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CAPIT LO 1: I TROD CCIO 

1.1. RESU~1EN EJECUTIVO 

Cl rcstaurante ··olla de Barro·· es un prO) ccto que busca el fortnlecuniento de 

una identidad cultural gastron6mica en el Ecuador, Ia cual se ha ido dcsvaneciendo 

poco a poco con el pasar de los af'ios, con Ia llcgada de Ia globalinci6n y cl boom de 

las franquic1as a nivel nacional. Todos los esfuer/OS de Ia empresa estarfln enfoeados 

en el desarrollo ) el constante mejoramiento culinario que unificara las tres 

principalcs zonas del pais en un mismo sitio. aprovechando los privilcgio1- climaticos 

y tropicales del pais, en dondc cs posible cxplotar sus recursos de una manera 

SOStenible para que los turistas y lugaref'ios disfruten de lm. pla!OS mas deliCIOSO~ que 

ofrece Ia tierra ecuatoriana. 

La calidad sera uno de los factores determinantes del negoeio, cs por clio que se 

efectuara de rnanera constante Ia capacitaci6n del personal para que puedan brindar 

una atenci6n cordial. calida y a un nivel profesional que este a Ia \anguardia de los 

servicios gastron6micos para satisfacer hasta a los mas c:-.1gcntcs paladarcs: de csta 

manera se pretende incursionar en una nue"a mancra de proporcionar un valor 

agregado al prcsente proyccto y darle de esta mancra una vcntaja competitiva 

superior. 

La rrin~.:•pal caracteristica del restaurante es su originalidad en cada rincon del 

mismo. de~dc cl umforme de los meseros hasta Ia trad icional ,·ajilla que invita a los 

clientcs a disfrutar de Ia buena comida haciendolos sentir orgullosos de ser 

ecuatonanos. 
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Estud io de Ia factibi lid ad de Ia demanda para Ia creacion, desarrol 

administracion del Restau rantc Tcmatico "Olla de Sarro" en Ia ciudad de Guaya< 

1.2. LA OPORTUNIDAD 

1.2.1 Plantcamicnto del problcma/neccsidad a olucionar 

Los ecuatorianos aprovechan los momentos de ocio para d isfrutar en fam i 

afian7ar latos familiares, es por cso que rcalizan aetividades comuncs como sali 

paseo, asi como ira un restaurantc a degustar su com ida. 

Si bien e:dsten una amplia variedad de locales de \Cnta de comidas, no e~ 

un restaurantc que ofrczca Ia gastronomia de las tres principales regiones del 

(Costa, Sierra y Oriente) en un m ismo sitio, perm itiendole asi al con sum idor local 

otras provincias ) turistas e:\tranjeros transportarse mentalmente a Ia zona que h 

elegido ) poder apreciar los platos tipieos de Ia region sin Ia necesidad de vi 

fisicamentc. 

Con este proyecto se prctcnde ofreccr a los lugareflos dcleitarse con Ia mcjo1 

Ia gastronomia ecuatoriana en un restaurante que se caracterizara par brindar 

mejores platos de eada region ) asi satisfacer los gustos de los clientes ofreciend 

lo mas dcstacado de Ia gastronom ia ecuatoriana. 

1.2.2. Justificaci6n del proyccto 

Ecuador, pais que posce una privilcgiada ubicaci6n gcogni fica cs posecdor 

una gastronomia rica, variada y aut6ctona, debido a sus regiones notablcme1 

d 1 ferenciadas. 
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En Ia actualidad. Ia demanda gastron6rmca en Ia cwdad de Gua) aquil se ha 

\ uelto C'\tgente en cuanto al 'en tcio y Ia caltdad de lo., productos que se ofrecen. 

I as per-,onas en su busqucda de constantc inno\ actOn procuran elegrr altcrnatt\>as 

nuevas) complctas: por lo tanto, el mercado debe cstar continuamcnte evolucionando 

para atracr Ia atenci6n del publico en general. 

1.3. A ALI I DE LA I OU TRIA 

1.3. 1. An:i lisis PE T del Ecuador. 

Factore.'l polftico.'i 

,. En cl 2007 Rafael Correa es elccto prcsidentc del l ~cuador. adcrmb convoca a 

un refcrendo para rcali1ar las pr6ximas clcccionc., <,obrc Ia instalacion de Ia 

Asamblea Constituycntc con el objeti\ o de real11ar cambtos srgndicatl\ os en 

todas las !eyes que rigen al pais. 

, Ln cl 2007. a los trcs poderes existcntcs en 1,1 con<.,tttucton (I IC~:.Ult\0. 

Lcgislativo ) Judicial) se incorporaron dos mas el Podcr Ciudadano ) cl 

Uectoral. 

:, Ln cl 2008, se aprob6 Ia ley del Regimen lmpositi\l) Simplificado (RI()) que 

sc aplicani entre otros a los restaurantes. qutencs pagaran un impucsto o cuota 

mensual que sea el equi,.alente a Ia facturact6n que registraran por cl 

impucsto al Valor Agregado. 

, [n el ano 2009 se aprob6 una ley que obliga a las empresas publicas y 

privadas a incluir al menos el I% de su personal con discapacidad. c<;to a plica 

para Ia empresas que tengan mas de 25 empleados fijos cnrolados 

, f n el ano 2009 se aboli6 Ia tercerizaci6n debido a que c;olo uno de cada tres 

c~.:uatorianos tenta trabajo estable. 

, En cl ano 2009 Ecuador anuncia que los organrsmos mululateralcs regtonales 

aprobaron 750 millones de do lares en creditos para financiamiento del p) mcs. 

Los rccursos sen1n dcscmbolsados en abril. 
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;. En el afio 2009 se aprob6 el proyecto de refonna tributaria que awnente Ia 

tasa del 25% al 35%. Esta refonna significara solamente cobrar mas a los que 

ya actualmente pagan y dejar por fuera a quienes evaden su obligaci6n. 

~ En el afio 2010 se incrementa el impuestos de salida de divisas que antes era 

del 1% ahora pasa a ser el 2%. 

~ En el afio 2010 Ia Asamblea aprueba nueva ley para Ia regulaci6n y control de 

tabaco, que prohibe fumar en los espacios ptiblicos cerrados, la violaci6n de 

esta ley esta sujeta a sanciones y multas, ademas no se pennite reaJizar ningtin 

tipo de publicidad en los restaurantes o establecimiento similares, el no 

cwnplimiento de las mismas sera sancionado con multas de $264 a $1320. 

, En el 2011 la ministra de medio ambiente anunci6 que habria w1 nuevo 

impuesto sobre el usa del plastico que incluye a las botellas, fundas, entre 

otros, dicho impuesto sera de $0.02 ctv. Por botella, el mismo que sera 

devuelto una vez reciclado el producto. 

> En el 2011 el presidente anuncia el retiro del impuesto a las fundas y botellas 

de plastico. 

Factores Economicos 

Producto lntemo Bruto (PIB) (miles de mlllones $) 

.. 

.. 

--Fuente· Index Mundi Gnifico #1: PlB Ecuador 
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• El 2008 los ingresos petroleros crecieron significativamente debido aJ alza de 

precios en los que se cotiz6 el crudo en los mercado internacionales. 

• En enero del 2009 Ia econ01nia ecuatoriana registr6 un crecimiento del 

Producto lntemo Bruto (PIB) del 3.15%, Las exportaciones crecieron en el 

registro de d61ares mas no asi en volumen de productos exportados. Dicha 

coyuntura se puede explicar por el incremento de los precios de las materias 

primas a nivel mundial. 

• La inflaci6n aJ final del periodo tampoco fue favorable ya que se cerr6 el 

2008 con una inflaci6n del 4.190/o 

Tasa de lnftaciOn {preclos aJ consumldor) (%) 

·~·~-----------------------------------------------------, 

.. 

.. 

-
Fuente: {lndex mWldi) Grafioo #2: Inflaci6n 

• En to relacionado al riego pais en Febrero del2009 fue de 3.928 

MtiXIIfJO = 793.00 
Mfn11oo = 730 .00 

Fuente: (Banco Central de Ecuador) Gr.ifJCO #3: Riesgo pais 
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• En el 2009 el Gobiemo redujo el nivel de relaci6n deuda-Pffi a1 23,3 par 

ciento lo que signific6 que recursos que antes estaban destinados al pago de Ja 

deuda publica, se liberen y puedan destinarse bacia los sectores sociales. 

Producto lntemo Bruto (PI B) per capita (USS) 

Fuente. (lnde' Mund1) Grafico f4 PI B per cAptta Ec!Wior 

• Tasas de interes en marzo del 2009 

• Tasas de interes activa 9.24% 

• Tasa maxima comercial corporativa 9.33% 

• La cafda de Ia producci6n petrolera alcanzo una reducci6n del 9,8 por ciento, 

mientras que el 2006 solo fue del 4,6 por ciento. 

• El resto de Ia economia, denominada sector no petrolero, s6lo creci6 un 4,4 

por ciento. 

Factores socio-culturales 

• El 90/o de Ia poblaci6n es analfabeta. 
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Fuente. (Ecuador en Cifras, 2010) Grafico #5: Analfabetismo Ecuador 

• La falta de trabajo y la desesperaci6n dan como resultado Ia delincuencia que 

afecta directamente a Ia ciudadania ecuatoriana. 

• La migraci6n de los ecuatorianos a otros paises para mejorar las condiciones 

de vida es otto factor a considerar por Ia falta de plazas de empleo que afronta 

el Ecuador. 

• El Gobierno increment6 de $ 15 a $30 los bonos de desarrollo humano para 

las personas de escasos recursos. 

• La educaci6n avanz6 en tres puntos importantes: Ia consolidaci6n de varias 

polfticas de Estado a traves del Plan Decenal, el aumento del presupuesto de 

inversi6n en educaci6n a traves de fuentes extras (decretos de emergencia) y 

el mayor acceso de los niftos a los primeros anos de educaci6n basi ca. 

• No se cumpli6 con la universalizaci6n de Ia educaci6n basica en un cien por 

ciento. 

• El area de la salud fue declarada en emergencia por las muertes que 

registraban los infantes en los hospitales publicos de Guayaquil. 

• Se mejor6 la infraestructura hospitalaria en todo el pais, teniendo como 

resultado: 

127 hospitales y 1861 entre centres y sub centros hay en el pais. 

4 mil 500 nuevas partidas creara el gobiemo. 

lncrement6 del presupuesto para el area de Ia salud y Ia mejora de su 

infraestructura, equipos y personal. 
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Se produce una masiva intoxicaci6n por Ia ingesta de alcohol 

adulterado en todo el pais, entre los productos que contenfan alcohol 

metHico se encuentras los vinos. 

• En relaci6n al medio ambiente: 

Plan Nacional de Forestaci6n y Reforestaci6n que proponia Ia 

plantaci6n de 750 mil hectareas de especies ex6ticas, 

Los monocuWvos existentes han causado destrucci6n de bosques 

nativos, desaparici6n de fuentes de aguas superficiales y subterraneas, 

contaminaci6n de rios por pesticidas y sobre todo Ia perdida de las 

tierras campesinas. 

Factores Tecno/Ogicos 

• Se invirti6 en investigaci6n cientifica y la tecnologia, "con el objetivo de 

anticipar un paso no traumatico bacia una economia post petrolera". En el 

2009. 

• La inversi6n de las industrias en tecnologia es menor a Ia de afios anteriores. 

• El 30% de las personas en Ecuador no tiene acceso a internet 

~--
) :00 coo 00 

>.ooo.-OC 

IIOO.COC OQ 

1 :00.000 oc 

ICOOOO 00 

4410000 00 

coe 

·-- ..... _ ---
• -- -..u.t.-. --

Fuente: (Ecuador en Cifras, 2010) Gnifioo #6: Acceso a internet 
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• Seg(rn estudios realizados por el Inec, el 23 4% de Ia poblaci6n posee una 

computadora en casa y tan solo el 11.76 por ctento de los hogares tJenen 

acceso a mternet 

c;.. -

l~-.410 

' -.00 ·--.00 rooo.-.oo 
.. -.ocooo ,. __ 00 

·--­~--.00 
2COOOCOOO 

lOOOOOOOO 

100 

~~-- .. -- .. -- .., __ 
·- -- --Fuente. (Ecuador en Ctfras. 2010) CAlico 17. AJxeso a una compuUidora 

1.4. DIAGNOSTICO DEL INDUSTRIA. 

1.4.1. Definicion de Ia industria 

La industria gastron6mica del sector de comidas tradtcionales del Ecuador ha 

demostrado encontrarse en una constante evoluci6n a traves de los aftos gracias a Ia 

preferencia que tiene Ia poblaci6n por La comida tipica ecuatoriana por su saz6n y su 

deliciosa variedad. 

Es importante recalcar que Ia mayoria de este tipo de restaurantes son empresas 

o negoctos familiares que trabaJan de manera artesanal con recetas beredadas por sus 

ancestros o porque un mtembro de su familia goza de una buena saz6n, sin embargo 

nuestra empresa se caracterizara por el estudio, mvesttgact6n y desarrollo de los 

meJores platillos tfpicos proptos de las principales tres regJOnes del pais, para 

llevarlos a Ia mesa para el deguste de nuestros comensales 

9 



1.4.5. Analisis de los clicntcs 

La porci6n de mercado al cual csu1 dirigido el prcscnte proyecto es al estrato 

social mcd io/alto ubicados demogn1ficamente entre 18 y 65 anos: Ia persona 

promcdio en cste sector sc earacteriza por buscar constantementc variedad e 

innovaci6n en platillos exquisites) de buena calidad. 

