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RESUMEN

La ciudad de Guayaquil, reconocida por su rica tradicion culinaria, ofrece un
entorno ideal para la implementacidn de un restaurante que resalte los sabores tipicos
de la region y contribuya al desarrollo econdmico local. Este trabajo de investigacion
responde a la creciente necesidad que existe de ofrecer experiencias gastronémicas
auténticas que reflejen la identidad cultural de Guayaquil, en un escenario donde la
industria de los restaurantes esta en constante expansion. El objetivo de este estudio
fue definir un modelo de negocio para un restaurante enfocado en la gastronomia y
cultura guayaquilefia con el fin de contribuir al desarrollo econémico local y fortalecer
el turismo. La investigacion utiliz6 una metodologia que combina enfoques
cualitativos y cuantitativos. Se llevé a cabo un analisis de mercado para identificar las
preferencias y necesidades de los consumidores locales y turistas, mediante encuestas
y entrevistas a posibles clientes y expertos del sector gastrondmico. Los resultados del
andlisis financiero revelan un VAN de $126.052,83 y una TIR de 45%, lo que indica
que el proyecto es viable desde el punto de vista financiero y ofrece un retorno
atractivo sobre la inversién. El estudio concluye que la creacion de un restaurante
especializado en gastronomia y cultura guayaquilefia en Guayaquil es una oportunidad
rentable y sostenible. Este proyecto no solo contribuira al fortalecimiento del turismo
y la economia local, sino que también ayudara a preservar y difundir la rica herencia

cultural del pais.

Palabras claves: Modelo de negocios, Restaurante, comida tipica, cultura

guayaquilefia, Canvas.
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ABSTRACT

The city of Guayaquil, renowned for its rich culinary tradition, offers an ideal
environment for the implementation of a restaurant that highlights the typical flavours
of the region and contributes to local economic development. This research responds
to the growing need to offer authentic gastronomic experiences that reflect the cultural
identity of Guayaquil, in a scenario where the restaurant industry is constantly
expanding. The objective of this study was to define a business model for a restaurant
focused on Guayaquil's gastronomy and culture in order to contribute to local
economic development and strengthen tourism. The research used a methodology that
combines qualitative and quantitative approaches. A market analysis was carried out
to identify the preferences and needs of local consumers and tourists, through surveys
and interviews with potential customers and experts in the gastronomic sector. The
results of the financial analysis reveal an NPV of $126,052.83 and an IRR of 45%,
indicating that the project is financially viable and offers an attractive return on
investment. The study concludes that the creation of a restaurant specializing in
Guayaquil cuisine and culture in Guayaquil is a profitable and sustainable opportunity.
This project will not only contribute to strengthening tourism and the local economy,

but will also help to preserve and disseminate the country's rich cultural heritage.

Keywords: Business model, restaurant, eat, process, Canvas
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INTRODUCCION

Mas alla de su funcion basica de sustentar la vida, la alimentacion también
debe ser agradable al paladar y a la vista, un aspecto que, con el tiempo, se ha
transformado en una forma de arte. La gastronomia, en este sentido, se ha convertido
en una disciplina en la que profesionales especializados aplican diversas técnicas para
crear experiencias culinarias unicas, que trascienden lo material y se convierten en

expresiones de sentimientos y cultura.

El creciente interés por la gastronomia ha generado un perfil de cliente cada
vez mas exigente, familiarizado con los sabores, colores y texturas que ofrece la
comida, influenciada por mercados globales que facilitan el intercambio de productos,
frutas y especias de todas partes del mundo. Esto ha permitido que la preparacion de
alimentos se convierta en una amalgama de ingredientes locales y culturales, creando

experiencias culinarias verdaderamente Unicas.

En respuesta a estas tendencias, los emprendimientos gastronémicos han
proliferado en todo el mundo, destacando las caracteristicas de la cocina tradicional
en entornos gourmet. Ecuador, con sus riquezas naturales, culturales y gastrondémicas,
ofrece un escenario ideal para la implementacion de restaurantes gourmet de alta
calidad, aprovechando la afluencia turistica y la estabilidad econdmica que

proporciona la dolarizacién, vigente desde hace mas de 15 afios.

La gastronomia ecuatoriana representa un valioso legado cultural, heredado de
generaciones pasadas. Este patrimonio culinario, conocido tanto a nivel nacional como
internacional, se distingue por su notable diversidad, sabor y textura (Torres, Romero,
& Viteri, 2018). Actualmente, el pais experimenta un significativo desarrollo en el

ambito de las microempresas, muchas de las cuales se dedican al comercio. Segun



datos del INEC, en la ciudad de Guayaquil existen aproximadamente 81,598
microempresas, que emplean entre 1 y 9 trabajadores, quienes perciben la

remuneracion basica unificada.

Desde este punto de vista, la ciudad de Guayaquil es un destino turistico de
gran afluencia, el cual es reconocido por su cultura, su identidad, su calidez, su
deliciosa comida. En especifico, la cultura de Guayaquil es famosa por la vitalidad y
las tradiciones que ofrece a los visitantes, lo cual se hace ideal para un restaurante que

resalte la gastronomia ecuatoriana.

La idea de implementar un restaurante gourmet que retina en un solo espacio
los sabores mas emblematicos de la gastronomia y la cultura guayaquilefia representa
una doble oportunidad: promover el emprendimiento y satisfacer a un cliente que
busca experiencias culinarias que estimulen todos los sentidos. Este proyecto ha sido
desarrollado con una metodologia de trabajo que incluye la definicién de un marco
tedrico, el uso de instrumentos de investigacion como encuestas, y la recopilacion de
opiniones de potenciales usuarios, lo que ha permitido identificar las necesidades y

expectativas en torno a la alimentacion.

Antecedentes

Ecuador ha tenido una importante pausa financiera, especialmente a partir de
2016, debido a diversas variables como se retrata en la Memoria Institucional del (

Banco del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2018):

12). Entre las mas significativas estan:

[...] la disminucidn del costo del petroleo, asi como el entusiasmo por el délar
estadounidense, ademas, la irritante variable creada por el sismo de abril de
ese afio, se reflejo en una caida en el Producto nacional total, Producto interno

bruto en PIB (Producto Interior Bruto) en un - 1,2%. [...]. La forma de

3



comportarse del producto interior bruto es un factor importante debido a su
debilidad ante los choques exdgenos y enddgenos. Por cuenta de los anteriores,
se reflejan en emergencias mundiales, variedades en el coste del petrdleo, ...,
mientras que, por cuenta de la Gltima opcion, se reflejan en emergencias
mundiales, variedades en el coste mientras que los choques enddgenos se

reflejan en eventos cataclismos, precariedad politica, entre otros. [...]. (p.8-12)

En el afio 2020, la pandemia generada por el Covid ha incitado una tremenda
emergencia monetaria, social y de bienestar en el planeta y Ecuador no esta exento de
este efecto. Esta pandemia ha provocado una recesion econdémica en nuestro pais con
graves repercusiones financieras y sociales. Entre las mas significativas estan el costo
del petréleo, que se desplomo durante mucho tiempo, debido a una sélida disminucion
popular. Los contratos de perspectivas WTI, en la reunion del lunes 21 de abril de
2020 en EE.UU., cerraron con un notable descenso y curiosamente entraron en
calidades negativas, dejando el coste del barril de petroleo estadounidense en 37,63
USD, lo que claramente provocara el fin de los créditos para combustible, incrementos

de cargos, emergencias sociales, entre otros, entre otros (Bermudez, 2020).

Ante esta perspectiva el unico camino que le quedaba al pais para conseguir el
tan anhelado desarrollo econémico era, producir con eficiencia en sectores que otros
paises tiene debilidades competitivas frente a nosotros, eliminar de raiz la corrupcion
y permitir que los gobiernos de turno creen un ambiente de confianza para la inversion
extranjera. En este contexto que vive el pais, nace la idea de emprender y crear un
negocio de comida que permita generar empleo que tanto necesita el Ecuador y sobre

todo la ciudad de Guayaquil.

La ciudad de Guayaquil, Perla del Pacifico una de las tres ciudades mas
grandes e importantes del Ecuador y uno de los puertos mas importantes de

Sudamérica, en la actualidad denota un acelerado crecimiento en lo que a negocios de



expendio de alimentos se refiere. Para llegar a obtener un gran volumen de ventas, en
éste tipo de negocios, se depende mucho de la buena ubicacion que tenga el negocio,
del modelo de negocio, del buen manejo de marketing que se presente ante el publico

en general y del precio del producto.

Guayaquil, en los altimos afios ha visto un notable aumento en la creacion de
restaurantes, lo cual ha impulsado el crecimiento econémico de la ciudad ademas de
la demanda por las diversas opciones gastrondmicas que sean de calidad e
innovadoras. Este desarrolla ha hecho que la ciudad se convierta en un centro
culinario, donde los emprendedores han encontrado oportunidades para combinar la
rica tradicién guayaquilefia con las tendencias culinarias actuales. La inauguracion de
nuevos restaurantes no solo busca satisfacer los gustos de los habitantes locales, sino

que tambien fortalece la economia local al crear empleos y fomentar el turismo.

Planteamiento del problema

En Guayaquil, la oferta culinaria ha experimentado un notable crecimiento en
los dltimos afios, gracias a la aparicion de una amplia variedad de restaurantes que
intentan satisfacer las necesidades de un mercado en continua transformacion. No
obstante, a pesar de este auge, se observa una clara falta de locales que se enfoquen de
manera exclusiva en la promocion y valorizacion de la cultura y la gastronomia
guayaquilefia de forma auténtica e integral. La mayoria de los restaurantes en la ciudad
presentan una combinacion de propuestas internacionales y platos tradicionales, sin
un enfoque claro en la riqueza cultural y gastronémica local. Esta situacion provoca
una desconexion entre los residentes y su patrimonio culinario, y representa una
oportunidad sin explotar para posicionar a Guayaquil como un referente gastronémico

tanto a nivel nacional como internacional.



La falta de un enfoque técnico hace que se limite la capacidad de los
restaurantes locales para destacar entre la competencia de restaurantes guayaquilefios,
entre los cuales se encuentran diversidad de platos, de infraestructura, entre otros
aspectos importantes para los clientes. Esto repercute en la sostenibilidad de la cocina
guayaquilefia, sino que también crea efectos negativos en la economia de la ciudad ya

gue no deja que se desarrolle el negocio en todo su potencial.

Por ello, es necesario crear un modelo de negocio que permita disefiar un
restaurante que no solamente ofrezca exquisitos platos, sino que tambien sirva para
difundir la cultura guayaquilefia con el fin de promover el turismo, mezclar sabores,

técnicas y tradiciones culturales que realcen la identidad guayaquilefa.

Pregunta de investigacion

¢Cual es el modelo de negocio ideal para la creacion de un restaurante

especializado en gastronomia y cultura guayaquilefia?

Justificacién

El presente trabajo de titulacion se basard en fundamentos teéricos del
conocimiento tales como la teoria de modelo de negocios, planificacion estratégica,
mejoramiento continuo, creacion de negocios, andlisis financieros, lo cual se realizara
mediante la busqueda de fuentes bibliograficas mediante textos fisicos y digitales,
articulos de revistas indexadas, tesis realizadas a lo largo del tiempo y otras

herramientas necesarias para el correcto sustento teorico de este proyecto.

Para lograr los objetivos propuestos se emplearda el uso de herramientas,
metodologias, normativas para su desarrollo tales como: Lluvia de ideas, métodos de

observacion directa, informacion de la ciudad de Guayaquil, encuestas aplicadas a



clientes potenciales, entrevista con expertos, etc. las que permitiran el levantamiento
de informacion previa de datos, los cuales seran analizados posteriormente para

establecer una propuesta en base a los resultados obtenidos.

El presente proyecto contempla la propuesta para el disefio de un modelo de
negocios basado en la metodologia CANVAS utilizando sus nueve bloques con el fin
de crear un restaurante que ofrezca y resalte la cultura y gastronomia guayaquilefia.
Esta investigacion ayuda a identificar las causas principales que pueden originar el
problema, se pretende crear un negocio innovador mediante la correcta gestion de los
recursos y por ende brindar productos de excelente calidad a los clientes y asi

establecer estrategias de mejora continua con el fin de aplicarlas en la empresa.

Objetivos
Objetivo General

Determinar el modelo de negocio para un restaurante especializado en
gastronomia y cultura guayaquilefia para contribuir al desarrollo econémico local y
fortalecer el turismo.

Objetivos especificos

o Diagnosticar las tradiciones culinarias y costumbristas de Guayaquil,
incluyendo platos tradicionales, ingredientes caracteristicos, influencias
culturales y aspectos socioculturales relevantes para comprender los elementos
esenciales que deben incorporarse en el restaurante y garantizar su atractivo
cultural.

e Analizar el mercado para identificar la demanda potencial de un restaurante
especializado en gastronomia guayaquilefia, asi como también analizar a la
competencia existente en el sector gastrondémico local e identificar sus

fortalezas y debilidades.



e Diseflar un modelo de negocio detallado para el restaurant especializado en

gastronomia y cultura guayaquilefia basado en la metodologia Canvas.



CAPITULO I.

Marco Teodrico

1.1. Bases teéricas

1.1.1. Teoria de Modelo de Negocio

Un modelo de negocios es la estrategia que una empresa utiliza para generar
ingresos en el entorno comercial actual. Este modelo incluye las caracteristicas clave
de la estructura y operacién de la empresa, asi como la forma en que genera ingresos
y obtiene beneficios. En términos simples, un modelo de negocios exitoso implica
ofrecer un producto o servicio que se pueda vender de manera rentable, es decir, que

los ingresos superen a los costos y gastos (Quijano, 2018).

1.1.1.1. Modelo de negocios CANVAS

El modelo de negocios CANVAS, desarrollado por Alexander Osterwalder, es
una estructura innovadora compuesta por nueve bloques que describen de manera
I6gica como las organizaciones crean, entregan y capturan valor. A diferencia de un
plan de negocios tradicional, el modelo CANVAS es un prototipo dindmico, un mapa
funcional que puede adaptarse y redisefiarse para lograr beneficios empresariales
(Osterwalder & Pigneur, 2005).

Para Osterwalder, este modelo de negocios se enfoca en la capacidad de las
empresas para generar valor. Se inicia con la busqueda de respuestas a preguntas
fundamentales, como si existe una oferta predeterminada, si se cuenta con
infraestructura, si se ha forjado un portafolio de clientes y si se dispone de recursos
financieros para llevar a cabo el proyecto. A continuacion, se muestra el lienzo
CANVAS con los nueve bloques que lo conforman: Segmento de Clientes, Propuesta

de Valor, Relacién con los Clientes, Recursos Claves, Actividades Claves, Aliados



Claves, Canales, Estructura de Ingresos y Estructura de Costos.

Figura 1.

Modelo de negocios Canvas

S0CI0S CLAVE

8

éQuienes son nuestros
socios clave?

£éQuienes son nuestro
proovedores clave?

ACTIVIDADES CLAVE

7

éQué actividades clave
requiere mi propuesta de
valor?

RECURSOS CLAVE

6

£Qué recursos clave requiere
nuestra propuesta de valor?

PROPUESTA DE VALOR

2

- iqué wvalor estamos
entregando a nuestros
clientes?

- éQué problema estamos
ayudando a resolver?

- éQué necesidad estamos
satisfaciendo?

- éQué tipo de productos
ofrecemos a cada uno de
nuestros clientes?

RELACION CON LOS

CLIENTES :

- éQué tipo de relacién
tenemos con nuestros
clientes?

CANALES 3

¢ Con que canales de
comunicacion estoy
llegando a mis clientes?

SEGMENTO DE
CLIENTES

- éPara quién estamos
creando valor?

- éQuienes son
nuestros
clientes mads importantes?

q

ESTRUCTURA DE COSTES

£Qué costes tengo? fijos y variables!

3

FLUJO DE INGRESOS

¢éDe dénde me entra el dinero?

Elaborado por: (Osterwalder & Pigneur, 2005).

Segmento de clientes

Este blogue es el que define al grupo de personas que va dirigido el negocio,

los clientes son la verdadera razon por la que la empresa o proyecto sale adelante, es

por ello que se debe dirigir a quienes busquen el tipo de producto o servicio que se

ofrece (Alonso, 2022).

