto es muy importante que quienes lo
atienden conozcan sus gustos y preferencias, que recuerden su nombre, si es posible
escuchar sus anécdotas y comentarios personales, por lo tanto nunca estara de mas un trato
mas amable, amigable, haciéndole sentir que es parte del restaurante y no sélo un cliente

mas.

Cliente lento y Cliente rapido
El mesero debe conocer de manera adecuada cada uno de estos tipos de perfil, con

la finalidad que se le dé el trato y atencidn segun sus gustos, a los clientes apurados, se les
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debe de atender de manera agil y oportuna, en especial si indican que les es de especial
importancia una réapida atencion. Por el contario identificar a los clientes lentos también
le puede dar una ventaja al mesero, en virtud que este puede esperar que el cliente se dé
su tiempo para ordenar, por lo tanto, la manera especial de saberlos distinguir es muy

importante para saber de qué manera se lo debe atender.

Cliente Insatisfecho

Es muy importante distinguir este tipo de cliente, debido a exige un nivel de
satisfaccién muy alto, lo cual no debe irritar a quien lo atienda, sino basicamente en estar
enfocado en atender sus necesidades y pedidos especiales, poniendo un nivel mayor de
atencion, con mucha cortesia y paciencia a la vez. Es de mucho interés, que el mesero
identifique a este tipo de cliente, para que no caiga en provocaciones, mostrandole pocas
opciones de los mejores platos, para de esta manera facilitarle sus elecciones. Citado de
(Tripadvisor Company, 2015).

Servicio al Cliente

El servicio al cliente de un restaurante, es de mucha importancia, debido a que este
servicio depende de un trabajo en equipo, en donde interviene desde la persona que recibe
el cliente, hasta el chef o cocinero que debe preparar los platos segln los requerimientos
del cliente, en los tiempos estimados y con la calidad y sabor ofrecidos, pero el méas
importante es el camarero, quien es en definidas cuentas, la cara visible del negocio, por
lo tanto de él depende mucho la impresién que se lleve el cliente sobre el restaurante, con

respecto al servicio recibido.

De esto depende mucho que el cliente regrese o logre referidos para el restaurante,
recomendando el sitio para que sea visitado por sus amigos o familiares, por lo tanto, es
de mucha importancia aplicar estrategias de servicio al cliente para lograr la empatiay la

captacion de un cliente y es por eso que el restaurante mantendré las siguientes:

Personal con vocacion
Se contratard y mantendra un personal que tenga vocacion de servicio, que sea
amable y educado, asi como que mantenga un adecuado cuidado fisico, con aptitud y

actitud, que quiera satisfacer al cliente y él se sienta complacido con su trabajo.
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Trabajo en Equipo

Todos quienes atienden al cliente deben tratar de poner al cliente como el eje del
negocio, por lo cual, se debe organizar un esfuerzo en equipo para el cliente disfrute del
servicio, de los productos y el ambiente que se de en el local, de esta manera se asegurara

que este cliente pueda regresar y mantener su fidelidad.

Formacion de personal en Reglas FLOSS

Existira un procedimiento de atencion a los clientes, asi como lo hay para la
elaboracion de los platos, se definird la forma correcta de atender a los clientes, que el
personal conozca la mision y vision del negocio, las normas de calidad en la elaboracién
de los platos, las reglas FLOSS que se aplican en la consecucién de la materia prima y
productos que se utilizan para mantener la sostenibilidad del restaurante, este
procedimiento tendrd un paso a paso en la atencion adecuada, la presentacion y

sugerencias de los platos, asi como de las bebidas y los postres.

Se debe siempre mantener una aptitud de responsabilidad medio ambiental,
haciendo conocer al cliente que se usan productos locales y ecoldgico, que se respeta el
entorno natural, que se cuida el origen de los alimentos, que el local recicla y separa los
residuos, que se esta comprometido con las buenas préacticas y la gestion responsable con

el medio ambiente.

Servicio Posventa

En marketing, la posventa es de mucha importancia para mantener a un cliente
satisfecho, ya que no solo basta con haberle ofrecido un buen servicio al momento de
visitar el negocio, sino que hay que fidelizarlo para que regrese y genere flujo de clientes
adicionales, debido a esto, es muy importante realizar un conjunto de actividades y
operaciones que se deben considerar con los clientes que hayan realizado un consumo en

el restaurante.

Mediante el servicio de postventa, se pretende asegurar las ventas futuras del

negocio, por lo cual, se implementaran técnicas de post venta con mensajes tales como:

a. ¢Tienes algin comentario respecto al servicio y la comida que nos podrian

ayudar a atenderte mejor la proxima vez?
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b. ¢Estas conforme con tu pedido a domicilio?
c. ¢Estéas de acuerdo con la atencidn y servicio recibido en el restaurante?

d. ¢Que te gustaria que preparemos para ti la proxima vez?

El cliente que se siente bien atendido y mimado, es un cliente que siempre querra
regresar, asi que, se pondra mucho esfuerzo en el servicio de post venta del restaurante, el
servicio debe ser en todo tiempo, inclusive cuando un cliente llame a realizar alguna
consulta, esta es la oportunidad para que se le haga saber que se lo espera y que siempre

sera bien atendido.

Infraestructura comercial

El restaurante sera de uso exclusivo para el servicio de alimentacién, con un acceso
independiente para los clientes y uno separado para los proveedores, la distribucion de los
ambientes constard de cocina, almacén, salon de ubicacion de las mesas, servicios

higiénicos diferenciados para damas y caballeros y la caja registradora.

Se cuidara de que en cada ambiente no se encuentren objetos que no pertenezcan
al mismo, cada ambiente estara adecuado al servicio que preste, para lo cual su divisién

sera de la siguiente manera.

Servicios basicos

El establecimiento contara con agua potabilizada, en cantidades suficientes con la
debida presidn, la misma que sera surtida por Interagua, la misma que sera suficiente para
el uso de la cocina en cuanto a coccion, lavado de vajillas y desinfeccidn constante de los
utensilios, contara con un sistema de tratamiento de aguas residuales equipado con

trampas para grasa, rejillas, y respiraderos.

Habrd un vestidor con casilleros para que el personal pueda ataviarse con su
uniforme respectivo. El local tendra iluminacion natural y artificial, utilizandose
materiales amigables con el cuidado del medio ambiente, se usaran aires acondicionados

gue no consuman mucha energia eléctrica, con sistemas de ahorro y conservacion.

Proveedores Reglas FLOSS
Considerando que los proveedores son vitales en todo tipo de negocio, lo son adin

mas para un restaurante sostenible, debido a esto, se pondra en consideracién la compra
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de los productos y materias primas, asi como de materiales basicos para el funcionamiento
del restaurante, a proveedores que sean locales, que estén comprometidos con el cuidado
del medio ambiente, ya que esta es una apuesta que impulsard la sostenibilidad del
restaurante, por lo tanto, deben ofrecer productos de calidad, que sean frescos, ante esto,
se pueden tener varios proveedores pequefios que tengan proximidad con el negocio para
que los productos siempre estén a diario y que no puedan perjudicar la rentabilidad del

negocio.

De esta manera, se tendran identificados a los proveedores que suministren
productos de uso diario durante todo el afio, asi como también a los proveedores de
productos de temporada o estacionales, con quienes se mantendra una relacion amigable,
pero de respeto y consideracion al momento de la entrega de los productos, ya que estos

deben estar siempre a tiempo y en las mejores condiciones para el consumo.

Se deberan considerar los siguientes aspectos al momento de llegar a un acuerdo

de comercializacién con los proveedores del restaurante.

a) Proximidad del proveedor

b) Buena negociacion de entrega y tiempos
¢) Puntualidad en las entregas

d) Relacion de confianza y respeto

e) Utilizacion de tecnologia de punta

f) Compromiso con la sostenibilidad en la produccion.

Una vez analizadas rodas estas cualidades que se deben observar en el trato con
los proveedores, se pueden organizar de mejor manera los pedidos que se utilizaran a

diario en el negocio.

Plan de Marketing

Los pasos a seguir para esta estrategia de marketing es definir la situacion actual,
la cual nos permitira tener una idea grafica de cual es la oferta gastrondmica en la Av.
Victor Emilio Estrada, porque los objetivos inmediato s a seguir es conseguir clientes
nuevos, para luego fidelizarlos a traves del tiempo, asi como introducir el nuevo concepto

de la dieta Keto en la ciudad.
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Se aplicara la estrategia de marketing de contenidos en las principales redes
sociales como Facebook, Instagram, Snapchat, entre otros. Con la finalidad de captar a los
nuevos clientes, y para fidelizar a los clientes que ya hayan visitado el local, una estrategia
de marketing social, enfocado en el cuidado del medio ambiente y el consumo de

alimentos sanos y saludables.

Por lo tanto, se abrird un Blog, en donde se interactuara con los clientes, con sus
experiencias en el restaurante, las principales dudas o requerimientos que posean en
cuanto al servicio, al producto o a las practicas sostenibles que se dan en el restaurante,
midiendo de manera adecuada los resultados de toda esta interaccidn y asi potenciar en
gran medida las acciones implementadas, para corregir cualquier error o innovar en donde

se requieran cambios 0 mejoras.

Se contard ademas con un servicio tan basico en estos tiempos en que todo el
mundo quiere estar conectado, como lo es brindar internet gratuito a los comensales, para
gue mientras estén en el local, puedan recibir los beneficios y facilidades de contar con
conexion gratuita a internet, para que se sientan como en casa. Por lo que, también es
necesario que se cuente con un punto de energia en cada mesa para la carga de sus

celulares y aparatos electronicos como laptops y tablets.

N
0

-

Figura 22: Wifi Gratuito

Servicio enmarcado en Reglas FLOSS

El servicio que ofrecera Keto Restaurant, estard basado en la nueva idea de
entender la gastronomia ecoldgica, con recetas de calidad, satisfaciendo a la cada vez mas
alta cantidad de consumidores, los mismos que tienen una demanda de alimentacion que
sea saludable y que a la vez sea producida y preparada con parametros enmarcados en la

sostenibilidad.