1.5. ANALISIS PORTER. 

1.5. 1. Barreras de entradas/salidas. 

En el sector de servicios. en Ia clasificaci6n de rcstaurante no existen grandes 

ban·eras para los competidores potenciales. sin embargo podemos considcrar 

variables principales como son elmonto de Ia inversi6n. regulaciones. conocimiento 

y canal de distribuci6n (localizaci6n). 

Dado que vamos a brindar productos de calidad, en un Iugar adecuadamcntc 

decorado con lo mas rele' ante del paisaje ecuatoriano ) cu ltura, una capacitaci6n 

adccuada y los utensilios para el area de cocina ) scrvicio. se estima un monto 

considerable para Ia inversi6n lo cual hace que se com icrta en una barrera de nl\ cl 

mcdio. 

En cuanto a las barrcras legales, el gob ierno ccuatoriano no pone ninguna 

objcci6n. ya que las regu laciones para este de negocio son bajas. unicarnen te se debe 

de cumplir con los requisites) permisos para Ia apertura. 

Debido a Ia caracteristica de nuestro restaurantc. el personal debe tencr el 

conocimiento adecuado para ejercer los diferentes cargos y responsabilidadcs, por cso 

se contratara a un chef local especializado en cocina ecuatoriana. 
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La localiLaci6n del rcstaurante cs crucial para el exito del mismo ya que debe 

ser en un Iugar atracti vo, de faci l acccso para que los comcnsales acudan a nuestras 

instalaciones. 

El estudio muestra que las barreras de entrada son bajas. 

1.5.2. Competidorcs y rivalidad 

En Guayaquil existen algunos competidores posesionados a lo largo de Ia urbe 

sin embargo, son muy pecos los que se dedican a comida cien por ciento ecuatoriana 

y no ofreccn una amplitud de genero en Ia comida ya que por lo general, son 

especializados en un solo segrnento de rnercado ) adcmas, no realizan mucha 

publicidad ya que existe mucho mcrcado por satisfacer haciendo que no exista una 

concentraci6n de rivalidad } hacienda que no exista mayor intercs por el lideraLgo de 

Ia industria de alirnentos preparados. 

El resultado de Ia misma nos demuestra que Ia barTer~ de nuestros compctidorcs 

es baja. 

1.5.3. Poder de negociaci6n de compradores 

Existe una cantidad rclativa de negocios que se dedican a preparar comida 

ccuatoriana, y las personas buscan siemprc comod idad, excclente servic io ) prec ios 

bajos por lo que es necesari o cquilibrar estes factorcs lo cual dificulta cl podcr de 

negociaci6n del clicnte con nosotros. 

El poder de negociaci6n con nuestros clientes es bajo. 

1.5.4. Poder de negoc iac i6n del provecdor 

Los productos que vamos a utilizar son cien por ciento ecuatorianos ) faci lcs de 

encontrar en los mercados de legumbres y supermercados de Ia ciudad, adcrmis los 

productos que serviran para adornar los plates son fac iles de conseguir, dando como 

resultado un poder de negociaci6n baja por parte del pro' eedor. 
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El poder de ncgoctaci6n de los pro\eedores es mu) baJO debido a Ia gran 

\::triedad de' endedores que e:\tsten. 

1.5.5. Sustitutos 

Actualmentc Ia satisfacci6n de las necesidades de los clientes no esta eubierta 

en '>ll totaltdad. pcsc a que Ia industria alimentaria es bastantc amplia y da mueha 

facttbilidad porque el sector brinda una arnplta gama de divcrsidad de comidas asi 

como prccios que sc ajuc;tan a las diferentcs economias de los clicntes Entre los 

su~tituto~ dircctos lcncmos varios restaurantcs que sc dcdican a Ia preparaci6n de 

comida ecuatoriana (Pique y pase, Cocol6n. La Canoa. entre otros). 

Otro sustituto son las comidas orientales como las que o.,e encuentran en los 

chifas. que se las puede encontrar a prectos bastante comcmentes. asi tambicn 

tcncmos las parrilladas. ce\ tcherias entre otros. U poder de los productos sustttut:Js 

c-; alto. 

Mediante cl amili'>is de Porter realizado anleriormcntc, podcmos llcgar a Ia 

conclusion de que Ia CJecuci6n de nuestro negocio tiene grandcs posibilidades de scr 

rentable, lo cual nos puede asegurar Ia recuperaci6n de Ia imcr<.ton en un plazo muy 

corto. 
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CAPITULO 2: DESCRIPCI6N DE LA EMPRESA 

2.1. INTRODUCCION 

La idea de este negocio surge como proyccto, para satisfacer una 

brecha de mercado, ya que debido a la falta de un restaurante en el que se 

encuentre Ia ampltn gama de variedad de platos que cx1sten en el pais. y 

dado que en la ciudad de Guayaquil a l ser la que mayor poblaci6n se 

encuentran personas de las disti ntas zonas del pais, se hace necesario 

poder ofrecerles un Iugar en el que puedan degustar de la comida tipica de 

su tierra. 

2.1.1. Raz6n social 

La familla NARANJO · LEON acuerda registrar la empresa como 

UNA COMPANi A DE RESPONSABILIDAD LI.MT'I'ADA, conforme a las 

normas y r equisites previstos en la Ley de Compaii.ias, cuya denominaci6n 

sera "NARANJO· LEON & ASOCIADOS". 

Se proyccta que, una vez constituida la compania, se la lcgalice bajo 

la modalidad de patrimomo familiar para protecci6n de los b1enes y 

patrimonio de los involuc1·ados. 

2.1.2. Nombr e comer cial 

El restaurante llevam como nombrc comercial: Reslaurante "Olla de 

Barro"; que hace refcrencia a manera en que los alimentos eran 

preparados por las culturas ancestrales. 
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2.1.3 Lugar y fecha de constituci6n. 

El acto de constltuci6n de la empresa toma lugar en la ciudad de 

Guayaquil el 3 de septiembre del ano 2012, baJO el nombre de "LEO 1
-

Ni\RANJO Y ASOCIA DOS" 

2.1.4. Fecha de inicio de operaciones 

La fecha en Ia que el proyecto crnpezara sus opcraciones sera cl 21 de 

cnero del2013. 

2.1.4. Misi6n 

Satisfacer la demanda gaslron6mica de com tda criolla y nac10nal en 

cl Ecuador proporcionando un servicio de calidad con un personal 

profcsional en su area, constantemente capacitado, para en dos aiios 

posicionar al restaurante, como la mejor y la mas rentable marca de 

restaurantes de comida tipicn representativa de las tres rcg10nes del 

Ecuador. 

2.1.5. Vision 

Estar a la vanguardia en la crcaci6n de nuevos platos 

represcntativos de las tres rcgiones principalcs del Ecuador, y por medio 

de estos dar a conocer a los consumidores exlranjeros otra de las facetas 

culturales del pais, para reahzar un estudio de la aceptac16n de la comida 

ecuato riana en los paises vccinos y asi expandir la empresa desarrollando 

un plan cstrategico para po~icionarla en el mcrcado extranjero. 
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2.1.6. Valorcs 

• Rcsponsabilidad 

• l Ioncstidad 

• Compromiso 

• Crcatividad 

• Coopcraci6n 

2.1.7. Objctivos de la emprcsa 

2.1.7.1. Objctivo General 

Crear un rcslaurante tcnuHico con el fin de cubrir la demanda 

gastron6mica con un scrvicio (mico, disLinlo y personaUzado al cliente 

para que su cxperiencia sea inigualable, en un ambiente acorde a Ia 

reg16n elcgida. 

2.1.7.2. Objetivos Especifico 

• Crear cstralegias que permitan al rcstaurante ser rcconocido como 

la mcjor alternativa mediante un plan de marketing. 

• Realizar un estudio tccnico, ubicaci6n y factibilidad del proyecto. 

• Crear una cultura de calidad y de continuidad adenuis de calidez de 

estandares de servicio. 

2.1.8. Productos y/o servicios 

El restaurante entregara a sus clientes la mas deliciosa variedad de 

platos tipicos ecuatorianos elaborados con ingredientes locales, en el cual 

puede escoger de entre la gran diversidad de platos de las tres zonas del 

pais. ofreciendole obtener la satisfacc16n de sentirse en la region 

escogida(costa, sterra. oriente) todo esto elaborado con mgredientes y 

16 



productos tipicos de cada region, brindando una atenci6n personalizada y 

(mica, con una ambientaci6n acorde a la zona de su elecci6n, permitiendo 

vivir la experiencia de sentirse transportado a una de las enigmaticas 

regiones del pais. 

2.2. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL (ORGANIGRAMA 

Gerente 
General 

I I 

r -,. 

Administrador Chef 

... , 
I I I 

Guardia de 
seguridad 

I 

Personalde G EJ G cajero Cocineros Meseros 
limpieza 

Grafico #8: Organigrama Rcabzado por: Naranjo. A 

2.2.1. Descripcion de los cargos de empleados. 

Geren.te General. 

Perfi l: 

• Estudios superiores de tercer nivel 

• Mayor de 35 aftos de edad 

• Experiencia minima de 3 aiios en cargo~:~ afines 
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Actit udes: Responsabilidad, liderazgo, iniciativa. 

Conocimie ntos : Manejo de los sistemas operativos que se utilizan en 

el area, conocimiento acerca de las leyes que rigen en el sector 

gastron6mico. Desarrollar planes de capacilaci6n para cl personal. 

Responsabilidades: Es la persona encargado de la operaciones del 

restaurante y de las Relaciones Publicas adcma sera el rcpresentante 

Legal de la empresa. 

Gestionar el mercado del restaurante, dtscnar y adaptar la oferta de 

elaboracion de alimentos y bebidas, elaborar e tmplementar estandares 

del servicio, elaborar estrategias de comunicacion para la promocion y 

venta de los alimentos, adaptar Ia oferla gastron6mJca a las 

expectativas y oportunidades del mcrcado. 

Elaborar presupuestos, optimizar la rentabilidad. 

Ad m inistraci6n. 

Perfi I: 

• Estudios de tercer nivel 

• Experiencia de 2 anos en ramas afines. 

Actitudes: Iniciativa, re ponsabilidad, honesta. creatividad, liderazgo y 

orden. trabaJO en equipo, puntualidad. 

Conocimie nt os: normas de seguridad ocupacional relacionada con la 

gastronomia, factores de conversion de unidades, codigo de trabajo y 

tributano, uso de los sistemas operattvos (office, Monica), cocina basica 

(tipos de corte y cocci6n, tipos y clasificaci6n de bebidas) primeros 

auxilios, conocimientos b{\sicos de mantcnimiento. 
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Re po nsabil idad es: La persona a cargo de Ia administrncion cstar<i 

cncargada de la parte financiera por lo tanto dehet·n rca ltza r !areas 

como pagosa proveedores. acreedores. 

Estm·a cncargado de la planificacion y control del ~hen de produccion de 

alimentos, elaborar pronosticos. 

Controlar las funciones administrativaR y financicraR, controlar los 

trnbnjos de cterre de turno, mantener un sistema de inventano, 

administrar el personal. 

ARegurar un servicio de calidad al client<', \'Crificar qup sc de una buena 

atenc16n a los clientes, determinar y organizar el func10nanuento del 

area de servicios. 

G11ardia de segrmdad. 

Perfil: 

• Expcriencm minima de 6 meses en el area 

• No mostrar antecedentes penales 

• Estudios de bachiller 

• Haber cumphdo con el scrvicio milita r 

• Estatura minima de 1.75cm. 

• Sexo masculino 

Acti t udes: Honcstidad, respon~abtlidad, puntualidad, ordcn. 

Respo nsabilidad es: El guardias de seguridad cstani encargado de 

mantener cl orden dentro y fuera del local. e de~empenara en el 

cuidado de las per onas y de los biencs del local. tendra que respetar los 

horarios de tmbajo debe scr una persona que se encucntre en capacidad 

de enfrentar situacioncs imprcnstas. 
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Personal de limpieza. 

Perfi 1: 

• Estudios de bachiller 

• Sexo masculi ne 

• i\gi lidnd fisica 

• Edad entre J8 y 35 anos. 

• Buena condici6n fisica y mental. 

Actitudes: I lonestidnd, 1·esponsabilidad, orden y pulcritud. 

Responsabilidades: La persona eslara a cargo de la limpieza del local 

en las ~l.reas de cocinn, banos, area com un, y las afueras del local. 

Realizanl.la limpieza de la bodega el dia anterior al establccido para la 

recepci6n de materia prima, realizara el mantenimiento de artefactos 

menores como son la limpieza de cocinas, la parrilla entre otros, asi 

mismo cl mantcnimicnlo de las si llas y mesas del restaurante, brindara 

apoyo a los cocineros en larcas como la recolccci6n de basura. 

Cajero. 