Propuesta de valor

Es el producto o servicio que se ha disefiado para ofrecer al segmento de

clientes seleccionado, es aquello que creara valor para poder venderlo al mejor precio

posible, diferenciandonos de la competencia, haciendo que nadie més pueda brindarle

esto a nuestros clientes, en este bloque se encuentran la exclusividad, selectividad,

novedad, disefio, accesibilidad, conveniencia, es decir, la efectividad en la generacion

de valor para los clientes (Osterwalder & Pigneur, 2005).
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Relaciones con los clientes

Para Quijano (2018) este bloque contiene los tipos de relaciones que se
estableceran con los distintos segmentos de clientes, a nivel de tiempo y dinero. Para
mantener una buena relacién con los clientes, lo ideal seria que estos sepan las ventajas
de aportar valor, diferenciacion en los servicios que le ofrece, servicios de garantia,
seguimiento.

Actividades claves

Fundamentalmente, es aquello a lo que se dedicara la organizacién. En otras
palabras, el conjunto de actividades que se dedicaran a la accién productiva que se
realice. En este sentido, es igual de esencial que la propuesta de valor, como se ha
dicho, se debe crear estrategias para crear la propuesta de valor, es imperativo tener

un esquema de las tareas que debe realizar una organizacion (Quijano, 2018).

Recursos claves

Los recursos claves son aquellos con los que cuenta la compafiia para llevar a
cabo su actividad econdmica, estos recursos pueden ser de tipo material, intelectual,
humano y financiero. Es necesario saber que recursos necesita la propuesta de valor

para poder ser ejecutada de forma correcta (Facchin, 2022).

Canales de distribucion

“Los canales seran muy similares a los medios utilizados en la relacion con los
clientes, entre los cuales utilizaremos: web, correo electronico, teléfono y redes

sociales” (Osterwalder y Pigneur, 2005, p. 14).
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Alianzas estratégicas

Estas representan a las personas, empresas, afiliaciones, organizaciones que
estén del lado de nosotros para ayudarnos e impulsarnos a mejorar nuestro negocio,
por ello es necesario tener en cuenta con quienes nos vamos a afiliar desde el primer
momento e incluso desde que se va a crear el negocio (Mora & Cano, 2020).
Estructura de costos

Son los posibles costes derivados de la ejecucion del proyecto, desde la
publicidad hasta los salarios de los empleados. En la estructura de costos se puede ver
la equidad que existe en cuanto a su posicion con las fuentes de ingresos, esto se da
porgue representa la busqueda del equilibrio financiero (Delgado, 2020).

Flujo de ingresos

En este bloque se incorporan los niveles de ingresos, de qué se generan y cual
seria el monto aproximado esperado. En caso de que su organizacion no produzca
ingresos, no saldré adelante. De esta manera, es clave que, junto con la estructura de
costos, tengas claro como seré el nimero de ingresos. Hay varias formas de producir
ingresos, una puede ser el marketing colaborativo, ofertas, cargos por uso o afiliacion,

alquiler, autorizacion o incluso estimacion unica.

1.1.2. Teoria de la experiencia del cliente

La teoria de la experiencia del cliente es aquella que busca brindar lo mejor al
cliente de tal forma que puedan interactuar con la empresa a lo largo de su compra,
estos clientes ofreceran lealtad y fidelidad a la organizacion a largo plazo. Segun
Rodriguez y Fajardo (2021) “la experiencia del cliente se define como el resultado de
la interaccion entre un cliente y una empresa a lo largo del tiempo” (p. 37). Se debe

trabajar en que la experiencia del cliente sea dptima desde el inicio hasta después de
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la venta.

La experiencia del cliente también se relaciona con la gestion de la calidad y
la satisfaccion del cliente. Segun (Kotler & Keller, 2012) la gestion de la experiencia
del cliente implica entender las expectativas y necesidades de los clientes, disefiar
procesos y servicios que superen esas expectativas, y medir y mejorar continuamente
la satisfaccion del cliente. En este sentido, la experiencia del cliente se convierte en
un elemento clave de la estrategia empresarial, ya que puede ser un diferenciador
competitivo importante.

Es necesario tener en cuenta diversos aspectos para poder brindar una
excelente experiencia al cliente, entre ellas la personalizacion, el seguimiento post
venta, la coherencia de todas las actividades y la experiencia de compra, la empatia
del cliente — vendedor y la capacidad de respuesta de la empresa. Para ello es necesario
que la empresa disefie las pistas tangibles que creen empatia con el cliente y eliminar
las posibles fricciones que puedan crear una mala experiencia.

En resumidas cuentas, la teoria de la experiencia del cliente es aquella que se
enfoca en la busqueda de la creacion de experiencias memorables y positivas en los
clientes a lo largo de su compra y después de la misma, para ello es necesario crear
conexiones emocionales y momentos magicos que sirvan como estrategia de
fidelizacion del cliente y con ello se obtenga beneficios tanto para la empresa como

para el cliente.

1.1. 3. Teoria de la cultura gastronémica

La teoria de la cultura gastronomica es un campo de estudio que explora la
relacion entre la comida y la cultura. Segun (Jonston & Baumann, 2019) la comida es
“un lenguaje simbolico que expresa la identidad y los valores culturales de una

sociedad” (p. 7). Este enfoque considera que la comida es mas que una necesidad
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bioldgica, ya que también desempefia un papel fundamental en la forma en que las
personas se relacionan con su entorno cultural.

La experiencia gastrondmica abarca muchos aspectos, entre ellos, los
ingredientes, las técnicas culinarias, las ceremonias que se utilizan para preparar la
comida, las normas de inocuidad alimentaria ya que la comida es “un elemento
simbolico complicado que refleja la identidad de una comunidad o representa su

cultura” (Petridou & Poulakidakos, 2017, pag. 15).

1.2. Marco Conceptual

Alimento. - Se denomina a cualquier sustancia que puede ser asimilada por el

organismo y usada para mantener las funciones vitales (Jonston & Baumann, 2019).

Alianzas estratégicas. - Las alianzas estratégicas implican identificar
personas, afiliaciones u organizaciones que puedan ayudar, impulsar o complementar
el negocio. Es crucial considerarlos desde el inicio de la empresa u organizacion. Estas
alianzas pueden variar segun los objetivos de la organizacion, incluyendo
replanteamiento, consolidaciones o adquisiciones de activos. Es importante hacerse
preguntas como quiénes son los aliados clave y proveedores, qué ventajas aportan y

qué ejercicios clave realizan (Osterwalder & Pigneur, 2005).

Canales de distribucion. - se refiere a los canales por medio de los cuales se
comunicara la empresa con el cliente, como la web, correo electronico, teléfono y
redes sociales, que coinciden con los medios utilizados en la relacidn con los clientes.
Este bloque describe la estrategia de comunicacion y distribucion de la compafiia para

alcanzar su segmento de clientes (Quijano, 2018).

Cultura. - La cultura se caracteriza por sus tradiciones, costumbres y
manifestaciones artisticas, reflejando la identidad y el patrimonio histérico de la regién

(Pérez M. , 2019). g
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Estrategias de Marketing. - Son planes disefiados para promocionar
productos o servicios y alcanzar los objetivos comerciales mediante el analisis del

mercado y la segmentacion de clientes (Armstrong & Kotler, 2018).

Estudio de mercado. - Un estudio de mercado es el proceso de recopilar,
analizar e interpretar informacion sobre el mercado, incluidos los clientes, la

competencia y el entorno de la industria (Burns & Bush, 2014).

Factibilidad. - La factibilidad evalGa la viabilidad técnica, econémica y

operativa de un proyecto (Savitz, 2019).

Gastronomia Guayaquilefia. — Representa a la variedad de comida tipica que

representa la cultura de Guayaquil (Ramirez, 2021).

Modelo de negocio. - Un modelo de negocios es el método que utiliza una
empresa para generar ingresos en un entorno altamente competitivo. Un modelo de
negocios mas sencillo implica proporcionar un bien o servicio que se pueda vender de

tal manera que los ingresos superen a los costos y gastos (Quijano, 2018).

Metodologia CANVA. - Un modelo de negocio es un plan que una empresa
utiliza para generar ingresos, detallando la propuesta de valor, los clientes, los canales,

y las estrategias de monetizacion (Osterwalder & Pigneur, 2005).

Propuesta de valor. — Es el conjunto de beneficios y valores que una
organizacién busca entregar a sus clientes para cumplir con sus expectativas e incluso

sobrepasarlas.

Segmento de clientes. - Este identifica al grupo de personas al que se dirige el
negocio, siendo los clientes cruciales para su éxito. Es esencial entender los diferentes
tipos de mercados: masivo, especializado y ampliado, para caracterizar

adecuadamente el mercado objetivo (Alonso, 2022).
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Relaciones con los clientes. - El bloque de relaciones con los clientes implica
establecer diversos tipos de relaciones con los diferentes segmentos de clientes,
considerando aspectos temporales y econdmicos. Algunos puntos clave para mantener
una relacién sélida incluyen la diferenciacion en los servicios, envios gratuitos por
compras minimas, disponibilidad de mensajeria las 24 horas, servicios de garantia,

seguimiento postventa, atencion al cliente de calidad e interaccidn en redes sociales.

Estructura de costos. - La estructura de costos comprende los gastos
asociados con la ejecucién del proyecto, como publicidad y salarios. Representa la
busqueda de equilibrio financiero y se relaciona con las fuentes de ingresos. En el
modelo Canvas, se deben considerar costos fijos, variables, economias de escala y

outsourcing (Alonso, 2022).

Flujo de ingresos. - EIl bloque de flujo de ingresos es fundamental para
determinar los niveles y fuentes de ingresos, asi como el monto esperado. Se pueden
emplear estrategias como marketing colaborativo, ofertas, cargos por uso o afiliacion,
alquiler, autorizacién o estimacidén Unica. Para desarrollar esta seccion, es (Util
preguntarse qué valor estan dispuestos a pagar los clientes, por qué pagan actualmente,
cémo pagarian ahora, como les gustaria pagar y cudnto ascenderia cada flujo de

ingresos (Osterwalder & Pigneur, 2005).

Restaurante. — es un sitio donde se preparan y sirven comidas y bebidas para
que se consuman en el mismo lugar, estos sitios ofrecen variedades de menus y platos

que se clasifican segun la cultura, autor y otros factores (Ramirez, 2021).

Sostenibilidad. - se refiere a la capacidad del negocio para mantenerse en el

tiempo sin agotar los recursos disponibles (Savitz, 2019).

Alimentos y bebidas. — es la industria que brinda todo tipo de alimentos y

16



bebidas relacionadas con la produccion, distribucion y comercializacién de productos
alimenticios para el consumo humano. Esta industria incluye todo tipo de negocio de
comidas como restaurantes, cafeterias, resto — bar, panaderias, catering, delivery, entre
otros. Estas empresas buscan satisfacer las necesidades alimentarias de las personas

ofreciendo diferente variedad y calidad de alimentos y bebidas (Martinez, 2019).

1.3. Marco legal

En este apartado se muestra el marco legal, mismo que es fundamental para el
desarrollo de cualquier negocio, ya que establece las bases y normativas que regulan
su funcionamiento. En este caso, se abordaran las leyes y regulaciones aplicables a la
propuesta de un modelo de negocio para un restaurante especializado en gastronomia

y cultura guayaquilefia en Ecuador.

1.3.1. Constitucion de la Republica del Ecuador

En el articulo 13 de la Constitucién de la Republica del Ecuador se expresa que
todas las personas tienen derecho a acceder y consumir alimentos sanos, seguros,
nutritivos de tal forma que deben cumplir con los estandares sanitarios minimos y de

preferencia deben ser producidos en el pais (Asamblea Constituyente, 2008).

En la seccion Segunda (Ambiente Sano) en el articulo 14 se indica que toda la
poblacidn tiene el derecho de vivir en un ambiente sano, con el fin de garantizar su

bienestar que se alinee con el “sumak kawsau” (Asamblea Constituyente, 2008, p.14).

Segun el articulo 66 de la Constitucion de la Republica del Ecuador “Se
reconoce y garantiza a las personas, el derecho a desarrollar actividades econdmicas,
en forma individual o colectiva, conforme a los principios de solidaridad,

responsabilidad social y ambiental” (Asamblea Constituyente, 2008, p.32).
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1.3.2. Plan Nacional de Turismo

El Plan Nacional de turismo, es una ley que “tiene por objeto determinar el
marco legal que regird 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” (Ministerio de turismo del Ecuador, 2019, pag. 27).

Segun el Plan Nacional de Turismo, varios principios guian la actividad
turistica en Ecuador. Primero, se destaca la importancia de la iniciativa privada como
elemento clave del sector, subrayando su papel en la inversion directa, generacion de

empleo y promocidn tanto nacional como internacional.

La conservacion de los recursos naturales y culturales es otro principio
fundamental, al igual que la participacién de las comunidades indigenas, campesinas,
montubias y afroecuatorianas en la preservacion de su identidad y ecosistema, asi
como en la provisién de servicios turisticos (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2019,

p. 28).

En el articulo 5 del mencionado plan, en el literal e, se hace énfasis a que el
servicio de alimentos y bebidas se considera como una actividad turistica, misma que
puede ser desarrollada por personas naturales o juridicas (Ministerio de turismo del

Ecuador, 2019).

1.3.3. Plan de Creacidn de oportunidades 2021 - 2025

Objeto del plan

Segun Senplades (2021), el Plan Nacional de Creacion de Oportunidades 2021-

2025 se centra en fomentar el desarrollo sostenible y la creacion de empleo en
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Ecuador. Dentro de este marco, se identifican varias areas estratégicas que son

relevantes para la industria de la gastronomia y los restaurantes:

Fomento al Turismo y la Cultura: El plan promueve el desarrollo del turismo
como una herramienta para el crecimiento econémico y la promocion de la identidad
cultural. Esto incluye la promocion de la gastronomia local como un atractivo turistico.
La valorizacion de la cocina tradicional guayaquilefia puede ser una ventaja

competitiva para atraer turistas y fortalecer la identidad cultural.

Seguridad Alimentaria y Nutricional: Una de las prioridades del plan es
garantizar la seguridad alimentaria y mejorar la nutricion de la poblacién. Esto incluye
el apoyo a la produccién local de alimentos, lo cual es relevante para un restaurante
que desee utilizar ingredientes frescos y locales, promoviendo asi la economia circular

y la sostenibilidad (Senplades, 2021).

1.3.4. Estrategias para la Promocion de la Gastronomia Local

El plan establece algunas estrategias que tienen relacion con el presente trabajo
de investigacion Senplades (2021), a continuacion, se muestran las que se consideran

de mayor relevancia:

Promocion de Productos Locales: El plan establece estrategias para impulsar
el consumo de productos locales, lo que puede incluir incentivos para restaurantes que
utilicen ingredientes producidos en la region. Esta practica no solo apoya a los

agricultores locales, sino que también garantiza la frescura y calidad de los alimentos.

Capacitacion y formacion profesional: Se brinda capacitaciones en cocina,
de forma técnica y profesionalizan te cumpliendo con los estandares minimos

requeridos por los restaurantes.
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Sostenibilidad e innovacion: Uno de los objetivos del plan es promover la
adopcion de practicas innovadoras y sostenibles para los diferentes sectores lo cual se
puede traducir en reduccién de desperdicios de alimentos, sostenibilidad y cuidado

medioambiental.

1.3.5. Plan de Desarrollo para el nuevo Ecuador

Este plan se cred bajo la presidencia de Daniel Noboa en el afio 2024 con el fin
de hacer énfasis en 4 ejes estratégicos que son el eje social, desarrollo econémico,
Infraestructura, Energia y Medio Ambiente, e Institucionalidad y Gobernanza. Este
plan tiene como objetivo mejorar los servicios publicos y gestionar mejor el territorio,

alineandose con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030.

Dentro del eje de desarrollo econémico, se pretende fomentar la productividad,
la competitividad y la generacion de un empleo digno para todas las personas, lo cual
se alinea con el presente proyecto que es la creacion de un restaurante. En cuanto al
eje de infraestructura, energia y medio ambiente, se impulsa la construccién de
mejoras en los locales en este caso en los establecimientos de comida (Senplades,

2024).

Ademas, el plan contempla una inversion significativa, con un presupuesto de
USD 1.600 millones solo para el afio 2025, destinando una considerable cantidad de
recursos al ambito social, lo cual puede incluir programas de apoyo a pequefios y

medianos empresarios en el sector de la restauracion.