Al ser un restaurante sostenible, se consideraran entre algunos factores, el social,
con la contratacién de personal que cumpla con un perfil adecuado y debidamente
capacitado, para que se dé el mejor trato al cliente, este servicio dara inicio desde la
compra de los productos, los mismos que seran seleccionados con proveedores que se
encuentren relacionados al cuidado del medio ambiente, que se encuentren cercanos y que
produzcan alimentos estacionales, de la misma manera los proveedores que provean de
productos de mar y carnicos, deben ser identificados como negocios que manejen precios

justos y que ademas presenten modelos ecoldgicos de produccion.

La tendencia del consumidor, cada vez ird en aumento, por lo cual, el servicio que
se brinde debe maximizar los beneficios a todo nivel, para asi fomentar las oportunidades

que se les brinde a las generaciones futuras.

Segmentacion del Mercado

Es muy importante segmentar los clientes, esta estrategia de definir grupos que
compartan una misma caracteristica permite aplicar planes diferenciados para cada uno de
estos grupos, con la segmentacion se identifican habitos de consumo, necesidades, para
asi ejecutar planes de mercadotecnia para atraer a este tipo de clientes, pero no basta con
realizar una segmentacién de mercado sin identificar un analisis de estrategia, para lo cual
se utilizara el Marketing Mix, para tener una vision holistica del mercado y a la vez

conocer la situacion en la que se establecera el nuevo negocio, en este caso el restaurante.

Marketing Mix
Plaza

Para definir la manera en la cual el servicio del restaurante va a llegar hasta los
nuevos clientes, se debe contar con un plan de eficiencia para que los productos que ofrece
Keto Restaurant sea conducido hasta el cliente, este puente debe llevar los productos de
manera impecable hasta los consumidores, al no contar un restaurante con niveles o
canales de distribucién de su producto, es muy importante que este sea delimitado como
un establecimiento Unico, por lo tanto su localizacién geografica y su zona de influencia
en la Av. Victor Emilio Estrada, debe ser debidamente identificada, conociendo la

competencia, asi como la diversidad de establecimientos que existen en el sector.
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A continuacion, se aprecia un cuadro de los 10 mejores restaurantes de la ciudad

de Guayaquil, segun Tripadvisor:

Tabla 2

10 mejores restaurantes de la ciudad de Guayaquil

Restaurante Preferencia Tipo de servicio o comida

EMBARCADERO 41 1 Comida peruana, latina y a base de mariscos.

MERCADO DEL RIO 2 Ofrece comida ecuatoriana y a base de mariscos.

PIZZA ALTA 3 Ofrece una variedad de_ pizzas, ademas de delicatesen. Cuenta
con propuestas vegetarianas.

MARRECIFE . . . .

MARISQUERIA 4 Resalta la influencia de la cocina manabita.

RIVIERA RESTAURANT Comida italiana, mediterranea y a base de mariscos

NOE SUSHI BAR Comida japonesa

CASA JULIAN 7 La casa evoca al pasado de Gl_Ja_y,aqm_I, mlent_rgs que la carta
demuestra una mezcla de tradicion e innovacion constantes.

CARACOL AZUL El eje es la comida marina y ecuatoriana.

MANTRAA Especializado en comida de la India.

LO NUESTRO CAFE- . . .

RESTAURANT 10 Comida nacional tipica.

También se puede apreciar en el siguiente cuadro, los restaurantes de Urdesa

central mas recomendados, seguin Airbnb:

Tabla 3

10 restaurantes mas recomendados de Urdesa Central

Restaurante

Recomendaciones

Tipo de servicio o comida

RESTAURANTE RIVIERA
EL CAFE DE TERE

FRUTA BAR

TRATTORIA PICOLO
MONDO

TRATTORIA DA MAURO

KOSHER PITA GRILL
YAMATO SUSHI

PUERTO MORO

EL AGUACATE CON ARROZ

TRATTORIA E PIZERRIA
BELLA NAPOLI

1
2

Comida Italiana

Ofrece desayunos tipicos de la costa
Especializado en ensaladas de frutas y jugos
naturales

Comida Italiana

Comida italiana, mediterranea y a base de
mariscos

Comida hebrea

Comida japonesa

Restaurante especializado en comida
sudamericana

Comida Tipica ecuatoriana

Comida italiana

63



Productos

Considerando que el producto de un restaurante forma parte del servicio, hay que
prestarle mucha atencion a este elemento, al ser un platillo gastronomico un servicio
tangible, claro estad acompafiado del servicio al cliente, el mismo que se ofrece desde la
recepcion del cliente, pasando por la toma del pedido hasta el momento del cobro, el
producto entonces esta bajo la percepcion del cliente como un todo, en donde se combina
la localizacion, la marca, el ambiente, la comida en si misma y la interaccién que da entre
cliente con los empleados y con otros clientes, ante lo cual, al ser la comida y las bebidas
los principales productos, no hay que dejar de lado la accesibilidad, las materias primas
de calidad que sean usadas en la preparacion de los alimentos, que sean productos
organicos que hayan tenido procesos sostenibles de produccion, conseguir productos de
mar que sean frescos de la pesca diaria, lo que es un poco dificil pero no imposible para

este tipo de restaurante.

Figura 23: Presentacion de Keto restaurant en su Pagina Web

Precios

El Precio es la cantidad de dinero que tiene que cancelar un cliente por un producto
0 servicio, este es el ingreso unico que tiene el restaurante, por lo tanto, la fijacion del
precio debe ser una decision muy importante al momento de asignarlo a cada plato, en
virtud que este afecta directamente a la rentabilidad del restaurante, hay que determinar
un precio que no sea muy alto que determine bajos volumenes de ventas, tampoco un

precio bajo que haga que se venda mucho pero que no se tenga una rentabilidad adecuada.
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También se considerara los precios que maneja la competencia directa, en este
caso la linea de restaurantes Ihop (The International House of Pancakes), que es una

franquicia especializada en comida cetogénica en versiones de desayuno.

El precio debe ser acorde con los productos y el plus que estos ofrecen, ademas de
la calidad, presentacion y calidad, orientado a un nivel econémico medio alto y alto, los

precios también estaran acorde a la fluctuacién del mercado, a la oferta y a la demanda.

b T I
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Tortillas de Verde Cali Bowl
Desayunos Desayuno:

Huevos Bowl Pocket de Espinaca

Desayunos Desayunos

Figura 24: Precios de desayunos

Buddha's Satay Chili Bowl Mediterranean
Bowls Bowils Bowls

Oaxaca Pangoa Teriyaki Twist

Figura 25: Precios de Bowls
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Spaguetti Roll Party Superfood

Sopas

Chicken Deli Cobb Fiesta

Figura 26: Precios Platos fuertes

Energii Bites X2 Energii Bites

Postres y Snacks Postres y Snacks

Figura 27: Precios Postres

Promociones

Uno de los pilares de las promociones que se implementaran en Keto Restaurant,
sera darse a conocer por medio de las redes sociales, ya que estas son las mas usadas por
los futuros clientes a quienes se desea impactar, para lo cual se aprovechara la pagina Web
creada con este fin, ademas de la cuenta en Facebook, asi que, los canales de comunicacion

sera la base de la promocion del nuevo restaurante.
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Una vez captado el cliente, la mayor promocién sera la que se obtenga del boca a
boca, derivada de los clientes satisfechos, que conseguiran que otros clientes se inclinen
por visitar el restaurante y todo esfuerzo que se haga estara dirigido a influir en la decisién
de visitar el restaurante, manteniendo estrechas relaciones de ventas, mediante
promociones in situ, al mejor cliente, a compras por medio de la pagina Web, a los clientes

frecuentes, etc.

0o
i &
Z== Keto ResTaurant #' Editar perfil ® Q
Editar detalles “
Afadir aficiones
Editar destacados
Fotos Ver todas las fotos = = =
D Me gusta [J Comentar & Compartir
Escribe un comentario... 20 B 68
Pulsa Inwro” para publicar.
. KetoResTaurant haz actualizado su foto de portada.
37 min- S

iy
%

b I¥%

G2

5 Me gusta [J Comentar @ Compartir
Amigos Ver todos los amigos

Escribe un comentario... \ Q] &=

Figura 28: Pagina principal Facebook, Keto Restaurant
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Capitulo IV

Propuesta de Restaurante Sostenible

Introduccion

¢Porque un restaurante sostenible?, después de la conmocion mundial que ha
vivido el planeta, debido a la pandemia del Coronavirus, también conocido como COVID-
19, las personas se sienten mucho més comprometidas con el cuidado del medio ambiente,
con dejar cada vez menos la huella de carbono que producen las industria y el propio Ser
humano al producir y consumir productos y servicios durante su existencia, basado en esta
primicia, se quiere implementar un restaurante sostenible, que a la vez aplique las Reglas
FLOSS, para asegurar mediante el esfuerzo en toda la cadena de valor de produccion y

servicio del local que este sea una realidad.

Esta propuesta esté enlazada al cuidado de la salud, al identificar la comida que se
expenderd en el restaurante, con la dieta cetogénica, conocida como Keto, que en reglas
generales se viene aplicando desde 1920, no es algo relativamente de temporada o una
moda, se trata de una forma de comer sano, tiene sentido de cualquier forma en que se lo
mire, todo desarrollo econémico deberia ser responsable con el cuidado del planeta, con
la salud de las personas, en esta época en que la comida propicia muchas enfermedades,

se debe presentar una mejor opcion que pueda nutrir, sin dafar la salud de las personas.

Localizacién del Proyecto

La ubicacion ideal de un negocio de gastronomia, es muy importante, porque esta
marca la lista de los platos que se expediran al cliente, la clase social que se espera sea el
nicho de mercado a impactar, los precios y el ambiente que se desee establecer, para esto
se establecid una zona de clase media alta, como lo es la ciudadela Urdesa central, ya que
su principal Av. Victor Emilio Estrada, ya cuenta con restaurantes de diversos estilos,
comidas y ambientes, al mismo tiempo esta zona esta cerca de grandes urbanizaciones
como Los Ceibos, Puerto Azul, ciudadelas como La Alborada, La Kennedy, asi como la

misma Urdesa en su totalidad.

Se dirigio una mirada a este sector, ya que se encuentra en una zona, en donde las

familias salen a comer fuera, o prefieren comprar los alimentos preparados antes que
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prepararlos en casa, se ha identificado los tipos de restaurantes que hay en los alrededores,
y estos por si mismos son fuente de atraccion de posibles clientes, existe una gran cantidad
de locales como pizzerias, cevicherias, pastelerias, cafeterias, restaurantes de toda indole
y tipos de comidas, lo que la hace propicia para mantener un negocio de gastronomia

diferenciada, como una nueva propuesta a las ya existentes en el sector.