Per{i I: 

• Estudios de bachiller 

• Agihdad mental. 

• Edad entre 25 y 45 anos. 

Actit udes: Honestidad, responsabilidad, arden. 

Respo nsabilid ad es: Cobrar los consumes que se rcalicen en el 

restaurante, es la persona responsable del dinero que esta en caja, 

Emite las facturas par los consume s que realicen los clientes, realizMa 

el reporte diario de caja, es el encargado de coordinar la obtenci6n de 
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moncda::; y billetes para dar el cambio a lo!'; chentes, venficar:i lo~ pagos 

que se realicen con tarjetas de credito. venfican1 los b1lletcs que rec1ba. 

Adcmas es el encargado de contestar el telefono y rcalizar las 

reservac10ncs. 

QhgL 

Perfil: 

• Estudios gastronomia ccuatoriana. 

• Experiencia en el :\rca de 7 aiios. 

• , \g1ltdad fisica 

• Trabajar bajo presion. 

Ac ti t udes: Hone tidad. responsabilidad. ordcn. trabajo en cquipo. 

R esp on sabilidades: Estani encargado de la controlar las tarens de las 

personas en su area de trabajo, el debera reallzar Ia coordinac16n del 

mentl, rcalitara cl control de mercadcrias y rcccpci6n de los alimentos y 

bebida~. su trabajo esta hgado estrechamcntc con cl Admin1strador, por 

lo que cs ind1spcnRable que sepa trabnJar <.'n cquipo. Adcm;\c.; estara a 

car~o del area de producci6n de alimentos, cl sc cncal'gara de controlar 

Ia matcnn pnma y eslar atento ala cant1dncl d<.' insumos que necesitara 

para ejNccr su trabaJO. manejara lo:-. prcsupucstos para su area asi 

como haccr uso adccuado de los materialc-. nccco;.arios para el menu 

tambien. dcbera controlar la higiene del personal de ~u aren. Controlara 

los horanos y las tareas asignadas a su personal. Controlani cl ingreso 

de In~ comandas y el dcspacho de las ordcncs n los chcntes. 
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Cocinero. 

Perfil: 

• Estudws basicos de gastronomla ecuatonana. 

• Experiencia en el area. 

• Agilidad fisica 

• Trabajar bajo presion 

Actitudes: Honestidacl, responsabilidad, arden, trabajo en equipo, 

compai'ierismo, puntualidad, disciplina. 

Responsabilidades: Apoya la labor del chef en la preparacion de 

alimentos, en sus tareas se encuentra descongelar , lavar, filetea r, 

cocer, picar y/o pesar los ingredientes que van a ser requeridos en Ia 

preparacion de los plalos, tambien debera lavar los utensilios que se 

utilizan antes, durante y despues de la jornada. Ademas deberc\ 

verificar el c01-recto func1onamiento de los congeladores y refrigerados, 

teniendo en cuenta las cantidades de materia prima y su 

dispombihdad para mformar al encargado de la carencia de los 

mismos. 

Mesero. 

Perfil: 

• Buena presencia fisica. 

• Experiencia en el area. 

• Agilidad fisica y mental. 

• Trabajar baJO presion 

• De preferencm con formaci6n en servicio cliente. 

• Socwble, amable y perceptivo. 

Actit.udes: Honest1dad, responsabilidad, orden, trabajo en eqUipo, 

companerismo. disc1phna, pulcritud. 
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Responsabilidades: Mantener el orden y la limpieza el salon, 

atender cordialmente a los clientes, Tomara las ordenes de los clientes 

median~e las comandas, estara en la capacidad de formular 

sugerencias con respecto a los alimentos, es la persona intermediaria 

entre el cajero y el cliente al momento de realizar los pagos, una vez 

que el cliente haya abandonado la mesa debera retirar los platos 

sucios inmediatamente y adecuar la mesa con el fin de que este lista 

para los proximos clientes, como un valor agregado se entrenara a los 

meseros para que ellos puedan dar informacion acerca de la cultura de 

nuestro pais. 

2.3. CUADRO DE ACCIONISTAS 

Nombre del accionario 

Elena Allison Naranjo Maquilon 

Jorge Armando Leon Vallejo 

Tabla # 1: Cuadro de accionistas 
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Porcentaje de las 

acciones 

51% 

49% 

Reali7.ado por: Naranjo A. 



CAPITULO 3: INVESTIGACION 

3. 1. In troduccion 

Los ecuatorianos aprovcchan los momentos de ocio para disfrutar en familia y 

afianLar lazos, es por eso que realizan actividades comunes como salir de pasco, asi 

como ira un restaurante a comer. 

Si bien existe una amplia variedad de locales de 'enta de comidas. no existe 

un restaurante que ofrezca Ia gastronomfa de las trcs principales regiones del pais 

(Costa, ierra y Oriente) en un mismo sitio, permitiendole asi al consumidor local, de 

otras provincias y turistas extranjeros transportarse mentalmente a Ia zona que haya 

elegido y poder apreciar los platos lipicos de Ia region sin Ia necesidad de viajar 

fisica1nente. 

Con este proyecto sc prelende ofreccr a los lugarcnos dclcitarse con lo mejor 

de Ia gastronomia ecuatoriana en un restaurante que se caracterizani por brindar los 

mejores platos de cada region y asi satisfacer los gustos de los clientes ofreciendole lo 

mas destacado de Ia gastronomia nacional. Ecuador, pais que ticnc una privilegiada 

ubicaci6n geografica cs poseedor de una gastronomia rica, variada y aut6ctona, 

debido a sus regiones notablemente diferenciadas. 

En Ia actualidad Ia dcmanda gastron6mica en Ia ciudad de Guayaquil se ha 

vuelto cxigente en cuanto al servicio y Ia calidad de los productos que se ofrecen. 

Las personas en su bC1squeda de constante innovaci6n procuran elegir alternativas 

nuevas y complctas por lo tanto cl mercado debe estar continuamentc cYolucionando 

para atraer Ia atenci6n del publico en general. 

3.1.1. Antecedente . 

El sobrepeso ha sido una constante en Ia ciudadanfa guayaquilcna, cl auge de 

comida chatarra, sumado a Ia vida scdentaria que experimentan las personas puede 

producir scrios problemas de salud ademas de ocasionar que a futuro I a~ personas 

vivan menos que Ia generaci6n actual. 
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Segun un cstudio realiLado por Ia ocicdad Ecuatoriana de Lipidologia. en 

Guayaquil Entre dos y ocho dfas se utiliza el aceite parajrefr pollos. lwmhurguesa.\) 

papas en el 70% de los locales de comida rapida de Guayaquil. En cada uno de estos 

establecimientos 1111 promedio de 600 personas consume a diario alimentos co11 1111 

elemdo nin!l de gra~a saturada (Oiario El Universo. 2002). 

En el nno 2003 el Ministcrio de Salud publica estableci6 que 1.042 personas 

sufrieron un ataque cardiaco y 2.296 murieron por problemas relacionados. lo 

preocupante de todo es que de cada seis fallecidos uno es de personas j6vcnes de 

entre 20) 49 anos de edad (Diario El Universo, 2005). 

3. 1.2. Ju tificaci6n (necesidad a oluciona r) 

La sociedad guayaquilena prescnta un incremento en el consumo de alimentos 

preparados, muchos de estos carcntcs de nutrientes basicos. lo cual se refleja en Ia 

poblaci6n con problemas de sobrepeso y malnutrici6n. 

Los inconvenientes van desdc problematica de salud en Ia poblaci6n 

guayaquilena, Ia obesidad se da basicamente por Ia mala conducta alimentaria en Ia 

que cstan inmersos. el gran consumo de frituras, dulces. gaseosas, forma parte de Ia 

dicta d iaria. fomentando estas costumbrcs en las nuevas generaciones. 

En Ia region litoral del Lcuador. se puede e\ idenciar un alto indice de 

personas con sobrepeso afectando al 22% de Ia poblaci6n )' esto se da con rna) or 

frecuencia en los varoncs con el 23% yen las mujeres con el 2 1% (SEC IAN 1, 2009) 

de los cuales el 21% son consumidores habitualcs de comidas rapid as (Perspectiva, 

2004). 

Segun un estudio realiLado por Pulso Ecuador. expone que los habitantes de Ia 

urbc gastan alrededor de 13 millones de d61ares al mcs en consumo de comidas 

rapidas. (Diario Hoy, 2006) 

1 
Sociedad Ecuatoriana de Ciencias de Ia Alimentaci6n y Nutrici6n 
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3.1.3. Contribuci6n potencial dele tudio. 

Con el presentc estudio se espcra identificar si las causas de las deficiencias 

alimentarias en Ia ciudad de Guayaquil mantienen rclaci6n con Ia alta oferta de 

comidas rapidas que existe en Ia ciudad. 

Adem as de idcntificar los factores indispensables para crear un habito 

nutricional saludablc a base de Ia comida tipica del Ecuador, abandonando Ia 

costumbre de consumir comidas rapidas con altos Indices de grasa y poco valor 

nutricional. hacienda enfasis en Ia predominancia de Ia oferta y Ia elccci6n por parte 

de los ciudadanos para el consumo de los mismos. 

3.2. Planteamicnto del problema 

Un alto indice de Ia poblaci6n guayaquilena de nivel econ6mico mcdio 

presenta un alto porcentaje de IMC2
, ademas de enfermedades relacionadas con 

problemas cardiovasculares, diabetes. hipertensi6n entre otros, estos problemas de 

sa lud se deben en su gran mayor! a a Ia mala al imentaci6n ya que dcbido al agitado 

ritmo en Ia que se desenvuelve Ia poblaci6n urbana actualmente, cs mas complicado 

llevar un estilo de vida saludable con una balanccada alimentaci6n y ejcrcicio fisico, 

es asi como las ciudadanos optan por consumir comida preparada. 

3.2.1. Tema de investigaci6n. 

Incidencia de Ia alta oferta de comidas rapidas en Ia ciudad de Guayaquil, 

contribuye un desorden nutricional alimentario y a Ia perdida de idcntidad cultural 

gastron6m ica ccuatoriana. 

3.2.2. Contextualizaci6n del problema 

Una de las razones por Ia cual este ha sido un problema pcrsistenlc, yace en el 

habito de una alimentaci6n dcficicnte por parte lode los consumidores regulares de 

cornidas prcparadas. ademas del poco interes de los ciudadanos por rcalizar carnbios 

2 fndice de Masa Corporal 
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en Ia dicta diaria, y de Ia desinformaci6n acerca de tcmas relacionados con Ia 

alimentaci6n agudizan cl problema. 

3.2.3. Relaci6n con otros problemas y/o fen6menos. 

• Poca idcntidad con Ia cultura gastron6mica ecuatoriana 

• El mal regimen nutricional es una de las causas de mucrtc por paros 

cardiacos. 

• Desinformaci6n sobre buenos habitos alimenticios 

3.3. Objetivos 

3.3.1. Objetivo General 

Detenninar Ia relaci6n del consumo de comidas rapidas con cl indice de mal 

nutrici6n en los ciudadanos guayaquilenos y Ia influencia que ejerce cste tipo de 

restaurantes en cl problema. 

3.3.2. Objetivos especificos 

• Establcccr las causas de los des6rdenes alimcnticios que afectan a los adu ltos 

de Ia ciudad de Guayaquil. 

• Contribuir al estudio de los patroncs de conducta alimcnticios en Ja poblaci6n 

guayaquilefia. 

• Crear un restaurante que supla Ia poca ofcrta de rcstaurantcs de comida 

ccuatoriana saludable como alternati\ a a las comidas nipidas. 

27 



3.4. Marco te6rico 

3.4.1. Ma rco referendal 

Segun un estudio realizado en Europa cientificos afirman que Ia obesidad en 

las personas sigue aumentando de manera drastica, uno de los factores infiu) entes ha 

sido el costo de los alimentos y Ia poca costumbre de mantener una alimentacion 

sana, en Ia aetualidad hay bastantcs fuentcs de informacion como las rev istas, 

peri6dicos, programas de te levision que presentan constantemcnte conscjos para 

pcrder peso. adermis de una gran cantidad de Ii bras de coc ina sa ludable y cl ictas para 

mejorar Ia calidad de vida, no obstante cada \ eL. las personas engordan mas. 

egun 0' llill, Director del centro de Nutrici6n llumana de Ia Universidad de 

Colorado, los esfuerzos se han basado en el individuo, teniendo en cucnta ciertos 

factores como es el nivel de educaci6n. capacitacion ) el apoyo social para contribuir 

a un cambia en el comportamiento y tratar de erradicar Ia epidcmia de Ia obesidad, 

sin embargo estos esfuerLos no han dado resultados y funeionario de Ia salud publica 

se empieL.an a cuestionar por que Ia personas no quieren escuchar (2009) 

La problcrmitica seg(m Hill. radica en que los cnfoques no puedcn combatir 

elementos podcrosos como los ambientales y de cntorno, ya que estos tienen una 

infiuencia en las actividades fisicas y monetarias (2009). 

Es evidente que Ia economia tiene un papel muy importante, por ejemplo en los 

Estados Un idos Ia comida se ha abaratado en los t:rltimos aiios sobre todo los que 

conticncn altas cantidades de grasas y azucares, por lo tanto se ha cvidenciado un 

aumcnto de obesidad en las personas, las personas mas susccptibles a esto son las 

personas de bajos recursos. 