Estos elementos del plan de desarrollo son cruciales para cualquier nuevo
negocio, ya que ofrecen un marco de apoyo Yy desarrollo econémico favorable para la
creacion y sostenibilidad de emprendimientos en el sector de la gastronomia y cultura

guayaquilefia.
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Estrategias para la Promocion de la Gastronomia Local

Dentro del Plan Nacional de Desarrollo, existen estrategias especificas para
fomentar la gastronomia local como un motor de desarrollo turistico y cultural. Esto
incluye apoyar a los pequefios productores y promover la cocina tradicional como

parte de la identidad cultural (Senplades, 2024).

Ademas de estos planes que se ha mencionado con anterioridad, se presentan
las leyes que tienen relacion directa con este trabajo de investigacién y las cuales se
aplicaran para la creacion de un restaurante es especializado en gastronomia en

gastronomia y cultura guayaquilefia.

1.3.6. Ley de Defensa del Consumidor

La Ley de Defensa del Consumidor establece las normas para proteger los
derechos de los consumidores, garantizando que los productos y servicios ofrecidos
sean seguros y de calidad. Para un restaurante, esto implica cumplir con estandares de

higiene y seguridad alimentaria.

1.3.7. Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Restaurantes y Afines

Este reglamento especifica los requisitos sanitarios que deben cumplir los
establecimientos de comida. Incluye normas sobre la manipulacion de alimentos, la

limpieza del local, y la capacitacion del personal en practicas de higiene.

1.3.8. Normas INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion)

Las normas INEN son estandares nacionales que aseguran la calidad y
seguridad de los productos y servicios. En el caso de los restaurantes, es importante
cumplir con las normas relacionadas con los utensilios de cocina, almacenamiento de

alimentos y otros aspectos técnicos.
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1.3.9. Patentes Municipales y Permisos

Patente Municipal de Funcionamiento

Para operar un restaurante, es necesario obtener una patente municipal. Este
permiso es otorgado por el gobierno local y certifica que el establecimiento cumple

con las normativas locales y esta autorizado para operar.

Permisos de Funcionamiento del Ministerio de Salud Publica

El Ministerio de Salud Pudblica requiere que los restaurantes obtengan un
permiso de funcionamiento, el cual asegura que el establecimiento cumple con las

condiciones sanitarias necesarias para operar.

Permisos de Uso de Suelo y Zonificacion

Es esencial verificar que el local donde se ubicara el restaurante cumpla con
las normativas de uso de suelo y zonificacion establecidas por el municipio. Esto
incluye asegurarse de que la ubicacion es adecuada para un establecimiento de

comidas.

1.3.10. Reglamento turistico de alimentos y bebidas

Este reglamento clasifica y categoriza los establecimientos turisticos de
alimentos y bebidas, define los requisitos de higiene y seguridad alimentaria, y
promueve la capacitacion del personal. También establece la colaboracion con
autoridades locales y nacionales para la gestion de permisos y licencias. Estos aspectos
aseguraran que el restaurante cumpla con las normativas, garantizando su operatividad

y éxito en el mercado guayaquilefio.
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En el articulo dos relacionado con el &mbito de aplicacion del (Reglamento
turistico de alimentos y bebidas, 2023) se dice que “las disposiciones del presente
reglamento son de aplicacion y observancia obligatoria para quienes se dediquen al
gjercicio de la actividad turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional excepcion de

la provincia de Galapagos™ (p.3).

En el articulo 14 de este reglamento, se ve la clasificacion, categorizacion de

los locales de comida:

Cafeteria: Se expenden alimentos de elaboracion rapida o precocinada, frios o

calientes, y bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

Bar: Se consumen bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, y alimentos ligeros

como bocaditos, picadas, y sandwich, entre otros, sin &rea de baile.

Restaurante: Se elaboran y/o expenden alimentos preparados, con posibilidad
de comercializar bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, y ofrecer servicios de cafeteria

y comida répida.

Discoteca: Para escuchar mdsica grabada y/o en vivo, bailar, y consumir

bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, con pista de baile.

Establecimiento movil: Se elaboran, expenden y/o sirven alimentos

preparados, y bebidas alcohdlicas y no alcoholicas, con servicios itinerantes.

Plazas de comida: Agrupan diversos establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas fuera de un centro comercial, regulados como establecimientos mdviles

(Reglamento turistico de alimentos y bebidas, 2023).
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1.4. Marco Referencial

1.4.1. Casos de Exito

1.4.1.1. Bocavaldivia

El restaurante Boca Valdivia en Puerto Cayo, Manabi, Ecuador, ofrece una
experiencia culinaria Unica y memorable. La experiencia comienza con una
ambientacion magica donde las cenas son servidas a la luz de las velas con una vista

impresionante al mar, creando un entorno intimo y romantico.

En este restaurante se puede ver un ambiente muy acogedor, acompafiado con
musica jazz y bossa nova, lo cual hace que la atmosfera sea relajante y sofisticada. Los
meseros son muy cuidadosos en su vestuario y ademas entregan los platos con una

sincronizacion Unica, lo cual hace que los comensales sientan un espectaculo culinario.

Figura 2.

Fuente: https://www.bocavaldivia.earth/

La cultura en la que se basa Bocavaldivia es un homenaje tanto a Boca, un
pequefio pueblo olvidado de la zona, como a la cultura Valdivia, una de las
civilizaciones méas antiguas de América. Esta inspiracion cultural se refleja en cada

aspecto del restaurante, desde la decoracion hasta la eleccion de los ingredientes, que
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son locales y frescos. El chef Rodrigo Pacheco combina técnicas culinarias modernas
con tradiciones ancestrales, lo que resulta en platos innovadores que resaltan los
sabores tradicionales ecuatorianos. La cocina de Bocavaldivia es un puente entre el
pasado y el presente, donde se honra la historia y la naturaleza de Ecuador (Diario El

Comercio, 2015).

Bocavaldivia forma parte del hotel Las Tanusas y su ubicacion estratégica hace
que las personas que lo visitan tengan maravillosas experiencias por la linda vista al
mar que tiene, el espacio del local es elegante, con decoraciones sofisticadas y que
resalta la belleza natural de los alrededores, lo cual permite a los comensales relajarse
mirando el mar mientras degustan los deliciosos platos que este lujoso restaurante
ofrece. Los menus son Unicos ya que se realizan con la pesca del dia a dia, lo cual

brinda una experiencia llena de dinamismo para los visitantes.

Bocavaldivia se diferencia de la competencia ya que se enfoca en la
sostenibilidad y el cuidado del ambiente, los productos que se utilizan son locales y
sobretodo frescos porque la mayoria de ingredientes vienen directamente del mar,
haciendo que los platos tengan un sabor Unico, ademas ofrece la opcion de que los
comensales puedan participar en la pesca artesanal y recoleccion de alimentos, de tal

forma que puedan sentirse parte de la familia.

Cuentan con una filosofia denominada “360 grados de honor” lo cual hace que
el equipo de Bocavaldivia garantice que cada experiencia es disefiada cuidando los

detalles para hacer de la experiencia del cliente algo inolvidable (Bocavaldivia, 2023).
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2. Yakumanka

Figura 3.

Experiencias que se viven en Yakumanka

Fuente: https://www.yakumanka.com/

Yakumanka, uno de los renombrados restaurantes del chef Gaston Acurio,
ofrece una experiencia culinaria que transporta a los comensales a la costa peruana.
Este restaurante se especializa en mariscos y pescados frescos, presentados en un
ambiente vibrante y acogedor. La experiencia comienza desde el momento en que los
visitantes entran al local, donde son recibidos por una decoracion colorida y maritima
que evoca el espiritu de los mercados de pescado de Lima. Los sabores auténticos y
las presentaciones innovadoras hacen de cada visita una verdadera celebracion de la
cocina peruana (Yakumanka, 2023).

Yakumanka tiene una cultura que se arraiga a las tradiciones peruanas, los
platos se inspiran en recetas familiares que se han ido transmitiendo y mejorando por
generaciones aplicando mejoras cada dia para resaltar los ingredientes locales, estos

son importados desde Per( para que sus sabores sean auténticos.

El ambiente del restaurante refleja alegria a los comensales dando a conocer
que asi es la gente peruana, siempre alegre y predispuesta a disfrutar. Este lugar se

inspird desde el amor y la pasion por la cocina peruana de su Chef Gaston Acurio,

26



quien promueve la diversidad culinaria y cultural de su pais brindando platos

exquisitos con un toque Unico tales como el ceviche peruano hasta tiraditos.

En cuanto al vestuario del personal de Yakumanka, se puede decir que se
enfoca en la cultura que se desea transmitir, es decir, no puede faltar ese toque peruano.
Los uniformes son elegantes pero coémodos y los colores se inspiran en las costas
peruanas con tonos azules, celestes y blancos que indican el color del mary la frescura
que se brinda en el restaurante. Esto es un valor agregado que hace que los comensales

se sientan bien en el lugar.

Un aspecto importante de Yakumanka es el compromiso que tiene con el medio
ambiente y la responsabilidad social corporativa, una forma de hacerlo es teniendo
como proveedores de mariscos a los pescadores locales para brindar apoyo econémico

y con ello asegurar que los productos sean frescos, del mar a la mesa (Duefias, 2024)-

3. Tutul Xiu

Figura 4.

Experiencias que se viven en Tutul Xiu

98 Afiadgfina foto g

Fuente: https://dbe.rah.es/biografias/100369/tutul-xiu-o-chi
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Al ir a México y no visitar Tutul Xiu es como si no hubieras ido a una de las
playas de Cancun. Este restaurante, ubicado en la hermosa Riviera Maya,
especificamente en el municipio de Mani, Yucatan (Galvez, 2018).

Este encantador restaurante brinda una experiencia autentica y Unica que se
centra en la herencia culinaria de la region. Tutul Xiu es conocido por su enfoque en
la cocina yucateca tradicional, pero con un toque innovador, brindando un ambiente
de calidez y hospitalidad inspirado en los mayas con decoraciones que utiliza
elementos rasticos con un toque moderno que brinda relax a los comensales.

La esencia de Tutul Xiu esta profundamente entrelazada con las tradiciones y
costumbres de la peninsula de Yucatan. Los platillos que se sirven child una verdadera
celebracion de los sabores y técnicas culinarias ancestrales de la region. La elaboracion
de los alimentos se adhiere a las recetas tradicionales, utilizando ingredientes frescos
y regionales, muchos de los cuales child cultivados en huertos propios o comprados a
agricultores de la zona.

Tutul Xiu se inspira en el deseo de promover y preservar a lo largo del tiempo
la cocina de Yucatan, por ello sus fundadores se han dedicado a realizar
investigaciones de recetas tradicionales a las cuales le han agregado otros ingredientes
para satisfacer paladares modernos, pero sin perder el toque original. Cada uno de sus
platos cuenta una historia, esto se da desde la aplicacion de los ingredientes hasta la
coccidn de tal forma que los comensales puedan gozar de una experiencia educativa
que los lleva al pasado y presente de Yucatan.

Otro de los aspectos de relevancia de este restaurante, es la atencion de su
personal, estos estdn altamente capacitados para ofrecer un servicio de calidad al

cliente, son atentos y sirven de guias culinarios contando la historia de cada plato, sus
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ingredientes y demas, logrando asi captar la atencion de los comensales asegurando
gue se convierta en una experiencia gastronomica memorable.

En cuanto al vestuario, los meseros de Tutu Xiu es llamativa, son trajes
tradicionales de Yucatan con telas frescas ideales para la Riviera Maya, los colores
son los alineados a la cultura yucateca, lo que hace que se brinde ese toque autentico
que destaca la cultura con enriquecimiento gastronémico.

El mend, sin duda alguna es el toque secreto de la maravillosa experiencia que
se genera al visitar Tutul Xiu, los platos que més se venden son cochinita pibill, sopa
limefa, apdzules, ceviches, todos con ingredientes de gran calidad y frescos con
especias locales que realzan el sabor de la cocina yucateca.

Resumiendo, Tutul Xiu brinda una experiencia a sus visitantes Unica, pues
complementa la gastronomia con la decoracion y el ambiente acogedor propio de los
yucatefios, haciendo de cada aspecto una memorable experiencia. La diferenciacion
radica en la frescura de los ingredientes al preparar sus platos, méas el servicio al cliente

que brindan los meseros (Galvez, 2018).
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CAPITULO I

2.1. Diagndstico de tradiciones culinarias

Para realizar el presente capitulo utilizaremos las siguientes herramientas:

1. Revision Bibliografica: Revision exhaustiva de la literatura académica y
fuentes confiables sobre la gastronomia y cultura de Guayaquil. Buscando
libros, articulos de revistas especializadas, investigaciones previas, Yy
documentos oficiales que describan la gastronomia local, los platos
tradicionales, los ingredientes caracteristicos, las influencias culturales y los
aspectos socioculturales relevantes.

2. Investigacion de Campo: Investigaciones de campo. Entrevista a expertos en
gastronomia local, chefs reconocidos, historiadores locales, y miembros de la
comunidad para obtener informacién de primera mano sobre los elementos

esenciales de la gastronomia y cultura guayaquilefa.

2.1.1. Investigacion bibliografica — documental

La presente investigacion se enfoca en desarrollar una propuesta de modelo de
negocio para un restaurante especializado en gastronomia guayaquilefia. Con el fin de
fundamentar este proyecto, se ha realizado una revision exhaustiva de la literatura
académica y fuentes confiables que describen la gastronomia local, los platos
tradicionales, los ingredientes caracteristicos, las influencias culturales y los aspectos

socioculturales relevantes.

Ademas, la evolucion de la cocina guayaquilefia y las tendencias actuales se
analizan en trabajos como los de Maria Fernandez (2021) y Elena Garcia (2022),
proporcionando una comprension integral de como estas influencias pueden integrarse

en un modelo de negocio exitoso. Documentos oficiales como el inventario del
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patrimonio gastronémico de Guayaquil (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural,
2017) ofrecen una base sélida sobre los ingredientes y platos tradicionales que deben

incorporarse para garantizar autenticidad y atractivo cultural.

La revision se ha enriquecido con fuentes internacionales que permiten
comparar y contextualizar la gastronomia guayaquilefia en un marco mas amplio.
Autores como Gastdn Acurio (2020) y Ferran Adria (2022) aportan perspectivas sobre
la innovacién y la documentacion de la gastronomia local, mientras que
investigaciones de Julian Estrada Ochoa (2021) y Patricia Quintana (2018) exploran

la relacion entre gastronomia y cultura en contextos similares de Colombia y México.

Esta recopilacién de fuentes no solo ofrece un panorama detallado de la
gastronomia guayaquilefia, sino que también proporciona herramientas y estrategias
para su implementacion efectiva en el modelo de negocio propuesto. Asi, la presente
tesis se basa en una solida fundamentacion tedrica y practica que asegura la
autenticidad y el éxito cultural y comercial del restaurante especializado en

gastronomia y cultura guayaquilefia.

Tabla 1.
Principales estudios relacionados con esta investigacion

Autor Tema de la Fecha Obijetivo Metodologia Relacion con
Investigacion esta Tesis

Carlos “La cocina 2018 Documentar Revision Proporciona

Pérez guayaquilefia: y analizar las documental  una base
Tradiciones y tradiciones y entrevistas  teorica sobre
sabores” culinarias de  con chefs los platos
(Libro) Guayaquil locales tradicionales e

ingredientes

caracteristicos.
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Ferran "ElIBulli 2014  Documentar  Revision Proporciona
Adria 2005-2011" la documental inspiracion
(Libro) innovacion y analisisde  sobre la
culinariaen  recetas innovacion en
el restaurante la cocinay
EIBulli cémo aplicar
técnicas
avanzadas en
la gastronomia
guayaquilefia.
Michel "Cuisineand 2013  Analizar Revision Ofrece un
Laudan Empire: coémo las documental  contexto
Cooking in cocinas se y analisis historico sobre
World desarrollaron historico la evolucion de
History™ y se las cocinas,
(Libro) expandieron relevante para
globalmente entender la
evolucion de la
cocina
guayaquilefia.
Ken "Food in 2003 Investigar las Revision Proporciona
Albala Early Modern tradiciones histérica 'y informacion
Europe” culinarias en  analisis sobre
(Libro) la Europa documental influencias
Moderna europeas en la

32

gastronomia de
América

Latinay

Guayaquil.