Macro localizacion

Urdesa Central, cuenta con una ubicacion ventajosa, ya que, al existir toda la
infraestructura, solo se debe invertir en el propio local, lo que bajaria los costos de
inversion, asi como los gastos mientras dure el proyecto de implementacion y posterior
puesta en produccion del restaurante, también hay que considerar las facilidades en los
costos de transportes para los empleados, es un lugar que tiene acceso a varios lugares del
norte de la ciudad para la recopilacién de insumos y productos, al encontrarse al norte y
cerca a la salida a la costa.

Esta parte de la ciudadela, también cuenta siempre con disponibilidad de locales
para el arrendamiento, como es el caso de esta implementacion, en virtud que, al tratarse
de una zona comercial muy activa, siempre hay locales disponibles, reforzando esta
actividad con la disponibilidad y apoyo por parte del Municipio de Guayaquil y el
Ministerio de Turismo para la implementacion de nuevos lugares que propicien el turismo

en la ciudad.

Las condiciones sociales y culturales de la zona, son propicias para mantener este
tipo de negocio, ya que ha sido una constante la implementacion de nuevos lugares de
gastronomia en este sector, el cual cada vez mas atrae a nuevos clientes por la diversidad

de oferta gastronémica en el sector.

Micro localizacion

La eleccion del nuevo local se lo haré en base a una seleccion de entre las calles
Costanera y, debido a que en esta parte de la arteria principal se encuentran negocios que
no interfieren con el tipo de restaurante que es base de esta propuesta, es decir hay
restaurantes de comida mexicana, peruana y de carnes como la Parrilla del Nato, lo que se

presenta como una oportunidad para tener éxito en la implementacion de Keto Restaurant.
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En este espacio seleccionado, se conjugan varias actividades que atraen a la
juventud, como por ejemplo los gimnasios, locales de comidas répidas y heladerias,
debido a esto, existe un gran trafico de personas que se puede aprovechar para determinar

los nuevos clientes del restaurante.

Otros aspectos que son muy importantes es que es de facil transportacion del
personal, se encuentra cerca del aeropuerto y de varios Centros Comerciales, sobre todo
estd muy cerca de las principales ciudadelas como del centro de la ciudad, contando con
un buen servicio de drenajes, recoleccion de basuras y residuos, asi como servicios basicos

muy aceptables.

Nombre del establecimiento

Se buscd un nombre que aparte de ser de facil recordacion, evocara el concepto
del negocio, y se asocia con la comida que se va a servir el cliente, debe ademas contener
un aspecto que llame su atencidn, en este caso el nombre identifica el tipo de comida que

va a encontrar en este restaurante.

Se traté también de encontrar un nombre que sea facil de pronunciar, que tenga
representatividad, como lo es esta nueva dieta que se consume para mantener buena salud,
que ademés tiene una buena percepcion de los clientes en cuanto a su preparacion y
aseguramiento de la calidad total, enmarcado en las Reglas FLOSS, por lo cual, se crea la
impresion mas inmediata del cliente al pronunciar el nombre del restaurante, que hace
referencia a un tipo de comida. Este nombre tiene una gramatica facil en todos los idiomas,
no tiene ademas connotaciones culturales sensibles, ni asemeja nada al escribirlo o

googlearlo. El nombre elegido es:

KETO RESTAURANT

Figura 29: Nombre del restaurante

Logo y Slogan del Restaurante
Hay que considerar que las marcas deben basarse en signos que distingan un
producto o servicio, para que exista una diferenciacion con respecto a sus similares, en

este caso otros restaurantes. Keto Restaurant es el nombre con el cuél sera propuesto este
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negocio, tomando como paraguas identificativo el término “Keto”, que hace referencia a
un tipo de dieta cetonica, la misma que es saludable para el organismo al tener una dosis
alta de grasas mono insaturada, (beneficiosa para la salud), poca cantidad de carbohidratos

y moderada en proteina.

El slogan propuesto contiene seis palabras: jComer con inteligencia es un arte!,
el mismo identifica el producto, la comida sana para tener una mejor salud, resaltando de
esta manera los beneficios que conlleva este tipo de alimento que ofrece el restaurante, a

la vez el slogan trata de atrapar y definir en pocas palabras el concepto del negocio.

iComer con inteligencia es un arte!

Figura 30: Logo y Slogan de Keto Restaurant. Obtenido el 18 de 01 de 2021, de

https://www.freepik.es/fotos-vectores-gratis/designed-by-freepik

El color verde del logotipo hace referencia a la frescura, medio ambiente, armonia
y salud, para resaltar de esta manera la sostenibilidad y el bienestar, en la cual se enmarca

el negocio, y el color azul representa la tranquilidad y la generosidad.
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Organigrama

Contador

Ayudante
de cocina

(2)

Figura 31: Organigrama Keto Restaurant

Andlisis FODA

Figura 32: Anélisis FODA
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Relaciones Publicas y Publicidad
Pagina WEB

La creacion de una pagina Web es muy importante para un restaurante, debido a
que se obtienen muchas ventajas competitivas, asi como de penetracion de mercado, a la
vez que se tiene una presencia online 24/7 en los medios digitales, a la vez se crea una
imagen fuerte de la marca, permitiendo que exista un escaparate de todos los productos
que se ofrecen, los nombres de los platos, sus precios, promociones y horarios de atencion,

tal cual se muestra a continuacion:

Figura 33: Detalles de Pagina WEB 1
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Chili Bowl Mediterranean
Bowls Bowls Bowls

Oaxaca Pangoa Teriyaki Twist

Figura 34: Detalles de Pagina WEB 2
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Nuestro Menu

Bowls
Ensalodas y Wraps
Burritos

Sopas

Jugos Freshii
Postres y Snacks
smoothies

Desayunos
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Figura 35: Detalles de Pagina WEB 3

Pagina de Facebook

Se desarroll6 una pagina en la Red Social Facebook, en donde se publicitaran los
productos, el servicio, horarios de atencion, a la vez se lograra una interaccion adecuada
con el pablico, haciendo un negocio participativo, a la vez que se pueden obtener
comentarios y recomendaciones en linea lo que afirmara un producto mas cercano con el

cliente.
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Keto Restaurant

jiiComer inteligente es un arte!!

Editar
Publicaciones Informacion Amigos Fotos Ver mas » #° Editar perfil © Q
Detalles == ;Qué estas pensando?
#9 Trabaja en Keto Restaurant
B Video en directo “ Foto/video

™ Ha trabajado en Keto Restaurant

7 Estudié en Gastronomia Online Avanzada
Publicaciones 25 Filtros &% Administrar publicaciones

De Guayaquil

Figura 36: Pagina principal de Facebook Keto Restaurant

IG Q, Busca en Facebook Q &%

= Keto ResTaurant /Z Editarperfii  ® 2 Q

7 SO0 en Gastronomia Unline Avanzada

Keto ResTaurant
2 min-&

Q De Guayaquil

Editar detalles

Afadir aficiones

Editar destacados

Fotos Ver todas las fotos

o Me gusta (J Comentar @ Compartir

E==  Escribe un comentario.. 0@ e 2

Puisa Tntro” para publicar.

Keto ResTaurant

=== gmin-&

Disfruta nuestro mend

Figura 37: Detalles de Facebook Keto Restaurant
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Definicion del Negocio

El concepto de negocio sostenible, se enmarca en uno que tenga el minimo impacto
en la naturaleza, que maneje un cierto equilibrio entre lo econémico, lo social y
medioambiental, principios que hacen referencia al modelo de negocio que se propone
con este restaurante, se define entonces un modelo ético de negocio, con responsabilidad
social.

Para cumplir con los planteamientos generales del negocio, se manejaran politicas
de aprovechamiento de los recursos, tales como el uso del papel, el agua, los residuos
organicos e inorganicos, observando siempre una rentabilidad econdmica que permita la

continuidad en el mercado.

Este tipo de negocio también es conocido como de triple impacto, ya que
convergen objetivos como la generacion de retorno econdémico, a la vez que se tiene un
impacto positivo en la sociedad y también en el medio ambiento, generando asi una fuente

de utilidad basada la viabilidad econémica sin maximizar ganancias a cualquier coste.

Keto Restaurant, esta ideado en lo parametros de la evolucién de los negocios
actuales, que se encuentran en la misma linea de evolucién en que lo hace el mercado,
para el cual, la tecnologia, el cuidado del medio ambiente, el desarrollo social y la ética

comercial son su emblema de motivacién y consumo.

Este negocio tiene entre sus objetivos empresariales o humano, la ecologia y el
impacto social, para de esta manera lograr el sostenimiento financiero que le permita al

restaurante mantenerse en el tiempo a la vez que beneficia a la comunidad.

Mision de Keto Restaurant
Establecer una relacion estable entre la sociedad y el medio ambiente, ofreciendo
un servicio de alimentacion saludable y de calidad, que durante su elaboracion evite la

contaminacion y el desperdicio inadecuado.

Vision de Keto Restaurant
Buscar fomentar el bienestar social y mejorar el impacto positivo en el medio

ambiente.
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Valores

v
v

Promover en el personal la sostenibilidad como cultura empresarial.

La sostenibilidad es el ADN de la tactica del negocio.

El desarrollo integral de los trabajadores es de suma importancia para la
administracion.

Se brinda un servicio con actitud responsable, cortesia, honestidad, respeto
y profesionalismo.

No se permite la discriminacion entre compafieros, se refuerzan los
derechos humanos y la igualdad de género.

La capacitacion constante del talento humano y un ambiente laboral de

calidad, es fundamental en el negocio.

El personal y sus funciones

A continuacion, se detallan las funciones que debera realizar todo el personal que

tendra Keto Restaurant, las mismas que estaran enmarcadas en leyes laborales adecuadas

y en un ambiente de trabajo digno y armonico.

Gerente

<

N N N N N R

Revisar y aprobar las cuentas y los balances que presente el contador
Establecer los objetivos y los lineamientos del negocio.
Administracion del personal.

Manejo adecuado de situaciones diarias del negocio.