Los trabajadorcs de Ia salud publica optan por decir que las personas que 

consumen papas fritas ) hamburguesas son aquellas que toman malas dccisiones, sin 

embargo aunque est as pociones no son bucnas para Ia salud, desde el pun to de "ista 

econ6mico, cstas personas siguen siendo una poblacion de librc clecci6n a Ia que no 
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se le puede imponer solo se le puede dar a cscoger, ya que ellos pueden tomar 

decisiones perfectamente racionales. 

Cawley, un economista de Ia salud en Ia Universidad de Cornell en Ithaca, de Ia 

ciudad de Nueva York, que esta trabajando en el problema de Ia obesidad y aclara 

que las personas tienden a pensar que lo t111ico que importa es Ia salud, no obstante 

consumen cosas que no son buenos e incluso pueden llegar a ser peligrosos, un claro 

ejemplo de ello es el alcohol y el tabaco, las personas se preocupan por su salud pero 

tambien se preocupan de muchas otras eosas. 

Drewnoski, director del Centro de Nutrici6n y Salud Publica de Ia Univers idad 

de Washington en Seattle, Washington, sostiene que Ia relaci6n de los ingresos con 

las conductas alimentarias esta relacionada con Ia obes idad. Se tiende a culpar a las 

personas obesas por no ejercer un control de Ia voluntad mas fuerte y culparlos por 

las malas decisiones que toman, pero no se toma en cuenta el costo de las dietas 

sa ludables y cl tiempo de las personas para poder realizar ejercicios (2004). 

Drewnoski dice. "Si pones costo en Ia imagen, esta es Ia zlnica soluci6n 

posible". Los llamados "ahorradores" Ia dieta que se program6 en los planes de 

gobierno estadounidense promovieron alimentos que tienden a scr pesadas en grasa, 

azt:1car, cereales refinados, con un pavo, lentejas y frijoles (2004 ). 

Hay una suposici6n de que "los grupos de bajos ingresos no tienen nada solo el 

tiempo en sus manos", pero estas personas. que a menudo trabajan largas jornadas y 

tienen largos viajes hacia y desde sus puestos de trabajo, son "pobres de tiempo", asi 

como dinero en efectivo pobres, con ese agitado ritmo de vida es mucho nuis 

complicado pensar en que si lo que comeran hoy es sano y cuanto puede ap01tar en 

su d ieta. (Rcvista The Lancet 2004). 
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3.4.2. Marco te6rico. 

Teoria cognitil'a conductual. 

Realizada por los invcstigadores Skinner. Beck y Ellis, en Ia cual describen 

como base fisiologica para cl cstudio. Ia utilizacion de un enfoque dirccuvo orientado 

a Ia acci6n que cnsefia a una persona a explorar, identificar } anali;.ar patrones 

disfuncionales de pcnsamicnto y acci6n. De acucrdo con esta teorla sc dcfinieron 

estrategias de asesoramicnto nutricional como el autocontrol (los pcnsamicntos, Ia 

ingesta de alimentos. las cmociones) establecer los objctivos, Ia rcsoluci6n de los 

problemas, Ia recompensa y manejo de Ia contingencia, el apoyo social, manejo de 

estres y control de rccaidas. (American Dietetic Association, 20 I 0). 

La teoria Feingold 

Haec mas de 30 ar1os, el doctor Ben Feingold. alcrgologo ) pcdiatra 

norteamcricano, desarrollo una dicta librc de aditivos (colorantes 

artificialcs, potcnciadorcs del sabor, conscrvantes ... ) y sal icilatos 

("paricntcs·· del acido acetilsalicilico, prescntcs en cicrtas frutas y 

vcrduras). En su opinion. esta dieta podia prcvenir ciertas alergias 

infantilcs. Para su sorpresa -y Ia de los padres de los ninos tratados­

muchos de los menorcs que Ia siguieron no s61o mejoraron sus sintomas de 

alcrgia, sino que experimentaron cambios muy positives en su 

comportamiento. Ninos problematicos, inquietos y con escasa capacidad de 

concentracion y atencion -signos del trastorno de deficit de atenci6n con 

hipcractividad-, mejoraban en todos esos paramctros. Como es facil de 

cntender, esos padres se convirtieron en los mejores propagadorcs de Ia 

dicta Feingold (Aiimentaci6n-Sana, s.f.). 

Esta tcoria muestra Ia innuencia de las comidas en los seres humanos, y de 

como csto pucde afectar de manera positiva y ncgativa. cxisten alimentos que pueden 

mejorar cl !>istcma inmunologico como son las fnrtas y verduras, asim ismo hay 

productos proccsados que puedcn llegar a scr muy pcrjud iciales para Ia salud creando 
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posibles enfcrmedades que de manera prolongada pucdcn afectar nuestro estilo de 

vida. 

3.5. FOR~ LA lOX DE HIPOTE I /PREGL 'ITA 

INVE TIGACIO 

3.5.1. Metodologfa 

En Ia rcalizaci6n de Ia presente investigaci6n sc utili;ara el metoda de 

investigaci6n acci6n participativa. 

3.5.1.1. Justificaci6n de Ia elecci6n del metodo 

DE 

Se elig16 cl metoda de investigaci6n acci6n partJcipatJva porque no solo 

permite conocer una determinada situaci6n espec1fica o problema. smo que tambicn 

Ia posibilidad de reliolverlo en Ia vida pnictica (Martinez. 1996). 

Con Ia utili;aci6n del metoda de investigaci6n acci6n participativa se pucdcn 

obtcner pautas para cncontrar respucstas y postcriormentc una !-.oluci6n. que pcrmitan 

transformar una rcalidad o un mercado insatisfecho o no conforme con cl cstado 

actual de determmada sitLJaci6n o heche (Ander-Egg. 2003) 

Mediante cstc metoda, se espera obtener Ia informaci6n pcrtinentc at tema de 

investigaci6n. que nos pcrmitira aplicarlo en el transcurso de Ia planificaci6n del 

proyecto de invcrs16n pcrmitiendonos conocer de manera mas puntual ) veri ficablc Ia 

hip6tesis planteadn anteriormente. 

3.5.2. e~mcntaci6 n de mercado 

El comportam1ento de mercado est:i determinado por difcrentes factorcs. uno de 

ellos es Ia demanda. es decir Ia cantidad de produ<:to-. que son neccsarios para 

satisfacer a Ia poblac16n. para clio cs necesario obtencr Ia demanda efectiv a ) a que. es 

muy compllcado satisfacer los requerim1entos de todo Ia poblaci6n, por cso es 

necesario enfocarse en un nicho de mercado (Fernande;, 200 I). 
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En este caso no se podra satisfacer a toda Ia ciudadania guayaquilei'la por eso se 

lo separa en segmentos de mercado teniendo en cuenta el nivel de ingresos, gustos y 

preferendas, edad entre otros, con esta segmentaci6n se obtiene de forma real el 

mercado potencial, un segmento de toda Ia poblaci6n a la que se le dedicara todo el 

tiempo y esfuerzos mercadol6gicas para satisfacerla. 

En Ecuador existen 14'306.876 habitantes, de los cuales en la ciudad de 

Guayaquil vive una poblaci6n de 2'582.585 habitantes en el 2010, de los cuales el 

90.1%, es decir, 2 '326.909 personas pertenecen ala PEA3 sin embargo ei41.9QO/o de 

estas personas tienen empleos plenos, es decir, 974.974 entre estas solamente el16.6 

% se encuentran socialmente integrada es decir 155.995 habitantes, siendo solo el 

32.35% pertenecientes a Ia clase social media alta, asi obtenemos como mercado 

potencial 50464 personas. (Camara de Comercio de Guayaquil, 2011 ). 

Poblaci6n Ecuador 2011 

Poblaci6n Guayaquil 2011 

Poblaci6n econ6micamente activa 

Personas con empleos plenos 

Socialmente Integrada 

Nivel socio ecoo6mico medio alto 
.--
Mercado Potencial 

14'306.876 

2 '582.585 

2 '326.909 

974.974 

155.995 

32.35% 

50464 

Tabla 2. Segmentaci6n de mercado Fuente: C8mara de comercio de Guayaquil2011. 

3.5.3. Muestra 

Para calcular las caracteristicas de la poblaci6n es necesario obtener una 

muestra que represente a la poblaci6n que se desea investigar, se utilizani un metodo 

de muestreo probabilistico que se basa en el principio de equiprobabilidad, esto 

signif1ca que cualquier persona tiene Ia misma probabilidad de ser escogido para ser 

3 Poblaci6n econ6micamente activa 
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pane de una muestra. adcmas de asegurar que los individuo~ rcpresenten de mancra 

cticicntc a Ia poblacton ( \1endenhall. 2007). 

Ademas, para obtencr Ia rnucstra sc utilizara cl mctodo de rnuestreo alcatorio 

simple este metodo cs el mas facil de cmplear, consi'ite en asignarle un numero a 

cada persona pertenectentc a Ia poblacion ) mediante un sistema de calculo se 

c.,cogcn los sujctos que sean neccsarios para que reprcscnten a Ia pohlact6n. 

(\llcndcnhall, 2007). 

£ ltamaiio de Ia muestra de Ia presentc invcstigacion, c.,cni obtenido utili;ando el 

program a STAT . en el cual se obtu'o como result ado J 79. que es Ia canttdad de 

personas que representan Ia poblaci6n. ) consiste en una rceoleccion de cienos datos 

de una pane de Ia poblaci6n que se 'a a estudtar. csta muestra sen tra para 

representar Ia poblaci6n (Spiegel. 1991 ). 

3.5.4. Tccnicas de rccogida de datos 

Una ve7. que se haya definido el metodo de tnvcstigaci6n que se utilizara, se 

plantea Ia mancra en Ia que se obtendran los datos para podcr conceptual izar 

problema que se desea im estigar, poder explorar Ia poblact6n para obtencr una mejor 

comprcnsi6n de Ia rcalidad que se csta investigando. 

l.a invcstigaci6n sera rca lizada de fo rma alcatoria para que arrojc datos 

precisos. Ia rccoleccion de estos datos. se lo hani mediante encuestas pcrsonalcs, esto 

significa que se lo realizani mediante una sene de prcgunta" objett,as en las cuales el 

indi' iduo dcbcra responder de manera facil ) raptda una de las dtferentcs opciones 

que sc lc plantearan, ademas dtchas encuestas c.,cran ctcctuadas en difcrcntcs puntos 

de Ia ctudad. en lugares cstratcgicos. 
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l.os encuestados senin per~onas de entre 18 ) 60 ar1o~ de edad. y que 

representcn al nivcl socio econ6mico mcdio alto, para evitar sesgos de Ia mformacion 

) los datos que se rccolecten sean rcprescntativos para Ia irnestigaci6n. 

Con cste mctodo de investrgacion se tendra en cucnta crertos aspectos para que 

se obtenga Ia informacion de manera eficiente. uno de ellos es el control del entorno 

de acopio de datos, es cl grado de control que tienc un im estrgador sobre el med io en 

el que cl encuestado manificsta su rcspucsta a Ia cncucsta y el control de Ia fuert.a de 

campo. consiste en cl comprorniso de los encuestadorcs al momcnto de Ia reco lccci6n 

de datos (Malhotra. s f). 

3.5.5. Tccnicas y modclos de analisis de dato 

Para Ia tabulaci6n de datos. sc utilizani cl program a de I '\ccl. ) a que pcrmitc 

rcali1ar Ia graficacion de los datos. Los datos deben scr organrl(rdos para proccdcr al 

an:ilisis de los mismos. sc representan las cifras obtcnidas en porcentajes de cada 

\ anablc por separado para obtcncr Ia idea global de los resultados. ademas se real I/ a 

el analtsrs estadistico gnifico. con los datos obtcnrdos de manera porcentual. sc 

plasma en figuras que ayuden a tcner una mejor visualinci6n de los resultados. 

tambil!n ayudan'l a detectar posibles errores (Salvador & Gallardo, 2003). 

Para ilustrar los datos se utilizara Ia grafica de pastel, para represen tar los 

porcentajes obtenidos. de esta rnanera sera mas f:icil visualizar. eomparar) llcgar a 

Ia toma de decisioncs de mancra mas objetiva. clara ) raprda. (Berenson. 1999). 
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CAPITULO 4: PLAN DE MARKETll"G 

4.1. INTRODUCCION: ANALISIS SJTUAC IONAL 

En esta sccci6n sc analiLara Ia aceptaci6n del mcrcado frente at prcludio de Ia 

creaci6n de un restaurante de comida tipica ecuatoriana, estableciendo cstrategias de 

mercadeo id6neas con cl prop6sito de poder satisfaccr las nccesidades y 

expectativas del mcrcado objctivo. 

Tambicn se analizara el mercado objetivo. tcniendo en cucnta el perfil del 

consumidor final al cual sera dirigido, adcmas de los mcdios en los que se dara a 

conoccr y, posteriormcntc como se posesionan1 el restaurante en el mercado actual. 