Ana "Influencia 2020 Examinar las  Analisis Ayuda a
Morales cultural en la influencias cualitativoy  comprender
gastronomia culturales en  revision coémo las
de Guayaquil” la cocina histérica diversas
(Articulo guayaquilefia culturas han
Cientifico) influido en la
gastronomia
guayaquilefia.
Juan "Gastronomia 2019  Explorar el Anédlisis Ofrece
Rodriguez guayaquilefia impacto de la sociocultural perspectivas
y su impacto gastronomia y entrevistas  sobre la
sociocultural™ en la importancia
(Ensayo) identidad sociocultural
cultural de de la
Guayaquil gastronomia en
Guayaquil.
Instituto "Inventario del 2017  Catalogary Recoleccion Brinda
Nacional patrimonio preservar el de datos y informacion
de gastronémico patrimonio entrevistas oficial y
Patrimonio  de Guayaquil" gastronémico detallada sobre
Cultural (Documento de Guayaquil los ingredientes
oficial) y platos
tradicionales de
Guayaquil.
Elena "Laevolucion 2022  Analizar Revision Ayuda a
Garcia de la cocina como ha documental  entender las
guayaquilefia” evolucionado Yy entrevistas tendencias
(Articulo la cocina actuales 'y
cientifico) guayaquilefia como

en las
altimas

décadas

incorporarlas
en el modelo

de negocio

Elaborado por: Las autoras
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Libro “La cocina guayaquileiia: Tradiciones y sabores” de Carlos Pérez (2018)

La obra de Carlos Pérez, “La cocina guayaquilena: Tradiciones y sabores”,
ofrece una exploracidn exhaustiva de las tradiciones culinarias de Guayaquil. Pérez
documenta cémo la gastronomia de la ciudad ha evolucionado a lo largo de los afios,
preservando sus raices ancestrales y adaptandose a las influencias modernas. Este libro
es fundamental para entender la identidad culinaria guayaquilefia, ya que analiza
platos emblematicos como el encebollado, el ceviche y la guatita, destacando sus
ingredientes caracteristicos y las técnicas de preparacion tradicionales. La rica
herencia culinaria descrita por Pérez proporciona una base tedrica esencial para un
restaurante que busca especializarse en la gastronomia local, asegurando que la oferta
gastrondmica sea auténtica y culturalmente relevante (Pérez C. , 2018).

En el libro de Pérez se resalta cada uno de los ingredientes mas importantes y
mas utilizados en la cocina guayaquilefia, tal como el platano verde, el pescado y otros
mariscos, ademas se pueden ver las diferentes técnicas culinarias que son esenciales
para la preparacion de un buen plato.

Libro “ElBulli 2005-2011”

El libro “ElBulli 2005-2011” de Ferran Adria es un testimonio de la innovacién
culinaria que transformé el panorama gastronémico mundial. Adria documenta
detalladamente las técnicas y enfoques creativos que definieron al restaurante EIBulli,
resaltando la importancia de la experimentacion y la reinvencion constante. Este
enfoque puede ser una fuente de inspiracion significativa para un restaurante
especializado en gastronomia guayaquilefia, permitiendo que las tradiciones locales se
fusionen con técnicas vanguardistas para crear experiencias culinarias Unicas y

sorprendentes (Adria, 2014).
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En esta obra el autor inserta una gran variedad de técnicas de cocina avanzada
de tal forma que trasforman la presentacién de los platos ademas de su textura y sabor,
ofreciendo nuevas sensaciones, la implementacion de estas técnicas en la cocina
guayaquilefia haran que el comensal sienta una delicia en su paladar.

“El Bulli” es una filosofia de trabajo que representa la creatividad de las
personas que son apasionadas por la cocina brindando a mas de un recetario, un libro
donde brinda sus secretos culinarios, lo cual puede ser aplicado en el contexto de la
cocina guayaquilefia para dar un toque especial a los platos.

Libro Cuisine and Empire: Cooking in World History” (2013).

En este libro, su autor Rachel Laudan, hace una exploracion de como las
cocinas han ido desarrollandose a lo largo del tiempo a nivel mundial, este andlisis ha
permitido que conozca las técnicas de la alta cocina y es muy relevante para el contexto
de la cocina guayaquilefia. Laudan ensefia como la influencia de una cultura puede
moldearse a una practica culinaria de tal forma que se identifiquen sus raices y se
transformen en platos tradicionales de Guayaquil, por lo cual es necesario comprender
la historia de la herencia guayaquilefia (Laudan , 2015).

Laudan en su libro, indica las formas en que se ha ido adaptando diferentes
culturas en la cocina guayaquilefia, tales como africanas, espafiola, colombiana, dando
un toque especial a cada comida.

Esta perspectiva es invaluable para un restaurante que busca especializarse en
la gastronomia local, ya que permite apreciar y valorizar la complejidad y riqueza de
la cocina guayaquilefia. Ademas, este analisis historico puede inspirar la creacion de
platos que no solo respeten las tradiciones, sino que también innoven mediante la

incorporacion de elementos de otras cocinas, manteniendo la autenticidad cultural.
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Libro Food in Early Modern Europe (2003)

El libro “Food in Early Modern Europe” de Ken Albala y Robert Allen ofrece
una investigacion exhaustiva sobre las tradiciones culinarias durante la Europa
Moderna. Albala explora como las practicas alimentarias europeas de los siglos XVI
al XVIII sentaron las bases de muchas tradiciones culinarias contemporaneas. Esta
obra es fundamental para comprender las influencias europeas en la gastronomia de
América Latina y, especificamente, en la cocina guayaquilefia. Analizar estas raices
europeas permite identificar como se han integrado y adaptado a las realidades locales,
aportando una comprension méas profunda de la evolucion culinaria en Guayaquil.

Albala y Allen documentan las técnicas, ingredientes y recetas que se
popularizaron en Europa durante la Edad Moderna y cdmo estas précticas fueron
exportadas a América Latina durante la colonizacion. Las influencias espafiolas, en
particular, jugaron un papel crucial en la transformacion de la gastronomia
guayaquilefia. Platos tradicionales guayaquilefios, como la cazuelay el seco de chivo,
tienen sus raices en recetas europeas que fueron adaptadas a los ingredientes y gustos
locales. Este andlisis permite apreciar la manera en que la cocina guayaquilefia ha
evolucionado a partir de una rica mezcla de herencias culturales (Allen & Albala ,
2003).

Articulo cientifico de Ana Morales (2020), “Influencia cultural en la gastronomia
de Guayaquil”

El articulo cientifico de Ana Morales, titulado “Influencia cultural en la
gastronomia de Guayaquil” (2020), se enfoca en el andlisis de las diversas influencias
culturales que han moldeado la cocina guayaquileiia a lo largo de la historia. Su
objetivo principal fue examinar estas influencias a través de un analisis cualitativo y

una revision historica, proporcionando una vision profunda de como las culturas que
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han interactuado en esta region han dejado una huella indeleble en su gastronomia
(Morales , 2020).

En la metodologia, se empled un enfoque cualitativo por medio de la aplicacién
de instrumentos de investigacion como la entrevista, la cual permitié conocer los
diferentes puntos de vista de expertos acerca de la cocina y la contribucion de las
diferentes culturas como la china, espafiola, italiana, etc.

Los resultados demostraron que la cocina guayaquilefia es amplia 'y en ella se
ve reflejada su diversidad cultural, al combinarlo con los ingredientes mas consumidos
como el platano, el cacao y los mariscos y utilizando las diversas técnicas culinarias
de la alta cocina, se puede obtener un plato exquisito y llamativo, de tal forma que se
atrae a clientes nacionales y extranjeros.

En cuanto a la fusion de los platos, se indica en este articulo que se combina la
comida china con la comida guayaquilefia al brindar platos como el tallarin saltado y
arroz chaufa, mientras que la fusion espafiola podria ser el arroz con menestra y el
encebollado. Esta autora concluye que es necesario conocer la influencia de la cultura
guayaquilefia para enriquecer el conocimiento y ademas para impulsar el turismo
gastrondmico de la ciudad.

Gastronomia guayaquilefia y su impacto sociocultura

El ensayo de Juan Rodriguez titulado “Gastronomia guayaquilefia y su impacto
sociocultural” (2019) se dedica a explorar el impacto de la gastronomia en la identidad
cultural de Guayaquil. Con el objetivo de proporcionar una comprension profunda de
como la cocina local contribuye a la formacion y perpetuacion de la identidad cultural,
Rodriguez utiliza un analisis sociocultural complementado con entrevistas, ofreciendo
valiosas perspectivas sobre la importancia sociocultural de la gastronomia en esta

vibrante ciudad ecuatoriana.
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El autor en esta investigacion utilizé un enfoque metodologico que se
desarroll6 bajo el alcance sociocultural aplicando entrevistas a diferentes actores
guayaquilefios, asi como chef historiadores y posibles clientes esto permitié captar
diferentes puntos de vistas opiniones y experiencias haciendo énfasis en Cémo la

gastronomia guayaquilefia sirve para preservar la identidad cultural de la ciudad.

Rodriguez indica en su estudio que la gastronomia guayaquilefia no solamente
sirve para manifestarse e inspirar la cultura culinaria guayaquilefia sino también para
crear una identidad local los platos emblematicos como el encebollado, el ceviche, el
boldn de verde, el tigrillo no solamente dan una exquisitez al paladar sino que también
gue te transportan a Guayaquil y su cultura de generacion en generacion estos
alimentos son simbolicos y crean sentido de pertenencia crucial para las festividades

locales reforzando asi la diversidad cultural.

Este estudio resalta como la gastronomia guayaquilefia puede traer el pasado
hacia el presente haciendo una conexién a los guayaquilefios con sus raices histéricas
mientras se adaptan a los ingredientes modernos. El autor observa que la globalizacién
ha hecho que se incluyan nuevos ingredientes y técnicas avanzadas de cocina, pero no

se pierde la identidad de la cultura guayaquilefia y su esencia original.

Para finalizar Rodriguez concluye que la gastronomia de Guayaquil es
fundamental para crear una identidad cultural moderna en su estudio se revela que la
comida no solamente Define a Guayaquil en el &mbito local sino también se lo
reconoce a nivel internacional tanto asi que la gastronomia no solamente alimenta el
cuerpo sino que da placer y sensaciones de emocion Al momento de degustarlas ya

que enriquece el paladar y ademas crea experiencias exquisitas
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“Inventario del patrimonio gastronémico de Guayaquil”

El documento oficial titulado “Inventario del patrimonio gastronémico de
Guayaquil” (2017) del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural se centra en catalogar
y preservar el patrimonio gastronémico de Guayaquil, este documento se realizé con
el fin de obtener informacion exhaustiva y precisa de los ingredientes y platos
tradicionales de la ciudad, este trabajo emplea una meticulosa recoleccién de datos y
entrevistas, ofreciendo una fuente oficial y detallada de informacidn sobre la riqueza
culinaria guayaquilefa.

Este método permitio la identificacion y catalogacion de una amplia variedad
de ingredientes autoctonos, técnicas culinarias ancestrales y platos emblemaéticos que
forman parte del patrimonio gastronémico de Guayaquil.

El documento destaca la importancia de los ingredientes locales en la
conformacion de la identidad culinaria de Guayaquil. Productos como el platano, el
maiz, el cacao y los mariscos son fundamentales en la cocina guayaquilefia y estan

presentes en una variedad de platos tradicionales.

Ademas, en este inventario se destaca la diversidad de platos tradicionales que
hacen a Guayaquil diferente a las demas ciudades, desde el encebollado hasta el
ceviche y el arroz con menestra con sus diferentes acompafiantes, el Seco de pollo, el
Tigrillo y el bolén son platos exquisitos que ofrecen variedad al paladar de los
comensales. Este documento ofrece descripciones detalladas de cada plato Incluyendo
los ingredientes exactos que se necesitan para su preparacion los métodos de coccion
y las variaciones de cada region esta informacion es relevante para crear recetas
innovadoras y asegurar que la siguientes generaciones puedan disfrutar del patrimonio

gastronomico de la ciudad de Guayaquil.
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Para el Instituto Nacional de patrimonio cultural es importante Resaltar la
dimensidn gastrondmica de Guayaquil punto ya que las practicas culinarias no solo
Ilegan a satisfacer necesidades alimenticias sino que también son importantes en las
festividades, celebraciones y fiestas sociales de los guayaquilefios la comida acta
como un vinculo entre las personas creando placer y una conexion emocional, de
tal forma que al documentar estas practicas se revitaliza y se preserva la identidad de

Guayaquil.

Finalmente, el documento oficial concluye que la preservacién del patrimonio
de la gastronomia de Guayaquil es esencial para mantener la cultura guayaquilefa.
Este inventario no solamente sirve como un recurso educativo para aprender recetas y
técnicas de cocina, sino que también para promover la valorizacion de la gastronomia
local tanto en el pais como fuera del mismo asi mismo se pretende proteger y celebrar
el patrimonio gastronémico guayaquilefio trasmitiendo las técnicas y cultura
gastrondmica a futuras generaciones.

“La evolucion de la cocina guayaquilefia”

El articulo cientifico de Elena Garcia, titulado “La evolucion de la cocina
guayaquilefia” (2022), se enfoca en analizar como ha evolucionado la cocina
guayaquilefia en las ultimas décadas. Con el objetivo de proporcionar una
comprension profunda de las tendencias actuales y su incorporacion en el modelo de
negocio gastronomico, Garcia emplea una metodologia basada en la revision
documental y entrevistas, brindando una perspectiva detallada sobre los cambios y

continuidades en la gastronomia de Guayaquil.

Para desarrollar esta investigacion Garcia utilizé la combinacion de la revision

documental y las entrevistas a expertos en cocina tal como chefs restauradores y
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expertos en gastronomia para alcanzar la comprension de la evolucion de la cocina en
Guayaquil. La revisién documental por su parte abarca una amplia gama de fuentes
desde libros de cocina tradicional hasta articulo cientificos en diferentes paises
permitiendo a la autora identificar Cuales son las tendencias modernas y los cambios
gue se han venido dando en las practicas culinarias a lo largo del tiempo por su parte
las entrevistas proporcionaron un complemento altamente valioso ofreciendo
informacidn primaria acerca de las experiencias y percepciones de Los profesionales

del sector culinario (Garcia, 2022).

El anélisis de Garcia revela que la cocina guayaquilefia ha experimentado una
notable transformacién en las Gltimas décadas, impulsada por factores como la
globalizacion, la innovacion culinaria y el resurgimiento del interés por los
ingredientes locales. La autora destaca como la introduccion de técnicas modernas y
la fusién de sabores internacionales han enriquecido la oferta gastronémica de la
ciudad, sin perder de vista la esencia de la cocina tradicional. Platos como el ceviche,
el encebollado y el bolon de verde han sido reinterpretados y presentados de maneras

innovadoras, atrayendo tanto a locales como a turistas.

Segun lo indica Garcia la cocina guayaquilefia ha experimentado grandes
transformaciones en las Ultimas décadas lo cual ha sido impulsado por factores como
la globalizacion, la innovacion y el resurgimiento del interés de ingredientes locales.
Esta autora destaca como al introducir técnicas de coccion modernas y fusion de
sabores internacionales hace que se cree una experiencia culinaria Unica que aporta

hacia el desarrollo de un futuro prometedor de la comida Guayaquilefia.

4



2.2. Investigacion de campo

2.2.1 Entrevistas

2.2.1.1. Entrevista dirigida a Chef del restaurante

Objetivo de la Entrevista: Diagnosticar las tradiciones culinarias y
costumbristas de Guayaquil, incluyendo platos tradicionales, ingredientes
caracteristicos, influencias culturales y aspectos socioculturales relevantes para
comprender los elementos esenciales que deben incorporarse en el restaurante y

garantizar su autenticidad y atractivo cultural.

Fecha: 05/07/2024

Nombre del Chef Entrevistado: Manuel Aristega (Lapetitenoir)

Entrevistador: Carolina Paez

1. ¢Cuales considera que son los platos mas representativos de la
gastronomia guayaquilefia y por qué?

Los platos mas representativos de la gastronomia guayaquilefia por lo regular

son el encebollado, los bolones, la comida tradicional sobre todo guatita, caldo de bola.