Vigilar el movimiento comercial adecuado del restaurante.
Controlar y organizar los pagos a proveedores y al personal.

Velar por la implementacion adecuada del servicio al cliente.
Organizar la atencién al publico en feriados y eventos.

Coordinar y supervisar todas las actividades del restaurante.

Contador

v
v

Manejo de los libros de contabilidad.

Elaboracion de Estados Financieros y sus correspondientes analisis.
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v" Control de planillas para pago de impuestos.
v Administracion de roles de pagos del personal.
v Aplicacién de beneficios y reportes de dividendos.

v' Elaboracion de informes quincenales para la gerencia.
Cajero

Factura y cobra las cuentas de los clientes.

Administra la musica que del establecimiento.

Realiza las reservaciones y coordina los pedidos a domicilio
Administra los ingresos de las ventas.

Atiende las llamadas al negocio con eficacia y cortesia.

RN N NN

Realiza el cierre de la jornada en compaiiia del Gerente

Chef

v' Se encarga de la preparacion de los alimentos

v" Cumple con los estandares de las recetas y la calidad del producto.

v" Arma los platos para que sean servidos al cliente.

v" Realiza inventarios diarios, asi como el control de existencias de productos.
v

Analiza la creacion de nuevos platos para ofrecerlos como menu del dia.
Ayudante de cocina

Prepara los alimentos con la supervision del Chef.
Mantiene la limpieza general y el orden de la cocina.
Recibe los alimentos al proveedor con asistencia del Chef.
Chequea la calidad y frescura de los productos organicos.

Gestiona un buen tratamiento de los residuos.

NN N N N SR

Lava los platos y utensilios de preparacion.
Mesero

v" Recibe a los clientes, ofrece una mesa y la carta.
v' Toma la orden de pedido, emite sugerencias y cubre expectativas de los

clientes.
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v" Conoce todos los productos, sus precios y presentaciones
v" Sirve a la mesa los alimentos segun el pedido del cliente
v’ Atiende solicitudes con rapidez y esmero a cada mesa

v Realiza la entrega de la cuenta al cliente
Conserje

v" Realiza el mantenimiento de la limpieza de bafios y pisos del salon.

v Recolecta, clasifica y despacha la basura.

v Realiza tramites tales como los depdsitos diarios de dinero, pago de
planillas.

v' Esta atento a requerimientos de limpieza por pequefios accidentes con los

clientes.

Clientes Objetivo

Es muy importante definir los clientes objetivos, puesto que es hacia ellos a donde
se dirigiran todos los esfuerzos en publicidad y ventas, ya que la comunicacion debe ser
asertiva y dirigida al nicho que se haya identificado con anticipacion, esta comunicacion
debe suministrar informacién basica como precios, menl, promociones Yy otras

caracteristicas de marketing, para asi atraerlos hacia el negocio que se propone crear.

Por lo antes indicado, es bueno identificar el pablico objetivo, ya que esta es una
de las primeras estrategias que se deben considerar, a fin de que la linea gastronémica que

se quiere establecer sea identificada por los futuros clientes del restaurante.

Los clientes objetivos por edad estan identificados en edades comprendidas de los
18 afios en adelante, pero sin dejar de lado los gustos y preferencias del mercado infantil,
por lo cual se mantendran ciertos platos sencillos como pizzas, pastas y hamburguesas

saludables.

Considerando el mercado adulto hasta los 60 afios, se propondra una carta
saludable que esté acorde a sus necesidades alimenticias, pero siempre cuidando detalles

especificos de una dieta enmarcada en la salud.
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Los clientes de la tercera edad, también seran considerados, en virtud que prefieren
alimentacion mas ligera, e inclusive dietética, para quienes se mantendran opciones

especializadas en aperitivos y platos fuertes.

La importancia al turismo que se le daré a este tipo de clientes, serd muy especial,
debido a que este tipo de negocio es una adaptacion a propuestas de restaurantes ya
establecidas a nivel mundial, por lo tanto, este tipo de comida ya es conocida por los
extranjeros. Asi que, la dieta Keto estara basada en productos locales que atraeran el
consumo de los turistas extranjeros por las bondades de los productos que son para ellos

una nueva experiencia culinaria.

Horarios de atencion del establecimiento

El horario de atencion de un restaurante es muy importante establecerlo, en virtud
que existen jornadas de trabajo reglamentados por el Ministerio de Trabajo en donde se
determinan jornadas de 8 horas diarias, con un total de 40 horas semanales, también se
consideran horarios de trabajo extraordinarios para los dias sdbados y domingos, en caso

que el giro del negocio lo amerite, como es el caso de un restaurante (Vaca, 2012).

El Ministerio de Turismo, por su parte, también establece horarios de trabajo para
establecimientos que tengan atencion al publico para establecimientos turisticos, en el cual
se encuentra un lugar de bebidas y alimentos, en su Art. 1 regula los horarios de
funcionamiento y atencion al puablico, con un limite de horario para el caso de los
restaurantes hasta las 02h00. (Mintur, 2000).

Es importante que se tenga consideracion el momento en que el restaurante se
encuentre vacio, en donde son horas de baja productividad, estos periodos de tiempo deben
ser compensados con actividades que permitan estar listos en todo momento a atender un
cliente, en franjas de horarios que nos permitan contar con dos turnos diarios de atencion

al publico.

Las partes del dia que se desea atender seran el desayuno, el almuerzo y la
merienda, por lo tanto, seran 15 horas al dia para solventar dos turnos rotativos de trabajo,
asi como para que los empleados al momento de irse cuenten con el tiempo suficiente para

cerrar las cuentas y el local. Se atendera desde las 07h00 am hasta las 09h00 pm.
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Contando de esta manera con media hora en la mafiana y otra media hora en la
tarde para el ingreso y salida del personal, cumpliendo asi con las leyes laborales, en caso
que la clientela en la noche sea frecuente se consideraran mas horas suplementarias de

atencion al pablico.

Andlisis Financiero

Inversion Inicial

La dimension econdmica es la base primordial para montar un negocio, por lo
tanto, es de suma importante visualizar mediante un muy elaborado célculo contable y
financiero la inversion inicial para montar Keto Restaurant, se debe identificar los plazos
de amortizacion, el fondo para realizar la maniobra de implementacion, esto es las
primeras compras, contrataciones, capacitaciones de empleados, todo enmarcado en
encontrar la clave para que le negocio sea viable y ademas rentable, por lo que ademas de
la oferta econémica, el recurso humano, la ubicacién del local, plan de comunicacién, asi
como todos los gastos mensuales, para conocer de primera mano, cuanto es lo que se
requiere tener como inversion inicial, para después convenir la forma de obtener el
financiamiento, pero para esto es necesario realizar los calculos pertinentes para mediante

variables econdmicas, medir la factibilidad de la inversion.

Dada la crisis mundial actual, es necesario el financiamiento que bien podria ser a
través de la CFN (Corporacion Financiera Nacional), a través de capital propio y hasta

medios financieros privados como la banca.

Se consideraran para la inversion inicial todos los rubros que estén enmarcados en
una necesidad para la puesta en marcha del negocio, como lo seran los activos fijos, los
gastos de constitucidn del restaurante, asi como el capital de trabajo, el cual es necesario
para iniciar las operaciones, el mismo que utilizaremos la formula siguiente para realizar

su calculo:

Para realizar el calculo del capital de trabajo se utiliza la siguiente formula:
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Capital de Trabajo = Costos y gastos totales — Depreciacion total - Amortizacion X 60
360
Capital de Trabajo = 297.993,47 — 2.433,55 — 867,71 x 60
360
Capital de Trabajo = 49.115,37

Para mantener el modelo del negocio, partiremos de la primicia de cumplir con los

siguientes puntos:

v" Los pagos a los proveedores estaran entre el 30 y el 40% de la facturacion
total

v" Los suministros no deberan ser mas del 10%

v" Los servicios basicos como el agua, luz, internet, gas, no deben ser mas del
15 %

v" El alquiler del local debe rondar un 10% de la facturacion

v' El personal debe estar en un 25 a 35% de gasto de personal

Es muy importante poder contar con recursos propios, ya que esto le dard mayor
credibilidad al proyecto, también se buscara la participacién de socios, que quieran
participar del negocio, realizando aportes de capital o directamente al trabajo, como por

ejemplo el Chef.

Tabla 4
Inversion Inicial

Inversion Inicial

Descripcion
Caja Cantidad Valor Unitario Valor Total
Capital de trabajo 1 $ 39.11537 $  39.115,37
Imprevistos 1 $ 10.000,00 $  10.000,00
Total Efectivo $ 4911537
Local Cantidad Valor Unitario Valor Total
Arriendo 3 $ 1.000,00 $ 3.000,00
Adecuaciones 1 $ 5.000,00 $ 5.000,00
Total Local $ 8.000,00
Equipos y utensilios Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cocina Industrial 1 $ 2.700,00 $ 2.700,00
Freidora y Plancha 1 $ 1.300,00 $ 1.300,00
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Equipos y utensilios Cantidad Valor Unitario Valor Total
Congelador, Enfriador 1 $ 1.400,00 $ 1.400,00
Mesa de trabajo de acero inoxidable 1 $ 480,00 $ 480,00
Trampa de grasas 1 $ 150,00 $ 150,00
Extractor de grasa 1 $ 250,00 $ 250,00
Extractor de olor y de humo 1 $ 550,00 $ 550,00
Extractor de aire 1 $ 200,00 $ 200,00
Lavabo 2 pozos 1 $ 450,00 $ 450,00
Cafetera industrial 1 $ 1.700,00 $ 1.700,00
Ollas y sartenes 10 $ 2500 $ 250,00
Dispensador de agua 4 $ 100,00 $ 400,00
Extractor de jugos 1 $ 392,00 $ 392,00
Enfriador vertical 1 $ 2.300,00 $ 2.300,00
Licuadora Industrial 1 $ 267,00 $ 267,00
Batidora industrial 1 $ 189,00 $ 189,00
Crepera 1 $ 270,00 $ 270,00
Waflera 1 $ 370,00 $ 370,00
Cucharetas 10 $ 300 $ 30,00
Exprimidor 1 $ 30,00 $ 30,00
Cuchillo cebollero 12 cm 3 $ 15,00 $ 45,00
Extintores de fuego 3 $ 70,00 $ 210,00
Balanza digital 1 $ 7500 $ 75,00
Hamilton beach 2 $ 90,00 $ 180,00
Tablas de picar 2 $ 15,00 $ 30,00
Total Equipos y utensilios $ 14.218,00
Muebles y enseres salon Cantidad Valor Unitario Valor Total
Mesas 10 $ 60,00 $ 600,00
Sillas 40 3 25,00 $ 1.000,00
Mueble bar $ 200,00 $ 200,00
Aparador de platos $ 200,00 $ 200,00
Lamparas de emergencia $ 45,00 $ 270,00
Individuales de bambu 50 $ 200 $ 100,00
Servilleteros 12 $ 300 $ 36,00
Vajillas 100 3 4,00 $ 400,00
Cuberteria 100 $ 060 $ 60,00
Cristaleria 100 $ 080 $ 80,00
Jarros de vidrio para jugos 50 $ 275 $ 137,50
Luminarias 10 $ 20,00 $ 200,00
Total Muebles y enseres salon $ 3.283,50
Equipo de oficina Cantidad Valor Unitario Valor Total
Teléfono estacional 1 $ 3500 $ 35,00
Escritorio y silla para caja 1 $ 200,00 $ 200,00
Total Equipo de oficina $ 235,00
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Equipo electrénico Cantidad Valor Unitario Valor Total
Televisor 42" Riviera 2 $ 450,00 $ 900,00
Equipo de audio 19 669,00 $ 669,00
Sistema contra incendio Secutron 13 200,00 $ 200,00
Total Equipo electrénico $ 1.769,00
Equipo de computacion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Computadora de 500 gb y 8 gb RAM 1 $ 670,00 $ 670,00
Licencia anual cobro electrdnico 1 $ 279,00 $ 279,00
Wifi mensual 3 $ 65,00 $ 195,00
Impresora EPSON L310 1 $ 269,00 $ 269,00
Total Equipo de computacion $ 1.413,00