4.1.1. Amilisis de mcrcado 

El mercado actualmente se encuentra en constante crecimiento y evoluci6n, 

debido a que los consumidores buscan continuamente nuevas experiencias. degustar 

de Ia cocina tipica, compa rtir e n familia. Los guayaquilefios dcstinan cl 29% de sus 

ingresos mensuales en Ia compra de comidas preparadas, el 58% de esta cifra 

prefiercn Ia com ida nacional (Rc' ista Perspectiva, 2008) 

En Ia ciudad de Guayaquil se pueden encontrar muchos negocios de comidas 

preparadas tales como rcstaurantes, fondas, carrctillas. entre otras, que e~tan 

desprO\ istas de Ia infraestructura mas adecuada o id6nea para el sen icio; por lo cual 

existcn establecirnicntos de comidas tipicas con una calidad incipiente. entregan un 

mal servicio y cscasamente proporc ionan un ambientc agradablc para sus 

cons urn idores. 

4.1.2 Analisis FODA 

Fortalezas 

• Servicio unico en el que se representa Ia cultura ecuatoriana de manera 

personalizada. 

• Equipo de trabajo capacitado para brindar un scrvicio cxclusivo. 
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• \·ariedad de platos de comida con sabor aut6ctono a precios m6dicos. 

• Excelente relac1on con lo pro\eedore .. 

• Chef con una amplia cxpcriencia en com ida nac10nal. 

Qnortunidade~ 

• rcndenc1a de las personas por buscar nuevas e:-..pcncnclas. 

• racilidades de encontrar comida de las tres regiones en un solo Iugar. 

• I acilidad de conscgUir productos agricolas en cualquier mercado de Ia ciudad. 

• Existc tendencia de rcntabi lid ad en el mercado de comidas preparadas. 

Dch i I idades 

• lngresos percibidos c:\clusivamcnte de Ia venta de com ida tipica. 

• Altos gastos de mstalac16n) operaci6n. 

• La dificultad ocasional del abastecimiento de materia prima por problemas de 

genera natural o politico. 

• Rcstaurantes que actualmente sc encuentran posesionados y cuentan con una 

clientcla fiel. 

Amcnaza 

• Prcfcrcncia de lo~ ciudadanos por el consumo de com ida!> nipidas. 

• Ucgada de nuevas competidorcs 

• 1 endcncias econ6micas inestables en el pa1o;. 

• Rcstaurantes C:\istentcs abarquen mas mercado. 

4. 1.3. An{alisis de compctcncia 

Como ya se lo ha vcmdo abordando antenormente. en Ia urbe portena es dificil 

poder encontrar un establccimiento que brinde el o,cn. icio de com ida tipica de las tres 

rcgione~ del pais en un mismo sitio; cs por esto que no existen competidore~ directos. 
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sm embargo podemos encontrar restaurantes cspcctaluados yn '>Ca en comida 

gua}aquilena o comtdas del mar. como se mucstra a conunuaci6n: 

('oco/6n· 

L I restaurantc se espccializ.a en comida tipica nacional, el menu cuenta con 

varicdad de platos de Ia costa ) Ia sierra con nombrcs llamativos en cl cual se dcstaca 

Ia eultura ecuatonana, y Ia rclaci6n precio-producto es aceptable. 

De igual manera. el cstablccimiento se caracterita porIa sadm de Ia comida, el 

tamano de Ia porci6n, Ia variedad del menu, ya que posee platos tanto de Ia costa 

como de Ia stcrra. ademas de una e:-.cclcnte presentacton de los platos at momento de 

servir. 

Podcmos dcstacar adcmns. el exceso de personal para Ia atenci6n de las mesas. 

} a que ha) dcmastados meseros para Ia cantidad de me as que (;'\tsten en el local. Ia 

atenci6n no c<> C'\cclente ya que si un clicnte neccslla algo. haec cl pedido al mec;ero 

mas pr6xuno. pcro estc no da una atenci6n rnpida y tampoco pcrsonalitada, otra 

l~tlcncia en el '>Cn icio es que no actuan rapido ante las quejas de los clicntes. 

• Cuenta con un ambiente acogedor. 

• Prccios accesiblcs 

• Variedad del menu. 

• Buena presentaci6n de los platos. 

• C antidad de personal exccsivo. 

• '1\o ha) atenci6n personaliLada. 

• '.o rcceptan actuan comcntarios de los clientes. 

• Buena saz6n en las comtdas. 
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Pique r Pase 

El restaurantc Pique > Pase, posec una larga trayectoria en el area de comidas 

tipicas, lo caracteriza su saz6n y sabre todo su plato estrella cl arroz con mcnestra, Ia 

atenci6n que brinda es personal izacla siemprc predispuesta a dar un servicio de 

calidad. 

Los precios son elevados, su rnercado son las personas de clase media alta, Ia 

ubicaci6n de Ia rnatri1 es centrica y poco peligrosa, pero cuenta con guardian que 

vigila el establecimiento, a los clientes,) los vehfculos. 

El mercado de Pique y Pase se ha expandido con rapidez en los ullimos 2 afios, 

en Ia actualidad c:-.istcn 4 sucursalc , ubicados en los difcrcntes puntas de Ia ciudad. 

de los cualcs 3 est{m en centros comerciales. 

• Personal necesario 

• Atcnci6n pcrsonalizada 

• Precios no tan accesibles 

• Buena sa76n en las com idas 

• Cuenta con guardiania y custodies de los vehiculos. 

La canoa 

Este restaurant localizado en los interiores del Hotel ContinentaL posce una 

larga trayectoria y consigo una vasta experienc1a en el mercado local en cl que se ha 

desenvue lto y ha sido reconocido por el sabor de sus platos y por el scrvicio 

personalizado que ofrece. Su mercado meta se centra en personas de clase media alta, 

asi como cJUdadanos locales} e:-.tranjeros que se hospedan en el hotel. por media de 

este ofrece tambien parqueo y seguridad de los bienes y de los comensales. aunque 

los administradores no lo prornocionan tanto como antes. 

El arnbiente del Iugar es sobrio con una dccoraci6n estilo contcmporaneo y sus 

precios no son accesibles. 
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• Buena sa16n 

• Ambtcntc o,obrio. 

• Larga) rcconocida tra)ectoria. 

• eguridad. 

• en 1cio pcrsonalizado 

• Precio., no tan accesiblcs. 

Puerto Mom 

Sl restaurante cs uno de los u ltimos en el mcrcado. '>C cnracteriza por Ia venta 

de carncs al carb6n, los prccios estan al alcance del nivel socto econ6mico medio 

alto, en Ia actualidad cxisten 2 sucursales, uno de clio., en Urdesa y el otro en Ia 

galena del Hotel ()oncsta. La atenci6n es cal ida ) cord tal. I a dccorac10n del Iugar cs 

nco vanguardtsta. es decir. conscn ad ora pero a Ia \ cz contcmporanea. 

• Buena saz6n 

• Prcc.tos acordc a las porciones 

• Servicio pcrsonalitado. 

En estc analtsts es importante recalcar que dentro del sector de Ia cornpetencia 

indirccta se cncucntran tambien los locales de comidas rapidas pcrtenccientes a 

grandes cadenao,. asi como los vendcdores informalcs que ofreccn piqueos tipicos a 

prcctos mu) accesibles para cualquier persona: sin embargo estos uhtmos estan 

dirigidos a otro tipo de sector de mercado. 

4.1.4. Prod ucto!l y servicios 

Se distribuini estratcgicamentc el establecimiento en tres cspactos para 

difercnciar las zonas de [cuador. las personas de sen tc.to cstanin vc.,ttdos con trajes 

tipicos para rcpresentar cada region del pais; un factor lllll) tmportantc a considerar es 

Ia seguridad. cl cstablc<:.ttl1tcnto ya que se contara con guardias de seguridad para 

custodia del rcstaurantc, ) de los cl icntes ~ sus 'chiculos. brind:lndoles de est a 
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mancra tranquilidad y conlianza, con cl objctivo de que cl clicnte pueda disfrutar su 

estancia ~ los manjares culinarios de nuestro restaurant. 

La carta del menu estani diseiiada con imagenes de los lugarcs mas 

emblcmaticos del pais, que hagan alusi6n a Ia procedcncia de las materias primas que 

se utilizan, adetmis estara un pequciio espacio el cual se presentaran pequcnas tri"ias 

"Sabias que .... " el mismo que resaltani conocimicntos triviales ace rca de los 

productos, Ia preparaci6n, origenes entre otras cosas, de intercs cultural y que no es 

del saber frecuente entre Ia poblaci6n. 

4.1.5. Factores criticos del exito. 

El establecimiento contara con Ia contribuci6n de un personal constanternente 

capacitado en atenci6n al cliente, para proporcionar un servicio de calidad a Ia altura 

de las exigencias de los clientes y de esta mancra poder cumplir con todas sus 

cxpectativas. 

• El personal estan\ uniformado con trajes tipicos de Ia cultura ecuatoriana, que 

a Ia vez serim adaptados para brindarles comodidad a Ia hora de dcscmpeiiarse 

en el area del scrvicio de mesas; esto se lo rcalizara con el afan de gcnerar una 

imagen clara ~ unica del restaurant para proporcionarle un ambiente mas 

acogedor a los comensales. de Ia misma manera esto sera de gran utilidad para 

que sea rccordado e identificado como un centro gastron6mico ctnico ) 

cultural reprcscnlativo del Ecuador. 

• Los precios scnin accesibles y mas bajos que Ia competencia, para poder 

generar una rna) or y mejor acogida de nuestros platillos en el segmento de 

mercado ) gracias a esto asegurar una rentabilidad por \Oiumen de clientes 

dcsdc cl nacimiento de Ia empresa. 

• La decoraci6n del Iugar estani scgmentada con el objeto de diferenciar las 3 

principales zonas del pais decorado con lo mas sobresaliente de cada region, 
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esto quiere decir que reforzaremos Ia imagen del local con un ambiente 

c:-..6tico y a Ia 'ez contemponineo. rustico y calido. para poder de esta forma 

otorgar una e:\.periencia agradable y umca al comensal. 

4.1.6 Valor agregado al clicotc 

../ El cliente puede conocer Ia carta de platos mediante Ia pagina web del 

restaurante, ademas podra reali7ar rcservaci6n y consultas por este medio . 

../ Oiversidad en las opciones del men(l, debido a que no solo se ofrcccra platos 

de una sola regi6n, el clientc podni escoger los diferentes platos que las tres 

regiones del pais ofrccen . 

../ Flcxibilidad en las formas de pago, los clicntes podnin realizar sus pagos en 

efectivo o con tarjeta de crcdito . 

./ Sc podni a disposici6n Ia historia de los platos que se ofreccn en cl 

restaurante, su Iugar de origcn entre otros datos. 

Creaci6n de hase de datos. 

Se creara una base de datos de los clientes, con Ia finalidad de brindar un 

servicio pcrsonal izado, ll cvar cl control de los clientes frecucntes, "prcmwr" a los 

clientes fielcs, de esta manera alian;ar los vinculos y desarrollar una buena rclaci6n 

cliente-emprcsa. 

La informacion sera rccolectada mediante las fichas de rescrvas, Ia informacion 

recolectada sera manejada por el administrador, se llevara el registro intcrno en un 

libra en donde sc clasificara a los clientes geograficamentc. tipo de cliente. 

frecuencia, platos que dcgusto y si hubo algun comentario al respecto 
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4.2. INVE T IGACION DE M ERCADO 

En Ia sccci6n de marketing sc rcalizaran se realizaran encuestas en Ia ciudad de 

Gua)aquil como parte de Ia investigaci6n de mercadeo, dirigidas al segmento de 

mercado el mismo que abarca lo que son personas de nivel econ6mico media-alto, 

con cdades ent rc los 25 y 65 a nos de edad que les guste sal ir a d isfrutar mementos en 

familia ) tambien con amigos que scan alegres, modernos, que se intercsen por Ia 

cultura ecuatoriana y su gastronomia. Teniendo en mente este importante segmento 

de mercado se ha preparado una encuesta de opci6n multiple especialmcntc disei'iado 

para Ia aplicaci6n y uso en este mercado. 

4.2. 1. Lugar d e investigaci6n 

El metoda de investigaci6n y recolecci6n de datos sera implcmentado en puntos 

cstrategicos de Ia ciudad tomando en consideraci6n cenrros comercialcs tales como 

San Marino y Mall del Sol y sus alrededores, asi como en Ia ciudadcla La GarLOla a 

lo largo de Ia avenida Guillermo Pareja. con el objetivo de poder captar de una 

manera mas agil y eficaz Ia mayor cantidad de informacion 'era/ ) objetiva 

proveniente de posibles consumidores y transeuntes de Ia zona. 

4.2.2. Tiempo d e Ia invcstigaci6n 

Se ha determinado como tiempo de duraci6n de Ia im estigaci6n un estimado de 

3 dias con un tiempo aprox imado de 4 minutos por cada cncucstado. Esta 

investigaci6n y recolecci6n de datos sera implementada y monitoreada en un horario 

pico de fuerte afluencia de personas en el sector para asegurar Ia rapidC/ y eticacia 

del metoda. 
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4.2.3. Tamafio de Ia muc Ira 

La muco,tra sera tomada de Ia segmentaci6n de mercado, en el cual se presenta 

los cllcntc~ potcncialcs a los cualcs va dirigido el rcstaurantc, siendo este 50464 

pcr.,onas. para Ia representaci6n del universo sc tomara una muestra utiliLando cl 

programa <., 1/\ rs cl cual arrojo un resu ltado de 379, esta es Ia cantidad de encucstas 

que sc neccsttan para rcprcsentar el mercado meta. 