2. ¢Qué ingredientes caracteristicos de la region se utilizan con mayor
frecuencia en la cocina guayaquileiia?

En la comida guayaquilefia se usa bastante lo que es verde, pescado, pollo,

carnes, en especial la cebolla colorada y la cebolla perla.

3. ¢Como describiria la influencia de otras culturas en la gastronomia de

Guayaquil?

Considero que si ha sido muy importante. Por ejemplo, la gastronomia

guayaquilefia ha influido bastante en la gastronomia manabita y esmeraldefia.
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4. ¢Queé aspectos socioculturales cree que deben ser considerados al crear un
menu auténtico guayaquilefio?

Se deberia considerar sobre primero a qué publico esta orientado el menu que
quiere usar. Si es un menlU guayaquilefio y dependiendo del sector podemos
implementar un mend.

De comidas tipicas o de comidas tradicionales: Dentro de las comidas
tradicionales, como le mencionaba, tenemos encebollados, como desayunos, tenemos
bolones, tenemos tigrillos, tortillas, tenemos panes tostados. En cambio, como platos

fuertes, tenemos también caldos de comida tipica, caldos de bola, guatita, etc.

5. ¢Como ha evolucionado la gastronomia guayaquilefia en los Ultimos afios?

Al haber bastante influencia e inmigracion de otras culturas hacia la costa y
obviamente en Guayaquil ha habido bastante influencia en los platos. Anteriormente,
en lacomida, en la cultura guayaquilefia no se comia mucho el encocado o el manizado

y esas son influencias de las otras culturas que han migrado hacia esta ciudad.

6. ¢Qué técnicas culinarias tradicionales de Guayaquil son esenciales para
preservar la autenticidad de sus platos?

Técnicas culinarias como tal, podriamos indicar que tenemos los sofritos que
se preparan, qué tiempo demora la preparacion.

Si uno quiere preparar un encocado, la técnica que yo uso es que el cangrejo
se lo pone vivo. Hay otras técnicas que dicen que se lo debe congelar, otras técnicas
dicen que se lo debe matar antes de prepararlo.

Otra técnica es que se debe mantener de un dia a otro las carnes magras, en
remojo en leche, para humedecer para que las fibras se hagan mucho mas blandas.

Obviamente, influye bastante. Y también en el tipo de corte que uno vaya a utilizar.

43



7. ¢Qué importancia tiene la presentacion y el emplatado en la cocina
guayaquileiia?

Yo soy de las personas creyentes de que la presentacion influye mucho, asi sea

la comida que no tenga un sabor agradable. Pero si la presentacion es muy agradable,

influye muchisimo.

8. ¢Indiquenos una anécdota o historia que se relacione con la gastronomia
Guayaquileiia que resulte relevante para la cultura local?

Bueno, en mi caso la primera vez que yo comi caldo de salchicha no me
agradaba la presentacion.

Por eso influye bastante en la presentacion y el emplatado, pero cuando lo

probé fue muy agradable.

9. ¢Como influye la gastronomia en la identidad cultural de Guayaquil?

Por ejemplo, nos identifica bastante al ser un area costera, que es por lo regular
en nuestros mayores platos, Tenemos mariscos es lo mas primordial en nuestras
comidas, Corvinas, el encebollado como tal.

Ha habido otros platos que han ido poco a poco arraigando a nuestra cultura,
por la migracion de las otras culturas de la sierra. Por ejemplo, el caldo de pata, que
no es una comida tradicional de la costa. Entonces, si influye bastante el sector que se

prepara y las raices de la persona que esta preparando los alimentos.
10. ;Qué recomendaciones nos daria para asegurar que nuestro

restaurante mantenga la autenticidad y atractivo cultural de la

gastronomia guayaquileiia?
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Mi recomendacién es que nunca se cambie al cocinero principal, la persona
que tiene su togue, mantenga su toque y no varie mucho en las recetas o en la manera
de preparar los alimentos.

Lo mas recomendable es que se mantenga humildemente, Y que se agregue
mas recursos, talento humano a su cocina, que mantengan su estilo, pero que nunca lo
varien.

11. ¢ De qué forma la gastronomia guayaquilefia atrae turistas y visitantes
de otras regiones?

Bueno, la gente siempre se hace conocer aqui en Guayaquil por el famoso
encebollado, que es el plato mas tradicional de Guayaquil, Y es el plato que mas se
hace en el pais, es el plato que atrae bastante a los extranjeros por los galardones que
ha tenido.

Entonces, si en un restaurante de comida tipica seria lo primordial tener ese
plato, producto, pero influir también con una caracteristica propia de ustedes, que lo
caracterice puntual.

Por ejemplo, el encebollado que tenga alguna preparacion adicional o algln
toque especifico para su presentacion.

12. ¢Cual es la vision sobre la gastronomia Guayaquilefia y cuéles son las
tendencias que usted cree que se veran en los proximos afios?

Se ha escuchado de comidas con elementos mas quimicos que vegetales. Por
ejemplo, ahora se ven platos con laminas de oro para darles otro sabor, mas que sabor
es presentacion.

Entonces, si esta influyendo bastante el uso de minerales comestibles,

laminados para los productos o las presentaciones de los platos.
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13. ¢Como se debe decorar o ambientar el local para que un restaurante
represente la cultura guayaquilefia?

Podriamos tener presentacion tipica, que las meseras se vistan como criollas
bonitas o que usen un traje de la época, de la comida tradicional guayaquilefa.
14. ; Como se puede integrar los elementos que representen la culturay tradicion

de Guayaquil en la experiencia gastronomica de Guayaquil?

Ofreciendo presentaciones de musica y danza tipicas de la region.

15. ¢ Indique sugerencias para crear un ambiente y una decoracion que refleje la
autenticidad de la cultura guayaquilefia?

Podriamos empezar con un ambiente que sea un restaurante al aire libre, pero
que tenga presentacion ruastica, que llame la atencidn, que tenga que ver con toques de
cémo se caracteriza Guayaquil. Por ejemplo, nosotros somos una ciudad costera,
podemos tener que nuestras mesas sean tipo forma de barco o algo represente al

ambiente marino.

Fecha: 04/07/2024

Nombre del Chef Entrevistado: Julio Alejandro Asuncion Peralta (Ocean Club)

Entrevistador: Carolina Paez

1. ¢Cuédles considera que son los platos mas representativos de la gastronomia

guayaquilefia 'y por qué?

e Laguatita
e El arroz con menestra
e El encebollado

e Lacazuela.
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2. ¢Qué ingredientes caracteristicos de la region se utilizan con mayor frecuencia

en la cocina guayaquilefia?

e El Cilantro

e El pescado albacora
e Mondongo

e Cebolla

e Tomate rifdén

Pimiento 3. ; Como describiria la influencia de otras culturas en la gastronomia

de Guayaquil?
Es muy importante ya que la influencia de otras culturas ayuda a implementar

ingredientes a la gastronomia guayaquilefia

4. ¢Que aspectos socioculturales cree que deben ser considerados al crear un

menu auténtico guayaquilefio?
Si el menu va de acorde al mercado, Si es del gusto familiar o personal
5. ¢Como ha evolucionado la gastronomia guayaquilefia en los ultimos afios?
La gastronomia guayaquilefia ha evolucionado tanto en técnicas como en

ingredientes como en decoracion y complementos para los diferentes tipos de salsa

6. ¢Qué técnicas culinarias tradicionales de Guayaquil son esenciales para

preservar la autenticidad de sus platos?

e El sofreir

e El hervir

7. ¢Qué importancia tiene la presentacion y el emplatado en la cocina

guayaquilefia?
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En todo aspecto la presentacion y el emplatado es lo méas importante en la

gastronomia 3n general ademas del sabor

8. ¢ Podria mencionar alguna anécdota o historia relacionada con la gastronomia

guayaquilefia que considere relevante para la cultura local?

Una anécdota como tal es que la mayoria de los usuarios o clientes desean
calidad, buenos emplatados y buena sazén
9. ¢Como influye la gastronomia en la identidad cultural de Guayaquil?

La gastronomia guayaquilefia es muy importante para todos los ciudadanos ya

que por ende nos reconocen mucho por el encebollado o el arroz con menestra

10. ¢Qué recomendaciones nos daria para asegurar que nuestro restaurante

mantenga la autenticidad y atractivo cultural de la gastronomia guayaquilefia?

Mantener ideas innovadoras de emplatados y buena sazén de los alimentos eso

Ayudaria a mantener la autenticidad

11. ;Como cree que la gastronomia guayaquilefia puede atraer a turistas y

visitantes de otras regiones o paises?

Manteniendo la sazén de uno de sus platos internacionales como lo es el

encebollado que mantiene un lugar muy importante en lo que respecta a sopas

12. ¢Cual es su vision sobre el futuro de la gastronomia en Guayaquil y qué

tendencias cree que se veran en los proximos afios?

Tendencias hacia la fusién de sabores locales e internacionales, comidas saludables,

etc.

13. ¢ Qué tipo de ambiente o decoracion considera adecuado para un restaurante

especializado en gastronomia guayaquilefia?
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Debe tener una decoracion que refleje la cultura local, mobiliario rustico,

musica tradicional para crear un ambiente auténtico.

14, ;Como podemos integrar elementos culturales y tradicionales de Guayaquil

en la experiencia gastrondmica del restaurante?
Pueden ofrecer platos tipicos, decorar con arte y fotos locales, vestir al personal

con trajes tradicionales, etc.

15. ¢ Qué sugerencias tiene para la creacion de un ambiente y una decoracion que

reflejen la autenticidad de la cultura guayaquilefia?

Murales de paisajes de Guayaquil, y detalles como sombreros de paja toquilla

y artesanias locales para crear un buen ambiente.

49



CAPITULO Il

Metodologia

La investigacion es parte fundamental de todo conocimiento, consiste en la
revision de métodos, técnicas y procedimiento utilizado en los procesos investigativos.
La metodologia se ocupa del enfoque cuantitativo, debido al problema y los objetivos
a conseguir con la ejecucion, ademas, porque en el proceso del desarrollo se utilizan
técnicas de investigacion numéricas para la comprension y descripcién de los hechos
que permiten manipular las variables propuestas en el estudio realizado.
3.1. Disefio de la investigacion

Para el presente estudio se cuenta con un disefio de investigacion cuantitativo
porque implica a la poblacién en estudio para obtener datos relevantes relacionados al
tema de estudio, y posteriormente utilizar los resultados obtenidos para poder
establecer alternativas de solucion (Alvarez, 2017).
3.2. Tipo de investigacion

Investigacion bibliogréfica y documental. - Se utilizaron diferentes textos y
material electronico para poder tener una investigacion con fuentes relevantes. Para
(Baptista, Hernandez, & Sampieri, 2017) “es un tipo de investigacion documental; ya
que se realizan consultas de diferentes textos ya sean éstos revistas, periodicos, fuentes
estadisticas, documentos personales, de prensa, resultados de investigaciones
anteriores y articulos de internet; con la finalidad de poder establecer un marco légico
conceptual” (p.85).

Investigacion descriptiva. - Es de tipo descriptiva porque dio a conocer las
caracteristicas que se observaron en la situacion de la problematica. Para (Rush, 2018)
indica que “las caracteristicas de una poblacion o fendmeno sin entrar a conocer las

relaciones entre ellas, la investigacion descriptiva, por tanto, lo que hace es definir,
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clasificar, dividir o resumir. Por ejemplo, mediante medidas de posicion o dispersion”
(p.1).

Este estudio es de tipo descriptivo ya que tiene como objetivo detallar el
modelo de negocio especializado en gastronomia y cultura guayaquilefia por ello se
busca describir exhaustivamente cuéles son los componentes del modelo de negocio
tal como el menq, los ingredientes, la ambientacion, las estrategias de mercadotecnia,
entre otros elementos importantes de tal forma que se pueda identificar los gustos y
preferencias de los consumidores potenciales.

Investigacion de campo. - Es de campo porque implica la recoleccion de datos
directamente en el entorno donde se desarrollara el restaurante. Se realizaran encuestas
a potenciales clientes, entrevistas con expertos y visitas a competidores y proveedores
locales. Este enfoque permite obtener una comprension profunda y practica del
mercado, validando las hipétesis y ajustando el modelo de negocio en funcion de la
retroalimentacion obtenida de los actores involucrados y del analisis del entorno real
de Guayaquil. La interaccion directa con la comunidad y los stakeholders locales es
fundamental para asegurar la relevancia y viabilidad del modelo propuesto.

3.3. Enfoque de la investigacion

El enfoque de la investigacion es cuantitativo debido a que se busca analizar
las variables independientes del modelo de negocio con las variables dependientes del
éxito y rentabilidad del restaurant, de tal forma que usando magnitudes numeéricas que
pueden ser tratadas mediante la estadistica. Se utilizan herramientas estadisticas,
censos nacionales y cifras emitidos por instituciones, también se realiza encuestas a

con un cuestionario estructurado sobre las variables objetos del estudio.
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3.4. Métodos de la investigacion

La presente investigacion se desarrolla de manera descriptiva, puesto que sera
de esta manera que se obtendra la informacidn necesaria para determinar el modelo de
negocio adecuado para la creacion de un bar restaurante de cultura tipica
Guayaquilefa, ademas se trabaja en base a los siguientes métodos:

Analitico — sintético. - Este método permite separar los elementos de
determinado fendmeno para luego analizarlos y componerlos con el fin de establecer
conclusiones gque favorezcan a la investigacion por medio de la demostracién del por
qué ocurre tal situacion. En analisis permite descomponer un todo en partes para poder
estudiar con exactitud el comportamiento de cada parte; la sintesis permite unir estar
partes para establecer relaciones o conclusiones validas (Rodriguez & Pérez, 2016).

Estadisticos. - A través de este método se ha podido tabular la informacién
procedente de la aplicacién de encuestas a los clientes potenciales del restaurante
(Rodriguez, et al., 2016).

3.5. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

De acuerdo con Tamayo y Silva (2017), la técnica de recopilacién de datos
hace referencia a las herramientas a utilizarse con el fin de obtener informacion
relevante para la toma de decisiones del modelo de negocio. Entre estas se encuentran
las entrevistas, encuestas, focus group, observacidn, entre otros. (Citado por Pozo,
2018). Para la presente investigacion de mercado se dio lugar a las encuestas tomando
un formato de preguntas que permitan obtener respuestas concisas e informacion

relevante para el presente estudio.

Esta técnica de investigacion es la més aplicada para las investigaciones de tipo

cuantitativo que cualitativo, esta técnica tiene como objetivo conocer los puntos de
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vista de las personas sometidas al estudio, en este caso los clientes potenciales,
exponen su opinion en relacién a la problematica presente. Es necesario recalcar que
el instrumento utilizado para esta técnica es el cuestionario (ver anexo), mismo que
estd compuesto por 18 preguntas cerradas de opcion multiple evaluadas mediante
escala de Likert, misma que fue creada por Rensis Likert en 1981. Esta escala se

detalla a continuacién:

Tabla 2.
Valores en la escala de Likert

1 2 3 4 5
Totalmente En desacuerdo Neutral De acuerdo Totalmente de
en acuerdo

desacuerdo

Nota: Tomado de Rensis Likert
El cuestionario fue disefiado por medio del disefio de un cuestionario de
preguntas cerradas en las que se incluya preguntas sobre preferencias gastronomicas,
frecuencia de visitas a restaurantes, expectativas sobre la gastronomia guayaquilefia y
disposicion a pagar, con el fin de evaluar el interés y la disposicién de los

consumidores a visitar un restaurante especializado en gastronomia guayaquilefia.

El andlisis de estas se hara mediante herramientas estadisticas para analizar los
datos obtenidos, identificando patrones y tendencias que indiquen la demanda

potencial.

3.6. Poblacion y muestra

3.6.1. Poblacion

Segun Larson, Harold (2014) “La poblacion hace referencia al conjunto total
de individuos o elementos que poseen una o varias caracteristicas similares que son
esenciales conocer y analizar por parte del investigador; de acuerdo a su densidad, esta

puede ser finita o infinita” (p. 63).
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La poblacion seran los habitantes de la ciudad de Guayaquil, que en la
actualidad es de 2'746.403 habitantes seglin el ultimo censo realizado por el INEC en
el afio 2022 (Diario El Universo, 2023).