Depreciacion y Amortizacion de Inversiones

Depreciaciones

Tabla 5
Depreciacion de Activos Fijos

Depreciacion Activos Fijos
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Afios de vida Depreciacion Depreciacion
Concepto Valor total atil anual mensual
Equipo de oficina $ 235,00 5 $ 47,00 $ 3,92
Equipo de computacion $ 1.413,00 5 $ 282,60 $ 23,55
Muebles y enseres $ 3.283,50 10 $ 328,35 $ 27,36
Equipo de produccion $ 14.218,00 10 $ 142180 $ 118,48
Equipo electrénico $ 1.769,00 5 $ 353,80 $ 29,48
Total Depreciacién $ 20.918,50 $ 243355 $ 202,80
Amortizaciones
Crédito Bancario
Tabla 6
Datos de Amortizacion
Concepto Valor
Monto 3 50.354,82
Interés 7,00%
Tiempo 5 ANOS / 60 MESES
Cuota anual $11.965,03
Cuota mensual $ 997,09



Tabla7
Tabla de Amortizacion Anual

Cuota Cuota
Afio  Capital Intereses Total Capital Saldo

1 $50.354,82 $3.248,71 $11.96503 $8.716,32 $41.638,50
2 $4163850 $2618,61 $11.96503 $9.346,42 $32.292,08
3  $32292,08 $10.022,07 $11.965,03 $10.022,07 $22.270,01
4 $22270,01 $1.218/46 $11.965,03 $10.746,57 $11.523,44
5 $1152344 $44159 $11.96503 $11.523,44 $0,00

Tabla 8

Tabla de Amortizacion Mensual

Periodo Sal_d 0 Pago Interés Cuota Salc_jo

Capital Capital Mensual Principal

1 $50.354,82 $703,35  $293,74 $997,09  $49.651,47
2 $49.651,47 $707,45  $289,63 $997,09  $48.944,01
3 $48.944,01 $711,58  $285,51 $997,09  $48.232,43
4 $48.232,43 $715,73  $281,36 $997,09  $47.516,70
5 $47.516,70 $71990  $277,18 $997,09  $46.796,80
6 $46.796,80 $724,10  $272,98 $997,09  $46.072,70
7 $46.072,70 $728,33  $268,76 $997,09  $45.344,37
8 $45.344,37 $732,58  $264,51 $997,09  $44.611,79
9 $44.611,79 $736,85  $260,24 $997,09  $43.874,94
10 $43.874,94  $741,15  $255,94 $997,09  $43.133,79
11 $43.133,79 $745,47  $251,61 $997,09  $42.388,32
12 $42.388,32 $749,82  $247,27 $997,09  $41.638,50
13 $41.638,50 $754,19  $242,89 $997,09  $40.884,30
14 $40.884,30 $758,59  $238,49 $997,09  $40.125,71
15 $40.125,71 $763,02  $234,07 $997,09  $39.362,69
16 $39.362,69 $767,47  $229,62 $997,09  $38.595,22
17 $38.595,22 $77195  $225,14 $997,09  $37.823,27
18 $37.823,27 $776,45  $220,64 $997,09  $37.046,83
19 $37.046,83 $780,98  $216,11 $997,09  $36.265,85
20 $36.265,85 $785,53  $211,55 $997,09  $35.480,31
21 $35.480,31 $790,12  $206,97 $997,09  $34.690,19
22 $34.690,19 $794,73  $202,36 $997,09  $33.895,47
23 $33.895,47 $799,36  $197,72 $997,09  $33.096,11
24 $33.096,11 $804,03  $193,06 $997,09  $32.292,08
25 $32.292,08 $808,72  $188,37 $997,09  $31.483,37
26 $31.483,37 $813,43 $183,65 $997,09 $30.669,93

Periodo Sal_do Pago Interés Cuota $alc_io

Capital Capital Mensual Principal
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27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

$30.669,93
$29.851,75
$29.028,80
$28.201,05
$27.368,47
$26.531,04
$25.688,72
$24.841,48
$23.989,30
$23.132,16
$22.270,01
$21.402,83
$20.530,59
$19.653,27
$18.770,83
$17.883,24
$16.990,47
$16.092,50
$15.189,29
$14.280,80
$13.367,02
$12.447,91
$11.523,44
$10.593,57
$9.658,28
$8.717,54
$7.771,30
$6.819,55
$5.862,25
$4.899,36
$3.930,85
$2.956,70
$1.976,86
$991,30

$818,18
$822,95
$827,75
$832,58
$837,44
$842,32
$847,23
$852,18
$857,15
$862,15
$867,18
$872,24
$877,32
$882,44
$887,59
$892,77
$897,97
$903,21
$908,48
$913,78
$919,11
$924,47
$929,87
$935,29
$940,75
$946,23
$951,75
$957,30
$962,89
$968,51
$974,16
$979,84
$985,55
$991,30

$178,91
$174,14
$169,33
$164,51
$159,65
$154,76
$149,85
$144,91
$139,94
$134,94
$129,91
$124,85
$119,76
$114,64
$109,50
$104,32
$99,11
$93,87
$88,60
$83,30
$77,97
$72,61
$67,22
$61,80
$56,34
$50,85
$45,33
$39,78
$34,20
$28,58
$22,93
$17,25
$11,53
$5,78

$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09
$997,09

$29.851,75
$29.028,80
$28.201,05
$27.368,47
$26.531,04
$25.688,72
$24.841,48
$23.989,30
$23.132,16
$22.270,01
$21.402,83
$20.530,59
$19.653,27
$18.770,83
$17.883,24
$16.990,47
$16.092,50
$15.189,29
$14.280,80
$13.367,02
$12.447,91
$11.523,44
$10.593,57
$9.658,28
$8.717,54
$7.771,30
$6.819,55
$5.862,25
$4.899,36
$3.930,85
$2.956,70
$1.976,86
$991,30
$0,00

Sueldos y Salarios Personal

Tabla 9
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Sueldos y salarios personales

Sueldo

Cargo Cantidad Mensual Sueldo Total
Gerente 1 $ 1.500,00 $ 1.500,00
Cajero 2 $ 600,00 $ 1.200,00
Meseros 4 $ 450,00 $ 1.800,00
Ayudante de cocina 2 $ 450,00 $ 900,00
Chef 2 $ 1.200,00 $ 2.400,00
Conserje 2 $ 400,00 $ 800,00
Contador 1 $ 600,00 $ 600,00
Total 10 $ 9.200,00

Financiamiento Comercial

Todo negocio nuevo, debe buscar un medio de financiacion para lograr los
objetivos de una correcta inversion inicial que asegure el flujo de efectivo y el manejo
adecuado de imprevistos en la implementacion de un nuevo negocio, para lo cual es muy
importante encontrar las instituciones publicas o privadas que ofrezcan créditos con tasas

de interés y tiempos adecuados para financiar un nuevo proyecto.

En esta linea, la Corporacion Financiera Nacional (CFN), entrega créeditos
productivos en procesos de créditos para innovadores, justamente en servicios de
restaurantes, que es el Core de este negocio, con tasas nominales anuales para créditos

productivos Pymes de un 7,75% de interés, con plazos que van de uno a 10 afios.

De esta manera el crédito productivo de la CFN, es la primera opcion para el
financiamiento de Keto Restaurant, con un porcentaje apropiado de aportes de dinero por
parte de accionistas para empezar a producir el negocio, siempre buscando prestar un
servicio adecuado a los clientes consumidores, pero también buscando a la rentabilidad

adecuada para la permanencia en el tiempo del restaurante.

Proyecciones de Ventas

Presupuesto de ventas mensuales
El calculo se lo realizd con una proyeccion de ventas sobre un techo de 140 platos

a la carta al dia, considerandose un promedio de ventas mensuales de un 57% sobre este
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valor, con un minimo mensual de 1.344 platos a la carta (mes de enero) y un méximo de

ventas mensual de 3.689 platos al mes (diciembre).