4.2A. Encuc..,ta 

La prcscntc encucsta recopila Ia informacion necesaria para anali1ar el mcrcado 

y sus ncccstdades. con Ia finalidad de mejorar el servicio que brindan los actuates 

c~tablcctmtcntos. 

Se C\pcra obtencr Ia informacion que a) udc a cambiar cl actual scrvicio 

ga<,tron6mtco en el que e tamos inmersos (ver ane-..o 1 ). 
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4.2.5. Presentacion y analisis de los resultados. 

,. Edad. 

EDAD 

Raaao Caatidad Porcentaje 

19-20 22 5,800/o 

22-24 18 4,75% 

25-27 60 15,83% 

28-31 87 22,96% 

32-35 35 9,23% 

36-38 26 6,86% 

39-41 32 8,44% 

42-44 28 7,39% 

45-47 21 5,54% 

48-51 26 6,86% 

52 en adelante 24 6,33% 

Total 379 lOOo/e 

Tabla 3: Resultados de c:ncuesta Elaborado por: NaranJO A (2011 ) 
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EDAD 

. 19 . 20 

. 22 - 24 

. 25 . 27 

• 28 - 31 

. 32 - 35 

. 36 . 38 

39 - 41 

42 - 44 

. 45 - 47 

. 48 . 51 

G rillco 9: Resullado de cucuc.st\. ELtborado por: NaranJO A (20 II) 

Los encuestados fonnan parte de Ia PEA 4, siendo este un perfil necesario para 

nuestra investigaci6n, se tom6 en cuenta a las personas de entre los 19 aflos de edad y 

los 52 ai\os, sm embargo, se muestra claramente una mayor predomrnancia en Ia 

poblaci6n que se encuentra entre los 28 aflos y los 31 aftos de edad. 

, SEXO 

SEXO ...... C..tw.d PoramJe 
Mascu1mo 204 53,83% 

Fememno 175 46,170/. 

Total 379 too•At 

Tabla 4: Resultados de encucsta. Elaborado por: NatanJO A (2011) 

• Poblaci6n Econ6mlcamente Activa 

45 



Sexo 

GrM"ICO 10: Resultado de encuesta. 

Masculino 

Femenrno 

Elaborado por: NaranJO A (2011) 

El resultado de Ia encuesta con respecto al sexo, dio como resultado una igualdad 

de eocuestas por genera, tanto para los hombres y las mujeres, dado que Ia realidad de 

los ecuatorianos obliga a trabajar a ambos sexo sin discriminaci6n. obtenieodo 

ingresos de manera equitativa a las familias ecuatorianas. 

Pregunta 1. c:,Con que frecuencia sale a disfiutar momentos en familia y degustar 

comida tfpica? 

Frecueocia ..... C..tld8d Pore••• 
Todos los dias 38 10,03% 

Una vez a Ia !>emana 144 37,99% 

Una vez aJ mes 181 47,76% 

Otros 16 4,2:20/o 

Total 379 104We 

Tabla S Resultados de cncuesta Pregunta I Elaborado por: NaranJO A (2011) 
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Frecuencia 

4% 

Grafiro 11: Resultado de cncuesta. Pregunta I 

• Todos losdias 

• Una vez a Ia semana 

Una vez al mes 

• Otros 

Elaborado por: Naranjo A. (2011) 

La frecuencia con las que los Guayaquilenos disfrutan de comidas preparadas en 

locales es de una vez al mes, como lo muestra Ia grafica con el 48% de personas, 

seguido por el 38% de los guayaquil enos que degustan de la com.ida fuera de casa una 

vez ala semana, ellO% come fuera d casa todos los dias, y el 4% acude a restaurantes 

en ocasiones especiales como son los cumpleanos, aniversarios entre otros eventos 

que no se dan diariamente. 

Pregunta 2. £,A1 momento de escoger un restaurante, esta dentro de sus preferencias 

los de co.m.ida ecuatoriana? 

Prefer eocias 

Ruao C..tldacl Port.eldaje 

Si 282 74,41% 

No 97 25,59"/o 

Total 379 100% 

Tabla 6: Resultados de encuesta. Pregunta 2 Elaborado por: Naranjo A. (201 I) 
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Preferencias 

Grifico 12: Resultado de encuesta. Pregunta 2 Elaborado por: NaranJO A (2011) 

El 74% de Ia poblaci6n estudiada opina que dentro de sus preferencias al momento 

de escoger un Iugar para comer fuera de casa se encuentra las de comida tipica 

ecuatoriana, y el 26% de las personas encuestas no tiene dentro de sus preferencias Ia 

comida ecuatoriana. 

Pregunta 3. (,Cuanto usuaJmente estaria dispuesto a gastar por un plato de comida 

ecuatoriana que lo satisfaga? 
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).. Piqueo 

Precios Piqueo 

Rnao Caatklad Porceataje 

$1.99-$2 99 197 51,98% 

$3.00 -$4 99 167 44,06% 

$5.00 en adelante IS 3,96% 

Total 379 100% 

Tabla 7: Resultados de cncuesta. Prcgunm 3 Elaborado por: Naranjo A (2011) 

Precios Piqueos 

II $1.99 - $2.99 

• $3.00 - $4.99 

u $5.00 en adelante 

Grilico 13: Rcsuhado de encucsta Prcgunta 3 Elaborado por: Naranjo A (20 11) 

El 52% de los encuestados prefiere pagar entre $1.99 y $2.99 por un piqueo, 

seguido por el 44% de Ia muestra que dentro de sus preferencias esta pagar entre 

$3.00 y $4.99 por un piquoo, y !>olamente e14% de los encue::;tados pagarian $5o mas 

por un abreboca en un restaurante. 
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).. Plato Fuerte. 

Precios Plato Fuerte .... Cuaw.d Poraataje 

$499-$699 174 45,91% 

$7 ()()- $999 180 47,49'/o 

$10.00-$12.99 25 6,60% 

Total 379 100°/o 

Tabla 8: Resultados de eneucsta. Pregunta 3 Elaborado por: NaranJO A. (20 11) 

Precio plato fuerte 

• $4.99 - $6.99 

• $7.00-$9.99 

$10.00-$12.99 

Grir100 14: ResuJtado de encucsta. Pregunta 3 Elaborado por: Naranjo A. (2011) 

El 47% de los guayaquileilos est:An dispuestos a pagar entre $7.00 y $9.00 por un 

plato de comida ecuatoriana, y el46% de los encuestados pagarfa $4.99 y $6.99 por 

un plato de comida, no obstante el 7% de Ia poblaci6n pagarfa entre $10.00 y $12.99 

por degustar com ida tipica del pais. 
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Pregunta 4: £,Que tipo de comida prefiere usted para compartir mementos especiales 

en familia y de negocios? 

Tipo de comidas .... Cutidad Poraalaje 

Comida Rapida 70 18,47% 

Parrillada 164 43,27% 

Comtda tipica 124 32,72% 

Otros 21 5,54% 

Total 379 100% 

Tabla 9: Resultados de encuesta. Pregunta 4 Elaborado por. Naranjo A. (2011) 

Preferencia tipo de com ida 

Grafko 15: Resultado de encuesta. Pregunta 4 

• Com ida Rapid a 

• Parrillada 

Comida tlpica 

• Otros 

Elaborado por: Naranjo A. (2011) 

La mayoria de los encuestados tiene como primera opci6n degustar de las 

parrilladas, seguida por el 33% de aquellos encuestados que hicieron conocer su gusto 

por Ia contida tipica, el 18% seleccioua couswnir comida rapida y solo el 6% de los 

encuesta dos prefiere otros tipos de cornidas como son Ia vegetariana, fusi6n, ademas 
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de la comida japonesa entre otras. Esto genera una gran ventaja para el proyecto dado 

que Ia poblaci6n tiene como segunda opci6n la com ida tfpica. 

Pregunta 5: £,Acudiria usted a un restaurante nuevo de comida ecuatoriana, en el 

cual encuentre corida tipica de las 3 regiones del pais? i,Por que? 

Restaurante Nuevo 

Ran go Cantidad Porcentaje 

Si 338 89,18% 

No 41 10,82% 

Total 379 too•!o 

Tabla 10: Resultados de encuesta. Pregunta 5 Elaborado por: NaranJO A. (2011) 

El 89% de los encuestados estan dispuestos a acudir a un nuevo restaurante que 

satisfaga sus mas exigentes necesidades, una de las principales razones que 

mencionaron fue la expectativa que esto genera, la curiosidad de probar comida 

nacionaJ en W1 Iugar con buen servicio, un ambiente acogedor, ademas de probar Ia 

saz6n de la comida ecuatoriana en un plato de buenas proporciones, con productos de 

caJidad y un proceso de elaboraci6n que garantice un producto final de caJidad; otro 

factor importante son los precios a los que se ofrece un plato de comida ya que 

algunas personas encuentran excesi vos los costas en ciertos establecimientos de 

comidas, ademas de encontrar opciones limitadas para consumir, tam bien hay quienes 

desean salir de Ia rutina y tener mas opciones para disfrutar en familia y de esta 

manera incentivar "lo nuestro". 

El 10% de los encuestados se mostraron reacios a de gus tar de la corida tfpica 

por diversos factores, como lo son las malas experiencias que han vivido en otros 

restaurantes, Ia pesima calidad de las comidas y los dudosos procedimientos 
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hjgienicos al memento de su elaboraci6n, tambien se encuentran las personas que no 

les interesa Ia comida ecuatoriana ya sea porque no les agrada o no se sjenten 

identificados con el producto nacional. 

Preguo ta 6: Marque con una (X) los platos de cada regi6n que son de su preferencia. 

Preferencias de comidas 

Grif"JCO 16: Resultado de encuesta. Pregunta 6 

• costa 

• Sierra 

Oriente 

EJaborado por: NaranJO A (2011) 

En Ia cuantificaci6n de las preferencias de comidas de las diversas regiones del 

pais es notable Ia predisposici6n de los guayaquilef'los por Ia comida de Ia costa, el 

50% de los encuestados prefiere Ia comida de Ia regi6n en Ia que viven, seguidos por 

el 33% de ellos que eligen Ia comida de la sterra como una opci6n para degustar Ia 

cornida nacional, y el I 7% de los encuestados escoge Ia comida de Ia regi6n 

amaz6nica. 

53 



)iio. PLA TOS DE LA COST A 

Platos 

I c...... I PwceMaJe I 
c.. I 

Arroz con menestra 305 24,15% 

Caldo de bola 258 20,43% 

Encebollado 217 17,18% 

Guatita 193 15,28% 

Ceviche mixto 185 14,65% 

Chupc de pcscado 105 8,31% 

Total 1263 1000/o 

Tahla 11 · Resultados de encucsta. Pregunta6 Elahorado por: Naranjo A (2011) 

Platos de Ia Costa 

• Arroz con menestra 

• caldo de bola 

Encebollado 

• Guatita 

• Cevlche mixto 

Chupe de pescado 

GrMico 17: Rcsultado de cncucsta. Prcgunta 6 FJaborado por: Naranjo A (2011) 

Se puede apreciar una alta aceptaci6o de los guayaquilefios por el arroz con 

menestra con un 24% de aprobaci6n aJ memento de elegir un plato, continuado por el 

21% de preferencia el cal do de bola, el 1 7% lo ocupa el encebollado, este plato es 

consumido con mayor frecuencia los fines de semana; el ceviche mixto y Ia guatita 
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nenen un porcentaJe de aceptaci6n similar, el 15%. Tenntnando con el 8% el chupe 

de pescado. 

; PLA TOS DE LA SIERRA 

Sierra 

Locro de papa 148 17,35% 

Y aguarlocro 99 11,61% 

Churrasco 139 16,300/o 

Yapingacho 104 ) 2,190/o 

Cuy asado 62 7,27°o 

Fritada 301 35,29% 

Total 853 100'/e 

Tabl.a 12 R.esuhados de encuesta. Elaborado por: NaranJO A. (2011 ) 

Platos de Ia sierra 

GririCO 18: Resultado de encuesta. Pregunta 6 
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• Locro de papa 

• Yaguarlocro 

Churrasco 

• Yapingacho 

• cuva~do 

Frltada 

Elabondo por: NaranJO A. (2011) 



En Ia regi6n sierra el plato mas comu.n y de mayor agrado para los ecuatorianos es 

Ia fritada que ocupa el 35% de preferencia, el locro de papa es preferido por el 18% 

de lo!> guayaquileilos, ademas el 16% antepone churr<bco como opci6n para degustar, 

asimismo el Yaguarlocro y el yapingacho son preferidos por el 12% de los 

ciudadanos guayaquileftos y por Ultimo el 7% escoge probar el cuy asado, este plato 

es muy com(m en Ia serrania ecuatoriana. 