Para delimitar la poblacidn se tiene lo siguiente:
Tabla 3.

Delimitacion de la poblacion

Delimitacion Proceso
Area de Investigacion Turismo
Lugar Guayaquil
Poblacion Finita
Numero de Poblacién a estudiar 2°746.403 personas
Tipo de muestra Probabilistica
Determinacién del tamafio de la n Nx*Z?’pxq

muestra (Férmula): d2x(N-1)+Z%+p=+q

Elaborado por: Las autoras

Se trabajara con un muestreo probabilistico, mismo que es “una técnica de
muestreo en la que un investigador establece una seleccién de unos pocos criterios y
elige al azar a los miembros de una poblacion” (Baptista, Hernandez, & Sampieri,

2017, pég. 171).
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3.6.2. Muestra

Se aplicaréa la formula de la muestra para poblaciones finitas, que es la siguiente:

_ N *xZ?px*q
S d2x(N—-1)+Z2xp=*q

n

Se toma en cuenta lo siguiente:

e Z: Nivel de confianza. - Se trabajé con un 95% de nivel de confianza para que
se encuentre definido dentro del intervalo de confianza, por lo tanto, el

coeficiente seria Z = 1,962

D: Error de confianza. - Es de 0,05, es decir, un margen de error del 5%

p: Probabilidad de éxito que en este caso es; p = 0.50

g: Probabilidad de fracaso que en este caso es, q = 1-p es 0.50
N: 2"746.403 personas

Aplicando la férmula, tenemos:

B 2746.403 * 1.9622 x 0.50 = 0.50
~ 0.052%(2476.403 —1) +1.9622 % 0.50 * 0.50

n

_2694221.34
"~ 6866.986

n = 396.3444

Las encuestas se aplicaran a 396 personas
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3.7. Andlisis e interpretacion de los instrumentos de la investigacion

Andlisis de las encuestas aplicadas a los clientes potenciales

Figura 5.
Género de los encuestados

|. Género

396 respuestas

@ Masculing
@ Femenino

Elaborado por: Las autoras
Analisis e interpretacion de Resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos, se puede observar que el 54,7% de los
encuestados fue de género femenino y el 45,3% masculino, quedando claro que la

mayor parte de clientes potenciales son mujeres.

Figura 6.
Edad de los encuestados

Il. Edad

396 respuestas

@ Entre 18y 25 afios
@ Entre 26 v 34 afios
@ Entre 35y 44 afios
@ Entre 45 y 54 afios
@ Entre 55 y mas afios

Elaborado por: Las autoras

Anélisis e interpretacion de resultados
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De acuerdo a los resultados obtenidos, se puede observar que el 36,6% de los
encuestados se encontro en un rango de edad comprendido entre los 26 y los 34 afios
de edad, el 29,8% entre 35y 44 afios, el 19,20% entre 18 y 25 afios, el 12,9% entre
45y 55 afios y el 1,5% de 55 afios a mas. Estos resultados indican que, la mayor

parte de los clientes potenciales estan entre los 26 y 34 afios.

Figura 7.
Estado civil de los encuestados
11l. Estado civil

396 respuestas

@ Soltero

@ Caszado
Viudao

@ Divorciado

@ Cira

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos, el 49,2% de los encuestados indicé ser
soltero, el 39,6% casado, el 8,3% divorciado, el 2,1% otro y el 0,8% viudo. Estos

resultados indican que, la mayor parte de los clientes potenciales son solteros.
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Figura 8.

Nivel de educacién de los encuestados

IV. Nivel de educacidn

396 respuestas

@ Eachillerato

@& Superior Licenciatura
Maestria

@ PhD

0,5% @ Cira

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacion obtenida, se observa que el 55,6% de encuestados,
tiene un nivel de educacién superior, el 21,7% posee un titulo de bachillerato, 18,7%
de los encuestados tiene una maestria, el 3,5% de los encuestados posee un PhD y un
minimo porcentaje (0,5%) tiene otra profesion. Estos resultados indican que la muestra
de encuestados esta compuesta mayoritariamente por personas con un alto nivel de
educacion formal, lo que puede influir en sus opiniones y respuestas, especialmente

en temas que requieren un cierto grado de conocimiento.
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Preguntas especificas

Figura 9.
Preferencia de restaurantes de los encuestados

1. Prefiero comer en restaurantes que ofrezcan comida tipica de la regidn
396 respuestas

@ Totaimente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ De acuerdo
1,5% @ Totaimente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras
Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacidn obtenida, se observa que el 40,3% de los encuestados
estd de acuerdo con la afirmacion planteada, mientras que un 33,9% esta totalmente
de acuerdo. Por otro lado, un 18,9% de los encuestados se mantiene neutral, en cuanto
a las opiniones negativas, un 5,4% de los encuestados esta en desacuerdo y un 1,5%
esta totalmente en desacuerdo. Estos resultados indican que la mayoria de la muestra
tiene una opinion positiva, lo que podria reflejar un consenso general o una percepcion

favorable hacia el tema tratado.
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Figura 10.

Frecuencia de visita de restaurantes

2. Visito restaurantes al menos una vez por semana

396 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ De acuerdo
0,5% @ Totalmente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacidn obtenida, se observa que el 43,2% de los encuestados
estd de acuerdo con la afirmacion planteada, mientras que un 33,8% esta totalmente
de acuerdo. Por otro lado, un 15,7% de los encuestados se mantiene neutral, en cuanto
a las opiniones negativas, un 5,8% de los encuestados esta en desacuerdo y un 1,5%
esta totalmente en desacuerdo. Estos resultados indican que la mayoria de la muestra

visita restaurantes al menos una vez por semana.
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Figura 11.

Interés de conocer gastronomia guayaquilefia

3. Meinteresa conocer mas sobre la gastronomia guayaquilefia

396 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ De acuerdo
@ Totaimente de acuerdo

2,3%

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacidn obtenida, se observa que el 47,2% de los encuestados
estad totalmente de acuerdo con el interés en conocer mas sobre la gastronomia
guayaquilefia, mientras que un 39,4% esta de acuerdo. Un 11,1% de los encuestados
se mantiene neutral, el 2,3% de los encuestados esta en desacuerdo, lo que representa
una minoria muy reducida que no comparte el mismo nivel de interés por la
gastronomia guayaquilefia. Estos resultados indican que la gastronomia guayaquilefia
despierta un gran interés entre los encuestados, lo que puede ser un reflejo de la

importancia cultural y la atraccion que genera este tema en la poblacion.
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Figura 12.

Opinién sobre la ambientacién y decoracién de un restaurante

4. La ambientacion y decoracidn de un restaurante influye en mi decision de
visitarlo.

396 respuestas

@ Totalmente en desacusrdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ De acuerdo
0,4% @ Totalmente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacidn obtenida, se observa que el 58,3% de los encuestados
estd totalmente de acuerdo en que la ambientacion y decoracion de un restaurante
influye en su decision de visitarlo, mientras que un 30,1% esta de acuerdo, el 10,2%
de los encuestados se mantiene neutral, el 1,0% esta en desacuerdo y el 0,4% esta
totalmente en desacuerdo. Estos resultados indican que la gran mayoria de los
encuestados valora significativamente la ambientacion y decoracién de un restaurante
al momento de tomar la decisién de visitarlo, lo cual es beneficioso ya que demuestra

que la estética y la atmdsfera del lugar son elementos clave para atraer a los clientes.
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Figura 13.

Disponibilidad para pagar mas por una experiencia gastronémica Gnica

5. Estoy dispuesto a pagar mas por una experiencia gastronomica unica y de alta
calidad.

396 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo
@ En deszacuerdo
Meutral
@ De acuerdo
1,9% @ Totalmente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacion obtenida, se observa que un 43,9% de los
encuestados estd de acuerdo en pagar mas por una experiencia gastronémica unicay
de alta calidad, mientras que un 35,6% esta totalmente de acuerdo, el 15,4% de los
encuestados se mantiene neutral, el 3,2% en desacuerdo y el 1,9% totalmente en
desacuerdo. Estos resultados indican que una gran mayoria valora la calidad y la
exclusividad en la gastronomia, lo que resalta la importancia de ofrecer experiencias
excepcionales para captar y satisfacer a los clientes dispuestos a invertir mas en su

experiencia gastronémica.
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Figura 14.

Preferencia de restaurantes que utilizan ingredientes locales

6. Prefiero restaurantes que utilizan ingredientes locales y frescos en sus platos.

396 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerda
Meutral
@ D= acuerdo
@ Totalmente de acuerdo

1,4%

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo con la informacién obtenida, se observa que un 41,4% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que prefieren restaurantes que utilizan
ingredientes locales y frescos en sus platos, mientras que un 46,2% esta de acuerdo, el
10,6% de los encuestados se mantiene neutral, el 1,0% esta en desacuerdo y un 0,4%
estd totalmente en desacuerdo. Estos resultados indican que la mayoria de los
encuestados tiene una fuerte preferencia por ingredientes frescos y locales, lo que
resalta la importancia de incorporar estos elementos en el menu para atraer y satisfacer

a los clientes.
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Figura 15.

Importancia de que un restaurante refleje cultura y tradiciones locales
7. Considero importante que un restaurante refleje la cultura y tradiciones locales.

396 respuestas

@ Totaimente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ D= acuerdo
@ Totaimante de acuerdo

1,0%

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacion obtenida, se observa que un 45,7% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que es importante que un restaurante refleje
la cultura y tradiciones locales, mientras que un 41,2% esta de acuerdo, el 10,6% de
los encuestados se mantiene neutral, mientras que el 1,4% esta en desacuerdo y el
1,1% esta totalmente en desacuerdo. Estos resultados indican que una gran mayoria
de los encuestados valora que los restaurantes reflejen la cultura y tradiciones locales,
lo que subraya la importancia de integrar estos aspectos en el disefio y la oferta

gastrondmica para atraer y conectar con los clientes.
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Figura 16.

Interés en asistir a eventos gastronémicos

8. Estoy interesado/a en asistir a eventos culturales y gastrondmicos organizados
por restaurantes.

396 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ De acuerdo
1,4% @ Totalmente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacion obtenida, se observa que un 46% de los encuestados
esta totalmente de acuerdo en que estan interesados en asistir a eventos culturales y
gastrondmicos organizados por restaurantes, mientras que el 39,1% esta de acuerdo.
El 11,1% de los encuestados se mantiene neutral. Por otro lado, un 2,4% est4 en
desacuerdo y un 1,4% esta totalmente en desacuerdo. Estos resultados indican que hay
un interés considerable en eventos culturales y gastronémicos organizados por
restaurantes, destacando una oportunidad para que estos establecimientos creen y
promuevan experiencias que atraigan a clientes interesados en la combinacion de

cultura y gastronomia.

66



Figura 17.

Preferencia de platos tradicionales con toque moderno

9. Me gustaria que el restaurante ofrezca platos tradicionales guayaquilefios con un
toque moderno.

396 respuesias

@ Totalimente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ D= acuerdo
@ Totalmente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacién obtenida, se observa que un 46,5% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que les gustaria que el restaurante ofreciera
platos tradicionales guayaquilefios con un toque moderno, mientras que un 42,2% esta
de acuerdo, el 9,1% neutral, el 1,1% en desacuerdo, el 1,1% totalmente en desacuerdo.
Estos resultados indican que una gran mayoria de los encuestados aprecia la propuesta
de platos tradicionales guayaquilefios con un toque moderno, lo que resalta la
oportunidad para que los restaurantes desarrollen menus que mezclen la autenticidad
local con innovaciones culinarias para atraer a una clientela interesada en esta

combinacion.
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Figura 18.

Importancia de la calidad de servicio

10. La calidad del servicio es un factor decisivo para mi al elegir un restaurante.

396 respuestas

® Totaiments en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ D= acuerdo
@ Totaimente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacion obtenida, se observa que un 55,3% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que la calidad del servicio es un factor
decisivo a la hora de elegir un restaurante, mientras que un 33,3% esta de acuerdo, el
8,8% de los encuestados se mantiene neutral, el 2,6% esta en desacuerdo, y no se
reporta ningun encuestado que esté totalmente en desacuerdo, lo que muestra que la
gran mayoria valora significativamente la calidad del servicio. Estos resultados
destacan que, para la mayoria de los encuestados, un servicio excelente es esencial al
elegir un restaurante, lo que subraya la importancia de brindar un servicio de alta

calidad para atraer y mantener a los clientes.
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Figura 19.

Importancia de la calidad de los ingredientes

11. La calidad de los ingredientes utilizados en los platos es crucial para mi
experiencia gastrondmica.

396 respuestas

® Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ D= acuerdo
@ Totaimente de acuerdo

0,2%

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacién obtenida, se observa que un 53,3% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que la calidad de los ingredientes utilizados
en los platos es crucial para su experiencia gastronomica, mientras que un 35,9% esté
de acuerdo, el 8,6% de los encuestados se mantiene neutral. Por otro lado, un 2,0%
estd en desacuerdo y un 0,2% esta totalmente en desacuerdo. Estos resultados resaltan
que, para la mayoria de los encuestados, la calidad de los ingredientes es fundamental
para una experiencia gastrondmica satisfactoria, subrayando la importancia de

emplear ingredientes frescos y de alta calidad en la oferta culinaria.
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Figura 20.

Me gustaria que los restaurantes ofrezcan descuentos y ofertas

12. Me gusta que los restaurantes ofrezcan programas de fidelizacidn (descuentos,
promociones especiales)

396 respuestas

@ Totaiments en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ Ce acuerdo
@ Totalmente de acuerdo

0,3%

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacion obtenida, se observa que un 51,3% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que les gusta que los restaurantes ofrezcan
programas de fidelizacion, como descuentos y promociones especiales, mientras que
un 35,9% esta de acuerdo, el 11,8% de los encuestados se mantiene neutral, sugiriendo
gue una pequefia proporcién no tiene una postura clara sobre estos programas. Por otro
lado, un 0,7% esta en desacuerdo y un 0,3% esta totalmente en desacuerdo,
representando una fraccidn menor que no encuentra atractivos estos incentivos. Estos
resultados destacan que una mayoria considerable de los encuestados aprecia los
programas de fidelizacion en restaurantes, lo que subraya la importancia de

implementar estrategias de descuentos y promociones para atraer y retener clientes.
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Figura 21.

Me gustaria que se pueda realizar reservas en linea y confirmaciones rapidas
13. La posibilidad de realizar reservas en linea y recibir confirmaciones rapidas es
importante para mi.

396 respuestas

@ Totalments en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ De acuerdo
0,4% @ Totalmente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacién obtenida, se observa que un 50,5% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que la posibilidad de realizar reservas en
linea y recibir confirmaciones répidas es importante para ellos, mientras que el 37,4%
esta de acuerdo, el 87,9% de la muestra valora significativamente la opcion de hacer
reservas en linea con confirmaciones rapidas, el 9,8% de los encuestados se mantiene
neutral, lo que sugiere que una pequefia proporcion no tiene una postura clara sobre la
importancia de esta funcionalidad. Por otro lado, un 1,2% estd en desacuerdo y un
0,4% esté totalmente en desacuerdo. Estos resultados subrayan que una gran mayoria
de los encuestados aprecia la conveniencia y eficiencia de las reservas en linea con
confirmaciones répidas, destacando la importancia de ofrecer estos servicios para

mejorar la experiencia del cliente.
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Figura 22.

Me gusta que haya eventos especiales y en vivo

14. Valoro la presencia de eventos especiales y culturales {musica en vivo,
exposiciones de arte) en un restaurante.

396 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ D= acuerdo
1,2% @ Totaimente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacion obtenida, se observa que un 53,5% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que valoran la presencia de eventos
especiales y culturales, como mdsica en vivo y exposiciones de arte, en un restaurante,
mientras que el 34,6% esta de acuerdo, el 9,1% de los encuestados se mantiene neutral.
Por otro lado, un 1,6% esta en desacuerdo y un 1,2% esta totalmente en desacuerdo,
representando una fraccion menor que no encuentra relevantes estos aspectos. Estos
resultados destacan que una gran mayoria de los encuestados valora la oferta de
eventos especiales y culturales en los restaurantes, subrayando la oportunidad para que
los establecimientos diversifiquen su oferta y enriquezcan la experiencia del cliente

con actividades culturales.
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Figura 23.