Tabla 10
Calculo de ventas mensuales

Meses Platos a la Post_res y Desayunos Total

carta bebidas mensual
Enero $8.064 $6.500 $5.100 $19.664
Febrero $8.232 $6.500 $5.100 $19.832
Marzo $11.718 $6.500 $5.100 $23.318
Abril $12.600 $6.500 $5.100 $24.200
Mayo $12.239 $6.500 $5.100 $23.839
Junio $14.322 $6.500 $5.100 $25.922
Julio $16.926 $6.500 $5.100 $28.526
Agosto $14.062 $6.500 $5.100 $25.662
Septiembre $16.405 $6.500 $5.100 $28.005
Octubre $21.266 $6.500 $5.100 $32.866
Noviembre $19.790 $6.500 $5.100 $31.390
Diciembre $29.512 $8.250 $7.700 $45.462
Total Anual $185.136 $79.750 $63.800

Proyeccion anual a cinco afios:

Tabla 11
Calculo de ventas durante cinco afios

Ventas Ano 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Afno 5
Platos a la carta $185.136  $194.393 $204.112 $214.318  $225.034
Postres y bebidas $79.750 $83.738 $87.924 $92.321 $96.937
Desayunos $63.800 $66.990 $70.340 $73.856 $77.549
Total Anual $328.686  $345.120 $362.376 $380.495  $399.520

A partir del segundo afo, se considera una tasa de crecimiento en ventas de 5%
anual, a pesar que para que el restaurante sea rentable debe crecer un 20% anual, pero en
consideracién de la etapa de crisis que se vive a nivel global, se deben presentar cifras que

vayan de acuerdo a los momentos actuales econdmicos, politicos y sociales.

Considerando, sin embargo, que, si no disminuyen las ventas, y se mantiene el

crecimiento sostenido del 5% anual, el negocio puede tener estabilidad econémica, lo que
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le permitira perdurar en el tiempo, hasta avizorar nuevos horizontes de oportunidades de

crecimiento y se puedan ajustar las cifras a unos montos mayores.

Calculo de los costos de Administracion directos e indirectos

El presupuesto de costos de produccién esta conformado por la materia prima
directa que se utiliza para la preparacion de los platos, postres y bebidas, mano de obra
directa y costos indirectos de fabrica (materiales indirectos, suministros de limpieza,
suministros de cocina). Los valores de estos rubros son estimados en funcion del plan

anual de produccion.

Costos Directos
La mano de obra directa del restaurante es el Chef, ayudante de cocina, mesero y
cajero, quienes se van a desempefiar laboralmente en el proceso productivo directo y en

el servicio al cliente.

Tabla 12
Mano de obra directa mensual

Cargo Sueldo Cantidad Mensual Anual
Cajero $ 600,00 2 $ 120000 $ 14.400,00
Mesero $ 450,00 4 $ 1.800,00 $ 21.600,00
Ayudante de cocina $ 450,00 2 $ 900,00 $ 10.800,00
Chef $ 1.200,00 2 $ 2.400,00 $ 28.800,00
Total 10 $ 75.600,00

Para la proyeccion de la mano de obra directa para los siguientes cinco afos se
tomaron en cuenta en base a una tasa de inflacion del 0.12% a partir del segundo afio,
segun apreciaciones econdémicas del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

correspondientes al primer trimestre del afio 2021 publicada en su pagina web.

Para los montos anuales se realizaron los célculos de las vacaciones, el décimo

tercero y cuarto sueldos, el fondo de reserva y el aporte patronal, a partir del segundo afio.

Tabla 13
Mano de obra directa anual proyectada

Cargo Afio 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Cajero $17.949,60  $18.165,00 $18.382,98 $18.603,57 $18.826,81
Mesero $28.724,40  $29.069,09 $29.417,92 $29.770,94 $30.128,19
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Ayudante de cocina $14.362,20  $14.534,55 $14.708,96 $14.885,47 $15.064,09
Chef $35.899,20  $36.329,99 $36.765,95 $37.207,14 $37.653,63
Total $96.935,40 $98.098,62 $99.275,81 $100.467,12 $101.672,72

Costos Indirectos
La mano de obra indirecta comprende los servicios personales, publicos y

generales para la terminacion adecuada del producto final.

Tabla 14
Mano de obra indirecta mensual

Cargo Sueldo Cantidad Mensual Anual
Gerente $1.500,00 1 $1.500,00  $18.000,00
Conserje $450,00 2 $900,00  $10.800,00
Contador $600,00 1 $600,00 $7.200,00
Total 4 $36.000,00

Para los montos anuales costos indirectos, también se realizaron los calculos de las
vacaciones, el décimo tercero y cuarto sueldos, el fondo de reserva y el aporte patronal, a
partir del segundo afio.

Tabla 15
Mano de obra indirecta anual proyectada

Cargo Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Gerente $22.437,00 $22.706,24 $22.978,72 $23.254,46 $23.533,52
Conserje $8.974,80 $9.082,50 $9.191,49 $9.301,79 $9.413,41
Contador $13.462,20 $13.623,75 $13.787,23 $13.952,68 $14.120,11
Total $44.874,00 $45.412,49 $45.957,44 $46.508,93 $47.067,03

Suministros de limpieza

Tabla 16
Suministros de Limpieza

Suministro de limpieza Cantidad  Valor Unitario  Valor Total
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Coche escurridor de plastico 1 $ 50,00 $ 50,00
Tachos de basura 6 $ 2500 $ 150,00
Desinfectante galén 5 $ 499 $ 24,95
Escobas 6 $ 1,60 $ 9,60
Fundas de basura grandes 25 $ 1,00 $ 25,00
Guantes 25 $ 150 $ 37,50
Jabén lavavajilla galén $ 700 $ 42,00
Jabén liquido para bafio $ 300 $ 18,00
Alcohol antiséptico en gel $ 5,00 $ 30,00
Mascarillas caja 10 $ 500 $ 50,00
Recogedor de basura 6 $ 1,75 $ 10,50
Papel Higiénico 180 m 12 $ 500 $ 60,00
Trapeador $ 300 $ 12,00
Cloro galén 6 $ 200 $ 12,00
Ambiental spray $ 200 $ 12,00
Desengrasante $ 250 $ 12,50
Estropajo de aluminio 25 $ 0,60 $ 15,00
Cepillo sanitario 6 $ 165 $ 9,90

Total Suministro de limpieza $ 580,95

Estos insumos se los utiliza para mantener la limpieza general del negocio,
especialmente las areas de cocina y servicio de comidas, sin dejar de lado la limpieza de

interiores y exteriores generales.
Servicios basicos

Dentro de este rubro se han detallado los servicios mas importantes y basicos para

el funcionamiento y buen servicio del restaurante.

Tabla 17
Servicios Basicos

Servicios basicos Cantidad Valor Unitario Valor Total
Energia eléctrica KW/h 800 $ 010 $ 80,00
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Agua mts. Cubico 60 $ 072 $ 43,20
Gas tanque 45 kg. 2 $ 39,48 $ 78,96
Internet telefonia y cable 1 $ 3332 $ 33,32

Total Servicios basicos $ 235,48

Suministros de Oficina

Se consideraron en este rubro todos los suministros que se requieren para el

funcionamiento de la administracion del negocio, asi como la atencion a los clientes.

Tabla 18
Suministros de Oficina

Suministro de oficina Cantidad Valor Unitario Valor Total
Caja de clips 5000 und. 20 $ 050 $ 10,00
Caja de esferos bic x 24 30 $ 500 $ 150,00
Caja de lapices 30 $ 300 $ 90,00
Caja de grapas 25 $ 200 $ 50,00
Carpetas archivadoras Bene 6 $ 265 % 15,90
Cartuchos de tinta $ 1232 % 49,28
Cinta adhesiva 6 $ 175 % 10,50
Comandera 10 $ 300 $ 30,00
Grapadora 10 $ 200 $ 20,00
Perforadora 10 $ 250 $ 25,00
Resma papel Bond 10 $ 350 % 35,00
Sobres manila ciento 12 $ 165 $ 19,80
Tijera 2 $ 080 $ 1,60
Goma 6 $ 060 $ 3,60
Corrector 6 $ 090 $ 5,40
Dispensador de cinta adhesiva 2 $ 275 % 5,50

Total Suministro de oficina $ 521,58

Gastos Financieros
Como Gastos Financieros tendremos el financiamiento de la Inversién mediante
crédito adquirido por la cantidad de 50.354,82 con una entidad financiera con sus

respectivos intereses, lo mismos que estan con el 7% anual, y un 0.58% mensual.

En este presupuesto se detallan todos los rubros de materia prima directa, mano de
obra directa, gastos indirectos de fabricacion, gastos de administracion, gastos de ventas

y gastos financieros.
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Para proyectar los siguientes afios se considera la tasa de inflacién del Ecuador
correspondiente al afio 2021, la misma que fue publicada por el INEC y con ello se elabora

el presupuesto de costos y gastos, la misma que se encuentra estipulada en 0,12%.

Tabla 19
Gastos Financieros

Resumen gastos Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5

Gastos administrativos $34.894,84 $34.933,46 $34.972,13 $35.010,85 $35.049,61
Sueldo Gerente $22.437,00 $22.463,92 $22.490,88 $22.517,87 $22.544,89
Servicios basicos $2.825,76  $2.829,15  $2.832,55 $2.835,94  $2.839,35
Internet $780,00 $780,94 $781,87 $782,81 $783,75
Uniformes $3.600,00 $3.604,32 $3.608,65  $3.612,98  $3.617,31
Mantenimiento $1.440,00 $1.441,73  $1.443,46  $1.445,19 $1.446,92
Suministro de oficina $521,58 $522,21 $522,83 $523,46 $524,09
Materiales de limpieza $580,95 $581,65 $582,35 $583,04 $583,74
Depreciacion Tangible $2.43355 $2.433,55 $2.43355  $2.43355  $2.433,55
Amortizacion Intangible $276,00 $276,00 $276,00 $276,00 $276,00
Gastos de publicidad $2.400,00 $2.402,88  $2.405,76  $2.408,65 $2.411,54
Publicidad $2.400,00 $2.402,88  $2.405,76  $2.408,65 $2.411,54
Gastos financieros $3.248,71  $2.618,61  $1.942,96 $435,81 $0,00
Intereses de préstamo $3.248,71  $2.618,61  $1.942,96 $435,81 $0,00
Total gastos $40.54355 $39.954,95 $39.320,85 $37.855,30 $37.461,15

Estados Financieros Proyectados Anual
Anélisis de Estados Financieros

Balance Inicial

En el balance inicial se muestran las cuentas de activos, pasivo y patrimonio en las
cuales el restaurante generara un pasivo del 60% que serd financiado por la CFN

(Corporacion Financiera Nacional) en un plazo de 5 afios con una tasa del 7%.