» PLA TOS DEL ORIENTE 

Muchines de yuca 186 42,76% 

Seco de guanta 71 16,32% 

Bollos de maduro 64 14,71% 

Aguado de pato 57 13,1 00/o 

Chontacuro tO 2,300/o 

Mayto 47 l 0,800/o 

Total 435 1 000/o 

Tabla 13: Resultados de encuesta Preguota 9 Elaborado por: NaranJO A (2011) 

Platos de Ia amazonia 

GrMico 19: Resultado de encuesta Preguntn 6 
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• Muchines de yuca 

• Seco de guanta 

Bollos de maduro 

• Aguado de pato 

• Chontacuro 

Mayto 

Elaborado por: Naranjo A. (2011) 



El 43% de los habitantes les agrada los Muchines de yuca siendo estos Ia prirnera 

opci6n de comida amaz6nica, e116% tienen como opci6n el seco de guanta, lo sigue 

el 15% con los bollos de maduro, el 13% le gusta comer aguado de pato, el 11% 

prefieren el Mayto, finalizando con el 2% que se arriesga a lo mas ex6tico y escoge 

comer el chontacuro mejor conocido como gusanos asados. 

Pregunta 7: ~Usted considera que hay suficientes locales de comida 1000/o ecuatoriana en Ia 

ciudad? 

Cantidad de locales 

Ruao C...lidad Poreeataje 

Si 142 37,47% 

No 237 62,53% 

Total 379 HMWe 

Tabla 14: Resultados de encuesta Pregunta 7 Elaborado por. Naranjo A (2011) 

Cantidad de locales 

Gr8fico 20: Rcsultado de encuesta Pregunta 7 Elaborado por. Naranjo A. (20 11) 

El 63% de los habitantes de Ia ciudad de Guayaquil opinan que no hay 

suficientes restaurantes de comida ecuatoriana de calidad, mientras que el 37% cree 

que hay la cantidad necesaria para satisfacer Ia demanda gastron6mica de la ciudad. 
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Pregunta 8: zQue es lo que le desagrada del servicio de los restaurantes de com ida 

tipica en Guayaquil? 

Servicio de restauraotes 

Ran go Cantidad Porceataje 

Atenci6n al cliente 273 18,47% 

Tiempo largo de espera 207 14,01% 

Pocas opc1ones 163 11,03% 

Poca limpieza 145 9,81% 

Comida muy grasosa y condimentada 138 9,34% 

Ambiente del Iugar 95 6,43% 

Desorganizaci6n 76 5,14% 

Ubicaci6n 75 5,07% 

Falta variedad platos y especializaci6n 105 7,1 00/o 

No hay calidad 48 3,25% 

Comida no fresca 42 2,84% 

Mucho ruido 41 2,77% 

Falta publicidad 36 2,44% 

Falta servicio a domicilio 34 2,30% 

Total 1478 100% 

Tabla 15: Resultados de encuesta. Pregunta 8 Elaborado por: Naranjo A (201 1) 
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Servicios de restaurantes 

• Atenci6n al cliente • Tiempo largo de espera 

Pocas opciones 

• Com ida muy grasosa y condimentada 

• Poca limpieza 

Ambiente del Iugar 

• Desorganizaci6n Ubicaci6n 

Falta varied ad platos y especlalizaci6n • No hay calidad 

• Com ida no fresca 

Falta publicidad 

5% 

3% 
7% 

Mucho ruido 

Falta serviclo a domicillo 

3% 3%3%2% 

Grtilco 21: ResuJtado de encucsta. Pregunta 8 Elaborado por: Naranjo A. (2011) 

El mayor problema que desagrada a los clientes que acuden a un restaurante es Ia 

mala atenci6n que este brinda, el tiempo que deben esperar por recibir el plato que 

ordenaron, Ia poca calidad del producto, una queja muy frecuente es el arnbiente del 

local, ya que algunos tienen una decoraci6n demasiado folk16rica y poco ann6ruca a 

Ja vista, otros en cambio tienen Ia ml1sica o eJ sonido de televisor muy alto y no 

pennite Ia interrelaci6n entre los comensales de una mesa. 

Tarnbien, el poco aseo que se observa y el dudoso procedimiento en Ia 

preparaci6n de los alimentos, Ia poca limpieza en los pisos y alrededores de las mesas 

dando asf un aspecto descuidado del local, ademas de los fuertes oJores que ciertos 

alimentos producen y que se mantienen en el ambiente. 

La desorganizaci6n al momento de servir los platos es un muy importante para el 

comensal, el exceso de condimentos que tienen los plates, el exceso de grasas y Ia 
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poca frcscura de los alimentos que se sin en son un factor cnt1co para que los cl1cntes 

rcgrcsen al ec;tablec · rn1ento. 

Otro de los puntos que se mencionaron fue Ia limitada \anedad para poder 

escoger un plato. tambicn Ia escasa publicidad que esto~ haccn con el fin de dar a 

conocer los restaurantcs de comida tipica y Ia poca c~pccialilaci6n que tienen los 

restaurantes debido a que quieren abarcar mercado ofrcc1endo una e~tensa varicdad 

de producto, sin embargo no ofrecen un producto de calidad. 

4.2.6. Analisis. 

La gran cantidad de las personas encucstadas t1encn buena aceptac1on por Ia 

com ida ccuatoriana lo cual haec factible el prO) ecto. ) cstan dl"ipuestos a pagar por 

consum1r este tlpo de comida, el estudio demostr6 que es Ia segunda opci6n entre los 

gua)aquilei\os a momento de escoger dcgustar com1da prcparada. 

t\1edJantc estc estudio sc puedc constatar que el 38% de los guayaquileiios comcn 

fuera de casa al menos una vez a Ia semana. lo cual mejora las probabilidades de que 

visiten frecucntcmente el establecimiento. dandole un servicio de calidad. 

I I precio de los productos que se ofrecenin ~era accestble, prcscntando una 

propuesta con platos variados para que las personas tcngan mas opciones al momcnto 

de c~coger, )' pucdan aprcciar de una manera difcrcntc > original toda Ia cultura 

gastron6mica ) cultural que posee el Ecuador. 

lln factor importante es Ia ambientacion el Iugar ya que muchas personas dan 

pnondad a Ia presentaci6n del restaurante para decidir "Jsttarlo o no. teniendo en 

cuenta las queJaS rcceptadas en Ia encuestas acerca del rUJdo de los parlantes que 

distraen y molestan a los cltentes. los malos olores que hacen que los comensales 

picrdan el apetito, cl asco del local es critico dcsde Ia entrada hasta los bai\os ) sobre 

todo en el area de proccsamicnto, una buena imagen genera que los clicntes vue Ivan y 

c;e c;1cntan scguros y tranquilos al momento de comer 
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4.3. ESTRATEG lAS DE MARKETING 

4.3.1. Objcthos de marketing 

• Conocer de rnanera real cual cs Ia situaci6n del mercado para abordar segun 

los gustos) preferencias de los consumidores. 

• Ser reconoc1do por los e~tandares de calidad, rapidez en el serv1cio) precios 

acccsiblc~. 

• Aplicar cstrategias para que los clientcs nucvos se conviertan en clientes 

frecuentes. 

• Crear all<mzas (joint - ventures) con las agenciac; de \ iajcs ~ hoteles para 

a traer nuc\ os cl ientes ( e:\tranjcros). 

• Ser Ia pnmera opci6n al morncnto que los clientcs elijan un restaurante de 

comida t1rica. 

• Ser rentable 

• Lograr un posicionamiento en el consumidor meta. 

4.3.2. ObjctiYOS financieros 

, Obtener una utilidad neta superior al 60% anual. 

;> lncrementar las ventas en un I 0% cad a ano. 

-;... Mantener bajos los costos de producci6n para que no afecte cl prccio de lo!> 

platos. 

4.3.3. cgmcntaci6o 

En Ecuador e:\isten 14 '306 876 habitantes. de los cuales en Ia ciudad de 

uuayaquil ''"e una poblaci6n de 2'582.585 habllantes en el 2010 de los cualcs cl 

90.1 %, es dccir, 2 '326.909 personas pertenecen a Ia Pr A 5 sin embargo el 41.90% de 

e~tas personas tienen empleos plenos, es decir, 974.974 entre estas solamente el 16.6 

0/o se encuentran \Ocialmente integrada es decir 155 995 hab1tantc~. s1cndo solo cl 

s Poblaci6n econ6micamente act iva 
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32.35% pertenecientes a Ia clase social medJa alta, asf obtenemos como mercado 

potencial 50464 personas. (Camara de Comerc1o de Guayaqwl, 2011 ). 

Tabla 16. Scgmentacaon de mercado 

Poblacl6n Ecu ador 2011 14'306.876 

Poblad6n Gua yaquU 2011 2'582.585 

6m1camente Poblacl6n econ 2'326.909 

actlva I 

Personas con e mpleos plenos 974.974 

Soclalmente In tegrada 155.995 

n6mlco medlo 32.35% 

dal 50464 ~
lvel socto eco 

alto 

Mercado Poten 

Fuenle. Ounara de Comercao de Gull) aqual. 

4.3.4. Mercado meta 

El segmento de mercado al cual va dirigido este proyecto sera personas de Ia 

ctUdad de Guayaqutl pertenecientes a una clase socio econ6mica media - alta, de 

ambos generos masculine y femenino, de 25 a 65 af!.os de edad que busquen nuevas 

experiencias, un ambiente agradable y delicias culinarias con el sabor tipico de cada 

nnc6n del Ecuador. 

El perfil de las actJtudes del consumidor al cual estara dirigido el restaurante 

sera para personas modemas, alegres, que gusten de saltr en fmmlia y pasar un 

momento grato entre amigos, que busquen comida saludable asi como que dtsfruten 

de expenmentar nuevos manjares procedentes de Ia patria que los vio nacer. 

4.3.5. Posicionamiento 

Uno de los obJetivos del posicionamiento del presente restaurante, es el de ser 

Ia pnmera opct6n al mornento de elegrr un restaurante para compartir momentos en 
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familia, o amigos: que sea un Iugar que les pueda ofrecer precios bajos en 

comparaci6n a Ia competcncia, sin que esto afecte el servicio pcrsonalindo que danin 

los trabajadores del local, desde cl host hasta los cajeros. Se proporcionaran porcioncs 

generosas tal y como se sirve en casa: con un precio ) calidad que llenara las 

expectativas de los clicntes con los paladares mas exigentes. 

La presentaci6n de los platillos dcsempciiani un papel muy importantc en cl que 

sc dcstaque lo mas representat i vo de la gastronom ia ccuatoriana. Una 'cz 

establecidas y desarrolladas las estrategias del prescnte proyecto. Ia marca del 

restaurant tomara un Iugar importante en Ia mente de los clientes, puesto que desde Ia 

presentaci6n de Ia comida, que sera scrvida en platos de barro, hasta Ia calidad de Ia 

com ida y sin contar con la seguridad} comodidad acompanada de un calido y cordial 

ambiente. representara en sus recuerdos las tradiciones ancestrales de nuestro pais 

amaz6nico Ecuador. 

4.3.6. Estrategias de marketing mix 

4.3.6. 1. Producto 

El restaurantc sera muy seductor para el eomensal por muchos motivos, como 

Ia variedad de platos que se ofreceran procedentes y representativos de las diferentes 

zonas del pais; de igual manera se destacara su originalidad en el decorado y diseno 

de interiores siempre pensando en agradar e impactar al cliente, utiliLando artesanias 

tipicas de cada regi6n. 

Los meseros se distinguinin por su vestimenta etnica ya que su uniformc sera 

un traje tipico reprcsentando las 3 regiones mas importantes del pais. el mismo que 

vale Ia pcna recalcar que, sera adaptado para fines practices con Ia finalidad de que 

no cause inconvenientes al momenta de trabajar. 

El servicio que se ofrecera cstara caracterizado por Ia rapidcz. cordialidad y 

caliclcz que sc otorguc en Ia atcnci6n que cliariamente sc brinda al consumidor. 

ascgurando de csta mancra Ia confianza. fidelidad y satisfacci6n del mismo. 
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La deeoraci6n de los plates se Ia ha realitado pensando especiftcamente en el 

bienestar y satisfacci6n del clientc, ya que se considera que los detalles son 

imprescindibles para agradar al cliente; cs por esto que se uti lizara para Ia dccoraci6n 

produetos tipicos netamente ecuatorianos. como son las hojas de bijao. hoja de Yerde. 

cacerolas de barro, entre otros. 

Los procluctos que se serviran en el reslauranle serfm los siguicntes: 

• ~opa marinera • Locro de papa 

• Caldo de bagre • Aguado de pato 

• Arrot con concha y camarones • Muchines de yuca 

• Tortilla de camarones • Sancocho de pescado 

• Ccviche de camarones • Seco de guanta Churrasco 

• Arrot con menestra y carne • Llapingacho 

• Caldo de bo las de verde • l lumitas 

• Aguado de gallina • Sango de quinua 

• Encebollado • Fritada 

• Guatita • Cu) asado 

• Chupe de pescado • Caldo de pata 

• Bolio de pcscado/cazucla 

• Arroz con pescado 
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4.3.6.2. Prccio 

los precios sc fijaran en base a los ingrcdientes que sc utlliccn. basando los 

precios en referencaa a Ia competencia tomando en cuenta el \a lor agregado que se 

anadira y cl porcentaje de utilidad que se estima. 