Es importante que el personal esté capacitado y ofrezca buen servicio

15. Considero esencial que el personal del restaurante esté bien capacitado y

ofrezca un servicio excepcional

396 respuestas

0.3%

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

Segun informacion obtenida, se observa que un 59% de los encuestados esta
totalmente de acuerdo en que consideran esencial que el personal del restaurante esté
bien capacitado y ofrezca un servicio excepcional, mientras que un 31,7% esta de
acuerdo, el 8,5% de los encuestados se mantiene neutral, sugiriendo que una pequefia
proporcidn no tiene una postura definida sobre la importancia de la capacitacion del
personal. Por otro lado, un 0,5% esta en desacuerdo y un 0,3% esta totalmente en
desacuerdo, representando una fraccibn minima que no considera crucial la
capacitacion y el servicio excepcional del personal. Estos resultados destacan que una
gran mayoria de los encuestados considera fundamental que el personal del restaurante
esté bien capacitado y brinde un servicio de alta calidad, subrayando la importancia

de invertir en la formacion del personal para asegurar una experiencia gastronémica

satisfactoria.
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Figura 24.

Me interesa que haya entregas a domicilio

16. Me interesa gue el restaurante ofrezca opciones de entrega a domicilio y para
llevar

396 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
@ De acuerdo
0,5% @ Totalments de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacién obtenida, se observa que un 54,4% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que les interesa que el restaurante ofrezca
opciones de entrega a domicilio y para llevar, mientras que un 37,1% estéa de acuerdo,
el 9,1% de los encuestados se mantiene neutral, el 0,5% esta en desacuerdo y el 0,4%
esta totalmente en desacuerdo. Estos resultados destacan que una gran mayoria de los
encuestados aprecia la oferta de opciones de entrega a domicilio y para llevar,
subrayando la importancia de proporcionar estos servicios para satisfacer las

necesidades de los clientes y mejorar la experiencia gastronomica.
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Figura 25.

Recomendaria un restaurante especializado en gastronomia guayaquilefia

17. Estoy dispuesto/a a recomendar un buen restaurante especializado en
gastronomia local a mis amigos y familiares.

396 respuestas

@ Totalimente en desacuerdo
@ En desacuerdo
Meutral
® D= acuerdo
@ Totalmente de acuerdo

Elaborado por: Las autoras

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la informacion obtenida, se observa que un 58,6% de los
encuestados esta totalmente de acuerdo en que estan dispuestos a recomendar un buen
restaurante especializado en gastronomia local a sus amigos y familiares, mientras que
un 32,3% esta de acuerdo, el 8,1% de los encuestados se mantiene neutral y el 1,4%
estd en desacuerdo. Estos resultados destacan que una gran mayoria de los encuestados
valoraria la recomendacion de restaurantes especializados en gastronomia local, lo que
subraya la importancia de ofrecer una experiencia gastronémica destacada para

fomentar la boca a boca positivo y la fidelizacién de los clientes.
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CAPITULO IV
La propuesta
4.1. Titulo de la propuesta

Propuesta de modelo de negocio para un restaurante especializado en gastronomia

y cultura Guayaquilefa.

4.2. Objetivos
4.2.1. Objetivo General

Desarrollar un modelo de negocio viable para un restaurante especializado en
gastronomia y cultura guayaquilefia, que integre la identidad cultural local con una

oferta culinaria distintiva y de alta calidad.

4.2.2. Objetivos especificos

1. Realizar un analisis FODA para diagnosticar el entorno interno (fortalezas y
debilidades) y el entorno externo (oportunidades y amenazas) del negocio.

2. Disefiar un modelo de negocio bajo la metodologia CANVA.

3. Evaluar la viabilidad financiera del modelo de negocio, incluyendo costos de

inversion, proyecciones de ingresos y analisis de rentabilidad.

4.3. Factibilidad de la propuesta

4.3.1. Factibilidad tecnoldgica

El restaurante es factible desde el punto de vista tecnoldgico, ya que cuenta con
una gran capacidad de innovacion gracias a la accesibilidad de los avances actuales
para los ejecutivos, como los sistemas de punto de venta (POS) y la programacion de
existencias y reservas. Estos instrumentos tienen en cuenta una actividad competente

y fluida, disminuyendo los errores y desarrollando aun mas la experiencia del cliente.
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Ademas, la innovacién culinaria de alto nivel garantiza la consistencia y la naturaleza
de los platos tipicos de Guayaquil, manteniendo la autenticidad cultural y trabajando

con la planificacion de recetas habituales.
4.3.2. Factibilidad humana

Los recursos humanos accesibles en Guayaquil son adecuados y suficientes para
este proyecto, admitiendo cocineros y personal preparado en gastronomia local, asi
como expertos en atencion al cliente que comprendan y estimen el estilo de vida
guayaquilefio. Ademas, sera muy importante la formacidn y preparacion constantes en
métodos culinarios y de administracion, que garanticen que el grupo esta alineado con
los objetivos del restaurante y puede ofrecer una experiencia genuina y estupenda a

los comensales.
4.3.3. Factibilidad financiera

El analisis financiero inicial muestra que la empresa es viable, con un plan
financiero que se hace cargo de los gastos subyacentes del establecimiento, el equipo,
los suministros y la preparacion del personal. El restaurante tiene un potencial de
ingresos estable, dado el interés creciente en la gastronomia local y la cultura
guayaquilefia, lo que favorece una recuperacion de la inversion en un plazo razonable.
La posibilidad de conseguir financiacion adicional o acuerdos clave tambien se

considera factible, lo que refuerza la viabilidad monetaria del negocio a largo plazo.

4.4. Beneficiarios

Clientes locales y turistas. - Estos seran los primeros favorecidos en degustar los

platos Unicos del restaurante Guayaquil gourmet ya que tendran una experiencia tinica
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que destaca la gastronomia y la cultura guayaquilefia con ingredientes frescos y

Auténticos en un ambiente que celebra la identidad local de Guayaquil.

Proveedores locales. - Los proveedores de insumos y materia prima son unos de
los beneficiarios directos de nuestro restaurante ya que se les se adquirira la materia
fresca de la region esto no solo fomentara la economia local, sino que también la

sostenibilidad.

Personal del restaurante. - el personal es el factor mas importante de la empresa
Ellos tendran la oportunidad de tener estabilidad laboral y un trato de calidad ademés
recibiran formacion continua en gastronomia y servicio de atencion al cliente para

potenciar sus habilidades y su crecimiento personal y profesional

Ciudadanos guayaquilefios. - la poblacion guayaquilefia sera un beneficiario
directo porque contaré con un lugar que fomente la cultura y gastronomia de la ciudad
ademas de participar en alternativas comunitarias y actividades socioculturales que

contribuirén a fortalecer la identidad y orgullo de los habitantes locales.

Inversionistas y propietarios. - Los inversores y propietarios del restaurante
obtendran beneficios del retorno financiero a través de un modelo de negocio que une
la autenticidad cultural con la rentabilidad comercial. Un restaurante que tenga éxito
en este nicho no solo generaré ingresos, sino que también establecera una marca sélida

en el mercado.
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4.5. Desarrollo de la propuesta

4.5.1. Analisis FODA

Tabla 4.
Analisis FODA

Fortalezas

Oportunidades

e ldentidad cultural fuerte

e Uso de ingredientes locales

e Disponibilidad de materia prima
e Personal capacitado

e Recetas innovadoras

e Alianzas estratégicas

e Crecimiento del turismo

e Tendencia a la gastronomia
sostenible

e Crecimiento del mercado

e Condiciones ambientales

favorables

Debilidades

e Desconocimiento de la marca

por ser nuevos en el mercado
e Dependencia de proveedores
e No tener clientes fidelizados
e Costos iniciales elevados

o Falta de experiencia en el sector

Amenazas

e Competencia en el sector

e Cambios en gustos y
preferencias de los clientes

e Factores economicos adversos

e Dependencia del turismo

e Nueva pandemia

Elaborado por: Las autoras
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4.5.1. Modelo de negocios CANVAS

Tabla 5.

Metodologia CANVAS

Aliados/Partners

Clave
¢ Municipio de
Guayaquil
Evento Raices:

Corresponde a una
feria gastrondmica
que se realiza cada
afio con el apoyo del
Municipio de
Guayaquil;  donde
participan todas las
huecas de Guayaquil.

*Proveedores: a
través de lineas de
crédito de la materia
prima y material de
plastico cuando la
empresa lo requiera.

eInstituciones
Financieras: BNF
que financiaria parte
de lainversion inicial
del proyecto

Actividades claves de
nuestra propuesta de
valor

*Almacenamiento de
la materia prima
*Elaboracion de los
platos con cultura
guayaquilefia
*Entrega del producto
en base a los pedidos
de clientes

*Marketing y ventas: a
través de redes
sociales, volantes,
ferias, eventos, ventas
realizadas en el local,
publicidad en radio
*Servicio al cliente:
atencion personalizada

Recursos Clave
Recursos
Intelectuales
Marca

Recursos Materiales
Espacio fisico, materia
prima, vehiculos,
equipos, enseres,etc

Recursos
Organizacionales
Misién, Vision,
Valores, Objetivos

Recursos Humanos
Colaboradores

Recursos
Econdmicos
Inversion Inicial

Propuesta de Valor
Valor que entregamos al
cliente:

Innovacion culinaria
Ambiente Unico
Sostenibilidad
Atencidn personalizada
Platos gourmet

(fuayaquil
(foumed

Para un paladar especial!

Relacion con el
cliente

*Seguimiento
post-venta
*Anfora de
sugerencias
*Promociones a
clientes para
incrementar la
fidelidad

Canales

Ventas
A través del local
Delivery

Comunicacién
Redes sociales
Radio
Volantes
Pagina web
(aplicacion
gratuita)

Segmentos de
clientes

Personas
Naturales
Turistas locales e
internacionales
Sexo: indistinto
Edad:

18-55 afios
Clase Social:
media — media
alta

Zona de
influencia:
Centro de
Guayaquil

Estructura de Costos

Costos Variables: materia prima, mano de obra

directa

Costos Fijos: salarios administrativos, alquiler,
servicios basicos, movilizacion, publicidad,
depreciacion de activos y financieros (intereses

de préstamo bancario)

Flujos de ingresos
Ventas de productos en el local
Ventas de productos en linea

Elaborado por: Las autoras
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4.5.3. Analisis financiero
4.5.3.1. Inversion inicial

Tabla 6.

Inversion total del proyecto

Total Inversion

Obra Fisica $2.400,00
Maquinaria y Equipo $48.175,78
Intangibles $2.074,00
Capital de operacién (3 meses) $41.726,20
Total $94.375,98
Imprevistos 10% $4.621,00
INVERSION TOTAL $98.996,98

Elaborado por: Las autoras

Desglose de inversion inicial

Tabla 7.

Desglose de la inversion inicial

Descripcion Inversién
Materia prima (3 meses) $20.740,50
Suministros 387.45
Salarios y Beneficios $12.977,70
Servicios Basicos $ 810,00
Transporte $ 1.050,00
Publicidad (3 meses) $6.148,00
Capital de Operacién $41.726,20

Elaborado por: Las autoras
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Tabla 8.

Inversion en publicidad

Descripcion Publicidad
Volanteo $ 1.500,00
Tarjetas de presentacion $1.000,00
Radio Disney y publicidad redes $ 3.648,00
Total de Intangibles $6.148,00
Elaborado por: Las autoras
Tabla 9.
Gastos de constitucion
Descripcion Inversion
Inscripcidn o concesion de derecho de Marca $ 208,00
Inscripcidn o concesion de derecho de Nombre $ 208,00
Inscripcion o concesion de derecho de Lema $ 208,00
Gastos de constitucion $1.300,00
Registros y permisos de bomberos $ 150,00
Total de Intangibles $2.074,00

Elaborado por: Las autoras

Tabla 10.
Inversion en propiedad, planta y equipo

Descripcion Inversién
Vehiculo $ 25.000,00
3 Computadoras PC $2.187,18
Impresora $ 150,00
1 Archivador $ 800,00
3 Escritorios $ 510,00
1 Mostrador $1.200,00
3 Sillas corporativas $ 300,00
3 sillas de espera $ 220,00
12 mesas metalicas redondas $1.440,00
5 mesas metalicas altas $ 750,00
2 mesas metalicas pequefias $ 160,00
32 sillas metalicas $ 937,60
6 sillas altas $ 252,00
8 sofas puff $ 760,00
4 Taburetes para mostrador $ 480,00
8 Cuadros variados $ 160,00
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2 Extintores de CO2 $1.200,00

1 Rastillo para tarjetas de creditos $1.000,00
inalambrico
2 cocina industrial $ 3.000,00
2 Maquinas moledoras de verde $ 800,00
1 Caja registradora $ 500,00
Menaje de cocina $ 1.200,00
1 Refrigerador vitrina $ 1.300,00
4 Dispensadores de jugos $1.000,00
2 Cafeteras $ 240,00
2 Aires acondicionados $1.500,00
1 Campana extractora de olores $1.129,00
Total de maquinaria, vehiculo y Equipo $48.175,78

Elaborado por: Las autoras

4.5.3.2. Fuentes de financiamiento

Tabla 11.

Fuentes de financiamiento del proyecto

Financiamiento

Capital Propio $ 39.598,79 40%
Deuda $59.398,19 60%
Total $98.996,98 100%

Elaborado por: Las autoras

Tabla 12.
Préstamo al Banco

Monto $59.398,19
Tasa 11,20% anual
Periodos 60 meses

Elaborado por: Las autoras
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4.5.3.3. Sueldos

Tabla 13.
Sueldos del personal
Cargo Salari  Subtot 13 14  Vacacion Aporte Anual # TOTAL
0 al es patron
anual al
Administrador $ $ $ $ $ 350 $2.187 $ 1 $
1500 18.000 700 354 21.591 21.591
Supervisor calidad $ $ $ $ $ 250 $1.750 $ 1 $
BPM 1200 14400 500 354 17.254 17.254
Chef $900 $ $ $ $ 200 $1.312 $ 1 $
10.800 400 354 13.066 13.066
Ayudante de cocina  $550 $6.600 $ $ $ 200 $ 802 $ 2 $
400 354 8.356 16.712
Cajero contador $600 $7.200 $ $ $ 200 $ 875 $ 1 $9.029
400 354 9.029
Meseros $550 $6.600 $ $ $ 200 $ 802 $ 3 $
400 354 8.356 25.068
Guardia de $700 $8.400 $ $ $ 350 $1.021 $ 1 $
seguridad 700 354 10.825 10.825
Proyeccion anual de salarios y beneficios $
51.911
Proyeccién mensual de salarios y beneficios $
4.326
Elaborado por: Las autoras
4.5.3.4. Proyeccion de compras de insumos
Tabla 14.
Proyeccion de compras de insumos
Productos Costo Unidades Total mensual
Racimos de verde $ 4,30 100 $ 430,00
Frejol (libras) $ 380 150 $ 570,00
Carne (libras) $ 4,50 70 $ 315,00
Pollo (pechugas) $ 4,20 80 $ 336,00
Pescado $ 2,80 50 $ 140,00
Chuleta $ 3,50 100 $ 350,00
Queso (libras) $ 1,60 70 $ 112,00
Sofrito (kg) $ 3,50 150 $ 525,00
Aceite (galon) $ 8,20 50 $ 410,00
Mayonesa (galén) $ 6,50 30 $ 195,00
Especias varias y alifios (botella) $ 1,50 30 $ 45,00
Frutas varias $ 2,50 50 $ 125,00
Salsa de tomate (galén) $ 2,60 30 $ 78,00
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Arroz (kg) $ 1,20 250 $ 300,00
Azucar (Ib) $ 0,50 100 $ 50,00
Chocolate (kg) $ 2,30 40 $ 92,00
Café (frasco) $ 2,70 15 $ 40,50
Material indirecto (platos, servilletas, etc.) $ 2,50 1000 $  2.500,00
Aguas (botellas) $ 0,50 600 $ 300,00

Proyeccion mensual de compras $ 59,20 2965 6913,50

Elaborado por: Las autoras

4.5.3.5. Proyeccion de costos por plato/producto

Tabla 15.