Tabla 20
Balance Inicial

Balance Inicial
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Activos

Pasivos

Activo corriente $ 49.636,95 Pasivo largo plazo

Caja $ 49.115,37 Documentos por pagar $ 50.354,82

Suministros de Oficina $ 521,58

Activo fijo $ 20.918,50 Total Pasivos $ 50.354,82

Equipo electronico $ 1.769,00

Equipo de oficina $ 235,00

Equipo de computacion $ 1.413,00 Patrimonio

Muebles y enseres $ 3.283,50 Capital propio $ 21.580,64

Equipo de produccion $ 14.218,00

Total Patrimonio $ 21.580,64

Activo diferido $ 1.380,00

Gastos de constitucion $ 1.380,00

Total Activos $ 71.935,45 Total Pasivos y Patrimonio $ 71.935,45

Estado de Pérdidas y Ganancias

Tabla 21
Estado de Pérdidas y Ganancias.
Rubro Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos
Venta Totales $328.686,00 $345.120,30 $362.376,32 $380.495,13 $399.519,89
TOTAL DE INGRESOS $328.686,00 $345.120,30 $362.376,32 $380.495,13 $399.519,89
(-) Costos de Operacién $224.237,44 $245.043,17 $245.335,51 $245.628,21 $245.921,26
(=) Utilidad Bruta en Ventas $104.448,56 $100.077,13 $117.040,80 $134.866,92 $153.598,63
(-) Gastos de Administracion $34.894,84 $34.933,46 $34.972,13 $35.010,85 $35.049,61
(-) Gastos de Publicidad $2.400,00  $2.402,88  $2.405,76  $2.408,65 $2.411,54
(=) Utilidad antes de impuestos $67.153,72 $62.740,79 $79.662,91 $97.447,43 $116.137,48
(-) Gastos Financieros $3.248,71  $2.618,61  $1.942,96 $435,81 $0,00
(=) Utilidad antes de participacion a trab. $63.905,01 $60.122,18 $77.719,95 $97.011,62 $116.137,48
(-) Participacion a trabajadores 15% $9.585,75  $9.018,33 $11.657,99 $14.551,74 $17.420,62
(=) Utilidad antes de impuestos a la renta $54.319,26 $51.103,85 $66.061,96 $82.459,88 $98.716,86
(-) Impuesto a la renta 22% $11.950,24 $11.24285 $14.533,63 $18.141,17 $21.717,71
(=) UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $42.369,02 $39.861,01 $51.528,33 $64.318,70 $76.999,15

Balance General

Tabla 22
Balance general
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Activos Ano 1 Ao 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5
Activos corrientes

Caja $82.818,92 $112.11322 $159.608,38 $218.961,84 $290.508,60
Suministros de Oficina $521,58 $521,58 $521,58 $521,58 $521,58
Total Activos Corrientes $83.340,50 $112.634,80 $160.129,96 $219.48342 $291.030,18
Activos Fijos

Equipos de Oficina $235,00 $235,00 $235,00 $235,00 $235,00
Equipo Electronico $1.769,00  $1.769,00  $1.769,00  $1.769,00  $1.769,00
Muebles y Enseres $3.28350  $3.283,50  $3.28350  $3.283,50  $3.283,50
Equipos de Computacion $1.413,00  $1.413,00  $1.413,00  $1.413,00  $1.413,00
Equipos de Produccion $14.218,00 $14.218,00  $14.218,00  $14.218,00  $14.218,00
(-) Depreciacion Acumulada -$2.43355  -$4.867,10  -$7.300,65  -$9.734,20 -$12.167,75
Total Activos Fijos $18.484,95 $16.051,40 $13.617,85 $11.184,30  $8.750,75
Activos Diferidos

Gastos de Constitucion $1.380,00  $1.380,00  $1.380,00  $1.380,00  $1.380,00
(-) Amortizacion Acumulada -$276,00 -$552,00 -$828,00  -$1.104,00  -$1.380,00
Total Activos Diferidos $1.104,00 $828,00 $552,00 $276,00 $0,00
TOTAL ACTIVOS $102.929,45 $129.514,20 $174.299,81 $230.943,72 $299.780,93
Pasivos

Pasivos Corrientes

Participacion a Trab. x Pag. $9.585,75  $9.018,33  $11.657,99  $14.551,74  $17.420,62
Impuesto a la Renta por Pagar ~ $11.950,24  $11.242,85 $14.533,63  $18.141,17  $21.717,71
Total Pasivos Corrientes $21.53599  $20.261,18  $26.191,62  $32.692,92  $39.138,33
Pasivo de Largo Plazo

Préstamo Bancario $41.63850 $32.292,08  $22.270,01  $11.523,44 $0,00
Total Pasivos de Largo Plazo  $41.638,50  $32.292,08  $22.270,01  $11.523,44 $0,00
TOTAL PASIVOS $63.174,49  $52.55326  $48.461,63 $44.216,35  $39.138,33
Capital Social $21.580,64 $21.580,64 $21.580,64 $21.580,64  $21.580,64
Utilidad del Ejercicio $42.369,02  $39.861,01 $51.528,33  $64.318,70  $76.999,15
Utilidades Retenidas $0,00 $42.369,02  $82.230,03 $133.758,35 $198.077,06
TOTAL PATRIMONIO $63.949,65 $103.810,66 $155.338,99 $219.657,69 $296.656,84
TOTAL PASIVO +

PATRIMONIO $127.124,14 $156.363,92 $203.800,62 $263.874,05 $335.795,18

Flujo de Caja

Sistematiza los costos y beneficios financieros, asi como las entradas y salidas de

capital ocurridos en cada periodo del proyecto.
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Tabla 23
Flujo de Caja

Rubros Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 Afio 1
FLUJO OPERACIONAL
Ingresos por ventas $328.686,00 $345.120,30 $362.376,32 $380.495,13 $399.519,89
(-) Egresos de efectivo $283.068,27 $303.91550 $302.974,58 $309.239,33 $316.075,32
Gastos de operacion $224.237,44 $245.043,17 $245.33551 $245.628,21 $245.921,26
Gastos de administracion $34.894,84 $34.93346 $34.972,13 $35.010,85 $35.049,61
Gastos de publicidad $2.400,00  $2.402,88  $2.405,76  $2.408,65  $2.411,54
Impuesto a la renta $0,15 $11.950,24  $9.585,75  $9.018,33 $11.657,99 $14.551,74
Participacion de trabajadores $0,22  $9.585,75 $11.950,24 $11.242,85 $14.533,63 $18.141,17
(=) FLUJO NETO
OPERACIONAL $45.617,73 $41.204,80 $59.401,73 $71.25580 $83.444,57
FLUJO DE
FINANCIAMIENTO
(-) Egresos de efectivo
Pagos de préstamos o principal $8.716,32  $9.346,42 $10.022,07 $10.746,57 $11.523,44
Pago de intereses $3.197,87  $2.564,09  $1.884,49  $1.155,77 $374,37
(=) FLUJO NETO DE FINAN. $78.982,88 $11.914,18 $11.910,51 $11.906,57 $11.902,34 $11.897,81
FLUJO NETO DE CAJA $78.982,88  $33.703,55 $29.29430 $47.49517 $59.353,46 $71.546,76

Evaluacién Financiera

Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

Es muy importante considerar el calculo de la tasa minima aceptable de

rendimiento, en virtud que es necesario conocer si la ganancia es proporcionalmente

aceptable en cuanto a la inversion, en el periodo de tiempo estimado en cinco afios.

A continuacion, se realiza el calculo del Patrimonio (KP) de los socios y el banco.

Tabla 24

Célculo del Patrimonio (KP)

TMAR

Componentes
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Riesgo pais 7,35%

Tasa pasiva 4,28%
Inflacién 0,12%
KP Socios 11,75%
Componentes %

Tasa activa 8,68%
KP bancos 8,68%

El célculo del Patrimonio considera el Riesgo Pais, la Tasa Pasiva, la inflacion
considerada por el INEC para inicios del afio 2021 y la Tasa Activa bancaria. Por lo tanto,
para calcular el TMAR, se utilizar la formula siguiente:

TMAR= (KP deuda*(%) relativo de la deuda) + (KP bancos*(%) relativo del aporte

SOCi0S).

Tabla 25
Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

Concepto Valor % Tasa Costo
Nominal (KP) Ponderado

Deuda CFN $50.354,82 64% 8,68% 5,53%

Aporte Socios  $ 28.628,07 36% 11,75% 4,26%

Total $78.982,88 100% TMAR 9,79%

Valor Neto Actual (VAN)

Para realizar el calculo del VAN, se utiliz6 la siguiente formula:

__FNEL  FNE2  FNE3  FNE4  FNES
T (1+TMAR)Y ' (1+TMAR)? " (1+TMAR)Y ' (14 TMAR)* ' (1 + TMAR)

VAN — INVERSTON

En donde cada valor representa lo siguiente:

FNE1, FNE2, ..., FNE., representa los flujos de caja anuales.

n representa el nimero de momentos temporales en que se divide el periodo global
que se ha considerado durante la duracion del proyecto, es decir 5 afios.

INVERSION es el valor de la inversion inicial que se realiza para el proyecto.
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TMAR, es la tasa de descuento que representa a la TMAR, en este caso es un

9,79%.
33.703,55 29.294,30 47.495,17 59.353,46 71.546,76
VAN = + + + +
(140,0979)t (14 0.0979)2 (1 +0.0979)3 (1 +0.0979)* (1 + 0.0979)5
— 78.982,388
Tabla 26

Célculo del Valor Actual Neto (VAN)

Afio Flujo de_z caja Tasa de Valor.neto Flujo neto

efectivo descuento actualizado acumulado
0 -$78.982,88 9,79% -$78.982,88 -$78.982,88
1 $33.703,55 9,79% $30.698,20 -$48.284,68
2 $29.294,30 9,79% $24.302,55 -$23.982,13
3 $47.495,17 9,79% $35.888,75 $11.906,61
4 $59.353,46 9,79% $40.868,60 $52.775,21
5 $71.546,76 9,79% $44.851,28 $97.626,49

VAN $97.626,49

En la tabla que antecede, se puede apreciar que el VAN es positivo, por lo tanto,
el proyecto es viable y logra la rentabilidad esperada. Después de cinco afios de cancelar
las Inversiones Iniciales, el negocio sigue siendo rentable con montos positivos a su favor

que le permitiran continuar con el flujo comercial.