Costos de cada plato

Productos Precio Unidades Total mensual
Arroz con menestray chuleta ~ $ 450 $
3,50 1.575,00
Arroz con menestra y carne $ 450 $
3,25 1.462,50
Arroz con menestra y pollo $ 450 $
3,35 1.507,50
Churrasco $ 390 $
3,50 1.365,00
Seco de pollo $ 300 $
3,00 900,00
Guatita $ 90 $
3,00 270,00
Cazuela $ 240 $
3,50 840,00
Caldo de bola $ 300 $
3,50 1.050,00
Arroz con pollo salteado $ 360 $
3,00 1.080,00
Pigueo mediano GuaGourmet $ 150 $
11,00 1.650,00
Piqueo familiar GuaGourmet $ 60 $
15,00 900,00
Encebollado $ 300 $
2,50 750,00
Jugos $ 450 $
1,80 810,00
Aguas (botella) $ 450 $
0,50 225,00
Café $ 150 $
0,60 90,00
Proyeccién mensual de 3540 $
ventas 13.350,00

Elaborado por: Las autoras
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4.5.3.6. Proyeccion de ventas

Tabla 16.

Ventas proyectadas

Productos Precio Unidades Total mensual
Arroz con menestray chuleta  $ 450
4,50 2.025,00
Arroz con menestra y carne $ 300 $
4,25 1.275,00
Arroz con menestra y pollo $ 360 $
4,50 1.620,00
Churrasco $ 390 $
4,50 1.755,00
Seco de pollo $ 150 $
4,00 600,00
Guatita $ 90 $
4,50 405,00
Cazuela $ 240 $
4,00 960,00
Caldo de bola $ 300 $
4,50 1.350,00
Arroz con pollo salteado $ 360 $
4,00 1.440,00
Pigueo mediano GuaGourmet $ 150 $
14,00 2.100,00
Piqueo familiar GuaGourmet $ 60 $
18,00 1.080,00
Encebollado $ 300 $
3,50 1.050,00
Jugos $ 450 $
2,00 900,00
Aguas (botella) $ 450 $
1,00 450,00
Café $ 150 $
1,25 187,50
Proyeccioén mensual de 3150 $
ventas 15.660,00

Elaborado por: Las autoras
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4.5.3.7. Depreciacion

Tabla 17.
Depreciacion
Maquinar Valor Afios Deprecacid Dep. Dep. Dep. Afio  Dep. Afio
ia vehiculo y Depreciacid n Afio 2 Afio 3 4 5
Equipo n
Vehiculo $ 7 $3.571,43 $ $ $ $
25.000,00 35714 357143 3.571,43 3.571,43
3
3 $ 5 $437,44 $ $437,44 $437,44 $437,44
Computadora 2.187,18 437,44
sPC
Impresora $ 150,00 3 $50,00 $50,00 $50,00
1 $ 800,00 5 $ 160,00 $ $160,00
Archivador 160,00
3 Escritorios $ 510,00 8 $63,75 $63,75 $63,75
1 Mostrador $ 10 $120,00 $ $120,00 $120,00 $120,00
1.200,00 120,00
3 Sillas $ 300,00 10 $30,00 $30,00 $ 30,00
corporativas
3 sillas de $ 220,00 10 $22,00 $22,00 $ 22,00 $22,00 $22,00
espera
12 mesas $ 10 $144,00
metélicas 1.440,00
redondas
5 mesas $ 750,00 10 $ 75,00
metéalicas
altas
2 mesas $ 160,00 10 $16,00 $16,00 $ 16,00 $16,00 $16,00
metalicas
pequefias
32 sillas $ 937,60 10 $93,76 $93,76 $93,76
metalicas
6 sillas altas $ 252,00 10 $2520 $25,20 $ 25,20
8 sofas $ 760,00 10 $76,00
puff
4 $ 480,00 10 $ 48,00
Taburetes
para
mostrador
8 Cuadros $ 160,00 1 $ 160,00
variados
2 $ 10 $120,00
Extintores de 1.200,00
Cc02
1 Rastillo $ 10 $ 100,00
para tarjetas 1.000,00
de créditos
inaldmbrico
2 cocina $ 5 $ 600,00
industrial 3.000,00
2 $ 800,00 2 $ 400,00
Magquinas
moledoras de
verde
1 Caja $ 500,00 2 $ 250,00
registradora
Menaje de $ 5 $ 240,00
cocina 1.200,00
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1 $ 5 $ 260,00
Refrigerador 1.300,00
vitrina
4 $ 5 $ 200,00
Dispensadore 1.000,00
s de jugos
2 Cafeteras $ 240,00 3 $ 80,00
2 Aires $ 5 $ 300,00
acondicionad 1.500,00
0S
1 Campana $ 3 $ 376,33
extractora de 1.129,00
olores
Depreciaci $ $8.018,91 $ $ $ $
6n anual de 48.175,78 45895 458957 4.166,86 4.166,86
activos 7
Depreciaci $ 668,24
6n mensual
de activos
Elaborado por: Las autoras
4.5.3.8. Estado de Pérdidas y ganancias
Tabla 18.
Estado de PyG
Afio 1
Proyeccién Ventas $ 187.920,00
Materiales Directos $ 52.962,00
Materiales Indirectos $ 30.000,00
Mano de Obra Directa $ 29.778,00
Utilidad Bruta $ 104.958,00
Gastos Administrativos
Sueldos y Salarios $ 22.132,80
Gastos de publicidad $ 24.592,00
Servicios Bésicos $ 3.240,00
Gastos de Movilizacion $ 4.200,00
Gastos de Depreciacion $8.018,91
Gastos Financieros
Pago de Interés préstamo $ 6.180,36
Utilidad antes de Impuestos a trabajo $ 36.593,93
15% de impto. a los trabajadores $ 5.489,09
Utilidad antes de impto. a la renta $ 31.104,84
22% de Impto. a la renta $ 6.843,07
Utilidad Neta $ 24.261,78
Margen de Utilidad Neta 12,91%
% de Costos Variables 28,18%

Elaborado por: Las autoras
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4.5.3.9. Flujo de caja proyectado

Tabla 19.
Flujo de caja proyectado
Flujo de Caja Afo0  Afol Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Flujo de Inversion -98.996,98
Capital propio
Deuda
Flujo Operacional
Proyeccién Ventas $ $ 245.459,39 $ 280.546,71 $ 320.038,21
187.920,00 214.980,48
Proyeccion Compras $ $  1.432,90 $ 1.614,40 $ 184042
82.962,00 1.262,98
Flujo Operacional Neto $ $ $ 244.026,48 $ 278.932,30 $ 318.197,78
104.958,00 213.717,50
Flujo Administrativo
Sueldos y Salarios $ 61381,728 64397,7144 67564,50012 70889,62513
51.910,80
Gastos de ventas $ $ $ 26.598,71 $ 27.662,66 $ 28.769,16
(publicidad) 24.592,00 25575,68
Servicios Basicos $ $ $ 3.504,38 $ 3.644,56 $ 3.790,34
3.240,00 3.369,60
Gastos de Movilizacion $ $ $ 454272 $ 4.72443 $ 491341
4.200,00 4.368,00
Flujos Financieros
Pago de capital 9.388,35 10.495,54 5.703,19 13.117,03 14.663,95
Pago de Interés préstamo $ $ $ 2.081,17 $ 245168 $ 904,76
6.180,36 5.073,17
Pago de impuestos $ $ $ 46.611,22 $ 56.857,84 $ 69.005,34
12.332,16 36.854,24
Flujo Neto -98.996,98 $ $ $ 90.587,38 $ 102.909,61 $ 125.261,19
(6.885,67) 66.599,55
Elaborado por: Las autoras
45.3.10. VANY TIR
Tabla 20.
VANY TIR
VAN $ 126.052,83
TIR 45%

Elaborado por: Las autoras
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El analisis financiero del proyecto para la creacion de un restaurante especializado
en gastronomia y cultura guayaquilefia arroja un Valor Actual Neto (VAN) de
$126.052,83. Este resultado indica que, tras descontar todos los flujos de caja
esperados a lo largo de la vida del proyecto, el valor presente neto de los ingresos
supera los costos por esta cantidad. En otras palabras, el proyecto generara un valor
adicional significativo sobre la inversion inicial, lo que sugiere que es financieramente
rentable y que los inversionistas pueden esperar obtener un retorno atractivo sobre su

inversion.

Por otro lado, la Tasa Interna de Retorno (TIR) obtenida es del 45%. Este
porcentaje es considerablemente superior al costo de capital o la tasa de descuento
utilizada en el analisis, lo que refuerza ain més la viabilidad del proyecto. La TIR
representa la tasa de descuento que iguala el valor presente de los flujos de caja futuros
con lainversion inicial, y en este caso, una TIR del 45% indica que el proyecto no solo
es rentable, sino que ofrece un retorno muy competitivo en comparacion con otras
alternativas de inversion. Esto hace que el restaurante sea una oportunidad atractiva
tanto para los inversionistas como para los emprendedores interesados en el sector

gastronomico.

En conjunto, un VAN positivo y una TIR elevada evidencian que la creacion del
restaurante no solo es factible desde un punto de vista financiero, sino que también
tiene el potencial de generar beneficios significativos. Estos indicadores respaldan la
decisién de avanzar con el proyecto, considerando que las proyecciones apuntan a un
rendimiento sustancial y un riesgo controlado, factores clave para asegurar el éxito en

el competitivo mercado de la restauracion en Guayaquil.
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CONCLUSIONES

Una vez realizado el presente trabajo de titulacion, se puede llegar a las siguientes

conclusiones:

Se logré conocer tradiciones culinarias y costumbristas de Guayaquil,
incluyendo platos tradicionales, ingredientes caracteristicos, influencias
culturales y aspectos socioculturales relevantes para comprender los elementos
esenciales que deben incorporarse en el restaurante y garantizar su atractivo

cultural.

Se pudo aplicar un estudio de mercado para identificar la demanda potencial
de un restaurante especializado en gastronomia guayaquilefia, asi como
también analizar a la competencia existente en el sector gastronomico local e

identificar sus fortalezas y debilidades.

Se logré disefiar un modelo de negocio detallado para el restaurant

especializado en gastronomia y cultura guayaquilefia basado en la metodologia

Canvas.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda integrar elementos como las tradiciones culinarias y culturales
de Guayaquil en el restaurante, como lo es la decoracién del local, la
presentacion de los platos, la vestimenta del personal, la organizacion de
eventos culturales que celebren a Guayaquil, asi como noches tematicas y

exposiciones de arte de artistas guayaquilefios.

Una vez analizada la competencia, se recomienda que el restaurante desarrolle
una estrategia de diferenciacion que haga que se destaque de la competencia
debido a su variedad de platos y la exquisitez de los mismos, incluso se podria

adoptar ingredientes autdctonos y poco comunes en la ciudad.

Se recomienda revisar constantemente el modelo de negocios Canvas para
adatarlo a los cambios del entorno y del mercado, de tal forma que se realice
evaluacion periodica de las alianzas estratégicas, actividades claves y la
propuesta de valor con el fin de que el negocio sea competitivo y se ajuste a

las expectativas de los clientes potenciales.
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ANEXOS
Anexo |. Formato de entrevista

2.1. Entrevista dirigida a Chef y expertos

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Tema de la Tesis: Propuesta de modelo de negocio para un restaurante especializado
en gastronomia y cultura guayaquilefia.

Objetivo de la Entrevista: Diagnosticar las tradiciones culinarias y costumbristas de
Guayaquil, incluyendo platos tradicionales, ingredientes caracteristicos, influencias
culturales y aspectos socioculturales relevantes para comprender los elementos
esenciales que deben incorporarse en el restaurante y garantizar su autenticidad y
atractivo cultural.

Fecha:

Nombre del Chef Entrevistado:

Entrevistador:

1. ¢Cuédles considera que son los platos mas representativos de la gastronomia

guayaquilefia 'y por qué?

2. ¢Qué ingredientes caracteristicos de la region se utilizan con mayor frecuencia
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en la cocina guayaquilefia?

3. ¢Como describiria la influencia de otras culturas en la gastronomia de

Guayaquil?

4. ¢Qué aspectos socioculturales cree que deben ser considerados al crear un

menu auténtico guayaquilefio?

5. ¢Cdémo ha evolucionado la gastronomia guayaquilefia en los tltimos afios?
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6. ¢Qué técnicas culinarias tradicionales de Guayaquil son esenciales para

preservar la autenticidad de sus platos?

7. ¢Qué importancia tiene la presentacion y el emplatado en la cocina

guayaquilefia?

8. ¢ Podria mencionar alguna anécdota o historia relacionada con la gastronomia

guayaquilefia que considere relevante para la cultura local?

9. ¢Como influye la gastronomia en la identidad cultural de Guayaquil?
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10. ¢/Qué recomendaciones nos daria para asegurar que nuestro restaurante

mantenga la autenticidad y atractivo cultural de la gastronomia guayaquilefia?

11. ;Cémo cree que la gastronomia guayaquilefia puede atraer a turistas y

visitantes de otras regiones o paises?

12. ¢Cual es su vision sobre el futuro de la gastronomia en Guayaquil y qué

tendencias cree que se veran en los proximos afios?

13. ¢ Qué tipo de ambiente o decoracion considera adecuado para un restaurante
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especializado en gastronomia guayaquilefia?

14. ;Cémo podemos integrar elementos culturales y tradicionales de Guayaquil

en la experiencia gastrondmica del restaurante?

15. ¢ Qué sugerencias tiene para la creacion de un ambiente y una decoracion que

reflejen la autenticidad de la cultura guayaquilefia?
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Anexo Il. Formato de Encuesta

&

UNTVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Encuesta a Potenciales Clientes

Estimado/a encuestado/a:

Estamos desarrollando un modelo de negocio para un restaurante especializado en
gastronomia y cultura guayaquilefia. Nos gustaria conocer sus preferencias y
expectativas para ofrecerle la mejor experiencia posible. Agradecemos mucho su

colaboracién al responder las siguientes preguntas.

Instrucciones: Para cada afirmacion, marque la opcion que mejor refleje su nivel de

acuerdo o desacuerdo. Use la siguiente escala:

Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo

Neutral

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

arwONOE

Informacion demograéfica

. Género
a) Femenino( )
b) Masculino ()

1. Edad Promedio
a) Del8a25afios( )
b) De 26 a34afios( )
c) De35a44afios( )
d) De45ab54afos( )
e) De 55amasafios ( )

Il. Estado civil
a) Soltero(@) ( )
b) Casado (a) ( )
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c) Divorciado (a) ( )
d) Viudo (a) ( )

V. Nivel de educacién

a) Bachillerato (
b) Superior ( )
c) Maestria( )

)

d) PhD( )
Pregunta
1. Prefiero comer

en restaurantes
que ofrezcan
comida tipica
de la region.

Visito
restaurantes al
Menos una vez
por semana.

Me interesa
conocer mas
sobre la
gastronomia
guayaquilefia.

La
ambientacion y
decoracion de
un restaurante
influye en mi
decision de
visitarlo.

Estoy
dispuesto a
pagar mas por
una
experiencia
gastronémica

103




Unicay de alta
calidad.

Prefiero
restaurantes
que utilizan
ingredientes
locales y
frescos en sus
platos.

Considero
importante que
un restaurante
refleje la
culturay
tradiciones
locales.

Estoy
interesado/a en
asistir a
eventos
culturales y
gastronomicos
organizados
por
restaurantes.

Me gustaria
que el
restaurante
ofrezca platos
tradicionales
guayaquilefios
con un toque
moderno.

10.

La calidad del
servicio es un
factor decisivo
para mi al
elegir un
restaurante.
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11.

La calidad de
los
ingredientes
utilizados en
los platos es
crucial para mi
experiencia
gastronomica.

12.

Me gusta que
los
restaurantes
ofrezcan
programas de
fidelizacion
(descuentos,
promociones
especiales)

13.

La posibilidad
de realizar
reservas en
linea y recibir
confirmaciones
rapidas es
importante
para mi.

14.

Valoro la
presencia de
eventos
especiales y
culturales
(musica en
Vivo,
exposiciones
de arte) en un
restaurante.

15.

Considero
esencial que el
personal del
restaurante
esté bien
capacitado y
ofrezca un
servicio
excepcional.
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16. Me interesa
que el
restaurante
ofrezca
opciones de
entrega a
domicilioy
para llevar.

17. Estoy
dispuesto/a a
recomendar un
buen
restaurante
especializado
en gastronomia
local a mis
amigos y
familiares.

Elaborado por: Las autoras

Muchas gracias por su colaboracién
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