Tasa Interna de Retorno (TIR)

Se realiza el célculo del (TIR), el mismo es la tasa de descuento que permite que
consigamos poner el Valor Actual Neto en cero, para luego, partiendo de este criterio, se
pueda determinar la viabilidad de este proyecto, pero se debe tener en consideracion que
la TIR, debe ser mayor que la TMAR, por lo que se ha considerado la siguiente formula:

FNE1 FNEZ2 FNE3 FNE4 FNEL

TIR = INVERSION + + + + +
(T4 (1472 (1407 (14r) (1471
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Tabla 27
Célculo La Tasa Interna de retorno (TIR)

oEscUENTO VAN
0% $162.410,35
9,79% $97.626,49
20% $54.308,96
30,00% $25.946,10
40% $6.124,45
43,87% $0,51
50% -$8.275,52
60% -$18.999,75
TIR 43,87%

Como podemos apreciar, en la tabla el TIR es mayor al TMAR, lo que demuestra
que los inversionistas podran obtener una mayor rentabilidad lo que asegura la inversion

en esta propuesta de negocio.
Relacion Beneficios — Costos (B/C)

A partir del célculo de este indicador, se conocera la ganancia por cada ddlar

invertido, para lo cual se utilizara la siguiente formula:

YValores Actualizados

Razon B/C = —
Inversién
44.851,28
Razon B/C = ———
78.982,88
Tabla 28

Célculo de la Relacion Costos — Beneficios (B/C)

Afio Flujo de caja Valor neto

efectivo actualizado
0 -$78.982,88
1 $33.703,55 $30.698,20
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2 $29.294,30 $24.302,55
3 $47.495,17 $35.888,75
4 $59.353,46 $40.868,60
5 $71.546,76 $44.851,28
Total $97.626,49
B/C $1,24

Como resultado del ejercicio, se obtiene que por cada ddlar que se invierta en este

proyecto, se obtendra una ganancia de 0,24 ctvs. de dolar.

Periodo de Recuperacion de la Inversiéon (PRI) o Payback

Para conocer el tiempo en que el proyecto tardard en recuperar la inversion, en

funcién de los flujos de caja anuales, se empleara la siguiente férmula:

Ultima Acumulacién Acumulada en Negativo

PRI = (N —1) _ — :
FNE Posterior a la Ultim. Recup. Acum. en negativo
—23.982,13
PRI=(5—-1)=—==2
47.495,17
Tabla 29
Célculo de Recuperacion de la Inversion (PRI) o Payback
AR Flujo de caja Flujo neto
fo ; .
efectivo actualizado
0 -$78.982,88 -$78.982,88
1 $33.703,55 -$48.284,68
2 $29.294,30 -$23.982,13
3 $47.495,17 $11.906,61
4 $59.353,46 $52.775,21
5 $71.546,76 $97.626,49
PRI $0,50
ANO MESES MESES DIAS

1 12 1 >< 30
0,50><X =6 0,50 X=15
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Se concluye mediante este analisis, que la inversion sera recuperable en un periodo
de tiempo de 6 afios y 15 dias.

Conclusiones

Una vez realizado todo el flujo financiero, se puede llegar a la conclusion, que el
proyecto de un restaurante sostenible, que cumpla con las Reglas FLOSS, es un proyecto

viable, puesto que presta las condiciones de mercado adecuadas, puesto que el proyecto
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estd basado en la implementacion de un negocio que se encuentre apropiado a las
circunstancias actuales de Ecuador y el mundo, en donde los consumidores prefieren
consumir los productos o servicios de negocios que respeten el medio ambiente, asi como

la salud y las buenas practicas comerciales.

Tal vez no sea el momento propicio para resaltar las bondades de una inversién en
un restaurante debido a las condiciones sanitarias debido al COVID-19, pero la coyuntura
econdmica y social que vive todo el planeta tiene connotaciones de debida recuperacion
econdmica en los préximos meses, una vez, que los paises encuentran medidas para
solventar los inconvenientes de salud en la poblacién, ya sea mediante medidas
econdmicas y sanitarias, asi como la propia vacunacién, por lo que se espera que una
inversion financiada en un 70% por la Corporacién Financiera Nacional (CFN), sea la

adecuada para el despegue de nuevos negocios.

Aunque segun los estudios de inversion, Keto Restaurant tendra un periodo de
recuperacion de la inversién en 6 afios y 15 dias, se puede tener la certeza de una base
financiera adecuada para mantener a flote este negocio, tomando en consideracion a los
resultados de las encuestas realizadas en el mercado, el enfoque del negocio es el
adecuado, en virtud que cuenta con indicadores apropiados de aceptacion por parte del

consumidor de gastronomia de la ciudad, propiamente dicho, del sector de Urdesa central

En la misma linea la propuesta de Keto Restaurant, con productos basados en la
dieta cetogénica, tiene un nicho de mercado que no ha sido explotado por la restauracién
local, el cual debe ser aprovechado para crear promociones y planes de marketing una vez
que se han identificado en este proyecto variables como la tipologia de los clientes, deseos

y gustos preferenciales que pueden dar un plus a la implementacion del negocio.

Pudiendose destacar que la inversion es muy significativa y tiene un riesgo
asociado a la problemaética que viven hoy en dia los restaurantes, sin embargo, los flujos
pronosticados para los proximos cinco afios de operacion de Keto Restaurant, aseguran la
existencia de una rentabilidad que permita cubrir de mejor manera los costos y gastos,
para que exista una rentabilidad de acuerdo al riesgo estimado del negocio en términos
de inversion, por lo que se puede destacar un Estado de Pérdidas y ganancias en positivo

para los proximos afios, un flujo de caja que tiene flujos netos promedios de 48.000 dolares
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anuales, con un VAN superior a los 97.500 doélares como valor neto en los proximos cinco
afios y un TIR de 43,87% que asegura un alto beneficio en la inversion, por lo que la

evaluacion de este proyecto asegura el éxito en su implementacion.

Recomendaciones

El tipo de negocio de esta propuesta requiere que se obtenga la contratacion de
personal calificado en cada uno de sus puestos, el cual debe ser el idoneo en virtud que
Keto Restaurant ofrecerd mediante su servicio y productos toda una gama de experiencias

que deben ser muy bien aplicadas por el personal de servicio.
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Se recomienda la aplicacion de un Crédito Pymes que entrega la Corporacion
Financiera nacional que entrega créditos productivos a servicios de restaurantes, con tasas
acordes al mercado y con estimaciones de tiempos de pagos e intereses observados en los

ejercicios financieros realizados en este trabajo de investigacion.

Es muy importante la seleccion de los proveedores, debido a que son la base de la
obtencion de la materia prima, productos y servicios adecuados a la l6gica comercial de
Keto restaurant, en donde debe primar en todo momento un buen manejo de los cuidados
ambientales, asi como la cercania de los productores para poder llevar a cabo la
implementacién de las Reglas FLOSS, debido a que los productos deben ser siempre
frescos, locales y organicos, como base principal de los platos que se ofrecen en este

restaurante.

Hay que mantener la estrategia de marketing, siempre incorporada a brindar
soporte y ayuda en todo momento a los consumidores, por lo que es muy importante el
uso de latecnologia, asi como el mantenimiento de la pagina Web y la cuenta de Facebook
para el restaurante, también suma mucho el hecho que se mantenga el servicio de
prestacion gratuito de Wifi a los clientes en todo momento dentro de sus instalaciones, lo

que le brindara una diferenciacion en comparacion con los restaurantes del sector.

Es recomendable también, que se mantenga la innovacién en los platos, sabores y
nuevas promociones, como por ejemplo el Happy Hour, pero con bebidas cetogénicas en
franjas de tiempo de menores ventas del restaurante, cumpliendo en cada parte de las
observaciones de este proyecto, con todas las técnicas de servicio al cliente, atencion a
quejas y reclamos, asi como a una postventa adecuada que asegure a un cliente siempre

actualizado y nada fiel en estos tiempos de conocimiento y tecnologia de punta.

Por ultimo, siempre es aconsejable que una vez conseguidos los objetivos de este
proyecto, se fijen nuevas metas y propuestas de mejora, que fortalezcan y solventen los
inconvenientes que se iran presentando una vez se adquiera la madurez y experiencia
propia del dia a dia en el negocio, con la finalidad de mantener el crecimiento de la

empresa y asegurar la rentabilidad de los inversionistas y la recuperacion del capital.
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Apéndices
Apéndice A: Encuesta para el studio de Mercado de Keto Restaurante

Datos Generales

Edad

©o1820° 2123° 2426° 27-29°  30amés

Género

. i .
Femenino Masculino

Informacién:
Sector donde vive

a SurF Centro‘ﬁ Norte‘ﬁ Otro

¢ Qué especialidad de restaurantes prefiere?

. . { . ;o { . .
De caréacter Familiar De cocina Tipica De cocina extranjera
. i
Restaurantes tematicos Restaurantes Fast Food

¢ Cual es el motivo de visita a un restaurant?
.. -z { ./ . {™ f .
Por invitacion Reunion familiar Festejo con amigos
. . .
Comer algo diferente Por no cocinar en casa
¢ Qué prefiere al visitar un restaurant?

Cantidad ©  Calidad ©  Variedad
i .
Frescura Precio

¢ Qué tipo de alimentos prefiere?

. . izan { . . i .
Alimentos dietéticos Alimentos Vegetarianos Pescados y mariscos
. - ,
Carnes rojas Pastas y bollerias



¢Estaria de acuerdo en pagar méas por un alimento dietético?
i {
Totalmente de acuerdo De acuerdo En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo
¢ Valora los restaurantes que se preocupan por el medioambiente?
{ ’ {
Mucho Mas 0 menos Normal
. i
Casi no Muy poco

¢ Qué le atrae mas de un restaurant?

Variedad en los platos " Servicio de Wifi Rapidez en la atencion
Tipo de comida “ Ambiente del local

¢ Cuanto gasta en promedio en un restaurant?

a De 10 a 20 délares a De 20 a 30 délares a De 30 a 40 dolares

a De 40 a 50 délares a Maés de 50 dolares
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