De acuerdo a los indicadorcs financieros, se cstima obtencr una ganancia sobre 

cl costo del producto del 60%. utilidad que inmediatamcnte sen\ rcinvertida en el 

ncgocao con Ia finalidad de rcalizar mejoras en Ia infraestructura y cl servicio que 'ie 

ofrccc ol clicntc. 

4.3.6.3. Plaza 

El restaurante estani ubicado en Ia ciudad de Gua) aqua!, en Ia ciudadcla Ia 

Garzota. area de agatado mo\ imacnto comercaal. en el c.ual resaden habuantes de nl\ cl 

economaco medao alto El local estara decorado con artcsanaas autoctonas del 

Ecuador, dividido en tres sccciones para difercncias las zonas del Pais y que cl 

comensal se sienta transportado a Ia zona que cligao. 

Se destina el sesenta por ciento del area para Ia ubicaci6n de las mec;as con un 

cstimado de I metro cuadrado paro cada mesa, cvitnndo asi Ia obstrucci6n del paso de 

las personas entre las mesas, tambicn se di' idira los espacios entre las mesas para 

crear un ambiente de mas intimo entre los clientes de una mesa 

4.3.6.4. Promoci6n 

l a publicidad del restaurantc se Ia realitara utili1ando difcrcntes medias para 

llcgar al publico objetivo. utilizando Ia prensa cc;crita como rccurso principal, con 

anuncios en los principales peri6dicos ~ revistas de Gua~aquiltalcs como el Diario El 

universo. ) re\ istas como Cosas. Re' ista Sambo. La Re\ asta. asi como volantes que 

seran distribuidas en Lonas cstrategicas con Ia finalidad de captar Ia atcnci6n del 

mcrcado objetivo 
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Ademas sc disenara una pagina en Ia web. en Ia que c;c dcscritma los sen icios a 

ofrecer asi como lo siguientc: una breve dcscripci6n del l·cuador con los productos 

mas 1mponante., de cada region. como llegar al restaurante. cl menu. promociones.) 

tambH~n se podra hacer reservas on-line. La pagina cstara clisponiblc en dos idiomas 

(inglcs y cspaiiol) para el cliente nacional y el turista e:--tranjcro 

Sc crcnran CtiCntas en las paginas de rcdcs socialcs de mayor rclcvancia 

(Faccbook y Twitter), para cstar en mayor contacto con lo<> clicntcs y comunicar las 

promocioncs vigcntcs. rcccptar dudas y sugerencias de mancra mas rapida) cficicnte. 

Adcmas sc realizanin descuentos a las per'>onas que acudan al rcstaurante cl dia 

de su cumplcano'>. Se dara Ia facilidad de rcal11ar los pagos con tarJctas de cred1to 

permlliendo diferir los pngos hasta tres mescs sin intercs. ademas de podcr rcaliLar 

los pagos en efectlvo. 

e crearan alianzas (joint - 'entures) con las agencias de 'iaJes ) hoteles para 

atracr nucvos chcntes (e:\tranJeros). 

Es imprescindible dar a conocer que se establccer:in alianns estratcgicas con Ia 

cadena de supermercados Superma:-- i ) \llegama:\i pencncc•cntc a Ia corporac16n l a 

Favorita, para Ia obtenci6n de un postrc de cortcsia con Ia presentacion de cupones 

que sc cntregaran por compras superiorcs a $30 de cualqu1era de los productos en 

venin. 

4.3.7. Logotipo. 

El logo Jdenllfica el nombre del restaurante. es por clio que se ha utllizado como 

Ia imagen de Ia cmpresa una olla de barro: deb1do a que ancestralmcntc en Ecuador 

sc ut1l11aba cl barro como materia prima para confecc1onar ollas para Ia coccion de 

lo~ alimentos, ) debido a Ia crcencia en Ia "pacha mama " y en los benefic1os q 

traena su uso no solo en sabor. sino tambicn cspiritualmcnte: todo esto sc lo haec 

6 Palabra quechua que signif1ca madre tierra 
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con el fin de acentuar y fomentar la identidad cultural gastron6mica del pais. El 

slogan sera "Ecuador en tu mesa". 

4.3.8. Descripcion del menu 

Tsunami 

Deliciosa sopa marinera preparada con productos del mar frescos, servida con 

patacones o chifles. 

Afrodisiaco 

Velero 

Cal do de bagre preparado con las mas finas hiervas servida con patacones. 

Exquisitos camarones apanados y conchas servidos con arroz, ensalada y una 

deliciosa salsa del chef. 
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Camarones revuelto.\ 

Tortilla de camaroncs salteados con vegetalcs frescos servidos con arroz y 

ensalada. 

C'e,·iche de camoroJW.\ 

Frescos camarones cocinados en limon servidos con arroz pataconcs o chines. 

An·oz con menestra Jl came 

La tradicionalmenestra guayaquilefia con carne a Ia plancha servida con arroz 

ensalada ) patacones. 

Caldo de bolas mcmaha 

Cado de bolas de verde rellcnos de carney condimentadas con c l tradicional 

refrito ecuatoriano 

Guanta ama=6nica 

Exquisita came de guanta servido con arroz yuca) ensalada. 

I fumitas del paramo 

Con una sclecci6n de choclos tiernos cocinados en vapor sc prepara el man jar 

de los dioses, scrvido con una taza de cafe lojano. 

Fritada de clwncho Riohamhei'io 

La mas selccta carne de chancho cocinada con finas hicrbas que aromatizan cl 

producto sen ido con maduros mote) papa al homo. 
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Cuv ambateno 

Cuy asado con Ia saz6n tipica de Ambato, servida con papas al homo y mote 

pillo. 

4.3.9. Plan de ejecucion de marketing 

ACTIVIDAD 

Anuncios publicitarlos 

en diario El Universo 

Creaci6n de pagina 

web 

Mailings 

Distribuci6n de 

volantes 

Revista Hogar 

RESPONSABL£ 

Lie. Gabriela 

Fie nco 

lng. Maria sanchez 

lng. Marfa Sanchez 

lie. Gabriela 

Fie nco 

Lie. Jose Tobar 

FECHA DE 

EJECUCION 

lnicio: 25 enero 2012 

Fin: 15 diciembre 2012 

Enero 3, 2012 

lnicio: 25 enero 2012 

Fin: 5 noviembre 2012 

lnlcio: 15 enero 2012 

Fin: 15 diclembre 2012 

Meses: Febrero, Marzo, 

Junlo, y diciembre 

lnlcio: 31 enero 2012 

Radio Lie. Andrea loor Fin: 10 diciembre 2012 

Tabla 117: plan de ejecuc•6n de Markeung Realizado por A 
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Se realizara publicidad utiliza.ndo varies medics, se optimizaran los recursos 

enviando mails a las personas con la finalidad de ahorrar costos de materia prima 

como son el papel, se realizara una cw1a radial durante todos los meses del primer 

aflo para hacer conocido el establecimiento, ademas se usara la prensa escrita 

haciendo anuncios publicitarios en los medics como lo son el Diario "El Universe", 

revista "Hogar", y ademas se entregaran volantes a los tarjetahabientes pertenecientes 

a Pacificard, de esta manera se espera llegar a los clientes meta. 

4.3.10. Presupuesto de marketing 

PUBLICI DAD 

ACTIVIDAD Anuncios Paglna Revista Volantes TOTAL 
Radio Mailings 

diario El Universo web Hogar en Pacificard MENSUAL 

Enero 570 400 70 120 550 1710 

Febrero 570 750 70 550 1940 

Marzo 570 70 120 550 1310 

Abril 570 70 120 550 1310 

Mayo 570 750 70 550 1940 

Junia 570 750 70 550 1940 

Julio 570 70 120 550 1310 

Agosto 570 70 120 550 1310 

Septiembre 570 70 120 550 1310 

Octubre 570 70 120 550 1310 

Novlembre 570 70 120 550 1310 

Oiciembre 570 750 70 550 1940 

TOTAL 6840 400 3000 840 960 6600 

Tabla# IS: presupuesto marketlng. Realizado por: NarllllJO A. 
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La publicidad que se realice en La re\ ista del Diario Fl uni\'erso sera los dias 

Domingos una 'cz at mes. en formato 'iiieta de 19cm por Scm: las 'olantes que se 

rcpartiran en los cstados de cuenta de Pacificard una vcz at mes) ademas ~c publicara 

un anuncio en Ia rcvista Estilo de Pacificard: Sc altcrnara con las publicaciones que se 

real icen en Ia re\ isla I Iogar. 

La pagina web sc Ia creani al inicio de las operacione~ del restaurante: s 

cnviaran mails utilizando los rccursos existentes del rcstaurantc. La cui1a radial se Ia 

hani en d i fercntcs estacioncs de radios . 

.t.3. 11. Analisis marketing 

\1edtantc este cstudio de rnercado se puedc aprec1ar con ma)'or claridad los 

gustos ) prcfcrcncias de los chentes, ) las nccestdades que aun no han stdo 

satisfechas por Ia oferta; Ia mayona de los ciudadano~ gua) aqullei1os degustan de Ia 

com1da tiptca, lo cual es factible para el negocto. La amb1cntac16n del local jucga un 

papel muy 1mportantc en cl pos1c10namiento de lo~ cllcntcs es por cso que Ia 

public1dad mostrara lo mas emblcmatJco del pais con cl fin de llegar a aqucllos que 

at:m nose identifican con Ia cultura gastron6mica tipica del ecuador. 

Segun cl cstudio de mercado realizado con anterioridad. haec falta una mayor) 

mcjor prornoci6n de los productos nacionalcs cs por cso que Ia campana de 

lanzamiento sera constante para lograr un posicionamicnto en Ia mente de los clicntcs 

y de esta mancra llegar a ser una de las primeras opciones al momcnto de escoger un 

Iugar donde dcgustar buena comida. con ambientc agradablc ) Ia mcjor atencion 

posible. 
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CAPITULO 5: PLAN DE OPERACIONES 

5.1. INTRODUCCION 

En el plan operativo tiene por objeto presentar las acciones estrategicas que sc 

llevara a cabo en el transcurso de las procedimientos del restaurante, Ia misma que 

esta prevista desde el inicio de los procesos hasta Ia culminaci6n de los mismos; las 

tarcas que se presentaran comprcnden Ia asignaci6n de los recursos tecnicos, 

hu manos y fi nancieros de Ia empresa para Ia elaboraci6n de los produetos fi nales, y 

alcanz.ar las metas y niveles de servieio establecidos. 

Se estableceni un area especifica para cada etapa en cl rnanejo de los a l imcnto~ 

hasta que cstos csten tinalmcnte tcrminados y puedan ser servidos a los comcnsales, 

cada area tendra las condiciones higienicas adeeuadas para Ia buena conservaci6n de 

los productos que se van a utilizar. 

Ademas, se delimitaran las reglas para el uso de las instalaciones, clmanejo de los 

recursos cxistentcs, cl manual de atenci6n a los clientes y el manejo de quejas y 

sugerencias, tambien como manejar las difcrentcs situacioncs que se prcscntc en los 

difcrentes proccsos del restaurantc. 
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5.1.1. Eq uipos a utili1ar 

Ulcnsilios 

2 jucgo de ollas accro inoxidablc 

55 Vasos de vidrio 

2 Paila redonda 

55 Cucharas 

55 1 cnedores 

55 Cuchillos 

50 Platos de loza diametro 20 

To Platos de loza diarnetro 15 

50 Platos de barro 

IS Pimenteros salcros barro 

15 Cucharones 

I Utensilios Varios 

15 Jarras 

7 Sartencs 

2 Mesa de trabajo 

16 Bandejas 

60 Servilletas de tela 

14 Juego sillas mesa 
., 
.) Equipo limpicz.a 

2 Jgo. de acccsorios bailo clicntcs 

TOTAL 

I Equipos de oficina 

2 Telefono 
., 
.) Televisor plasma 

I Caja Registradora 

I Sistema de seguridad 

I Equipos de seguridad 

3 A ire acondicionado Split 
- f-· 
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418.88 

76.38 

90.56 

113.34 

\09,03 

97.94 

136.08 
--

115.92 

84.00 

16.46 

146.83 

112.00 

72.07 

163.31 

380.80 

67,74 
___. 

26.88 

18816.00 

252.00 

138.88 

2 1435, 12 

6608 

33.6 

2315.04 

473.76 

629.44 

535.36 

2620,8 



fquipo de computo 29 18 .~ 

I lmprcsora 89.6 

I Computador 828.8 

I Sistema de imentario 2000 

I 

~1ucble de Oficina 815,36 

2 Archivador 176,96 

I Escritorio 504 

3 Sillas 134A 

Suministros de oficina s 85,25 

I Papclcria 64,736 

I Accesorios de escritorio 20,518·1 
' 

Equipos) Maquinaria s 17.727,99J 

I Freidoras 952 

2 Campanas de cocina 1948.8 

3 Cocinas industriales 3521.0112 

I Lavaplatos 761.6 

3 Tanquc de gas industrial 268.f 

2 Licuadoras 432,32 

I Microondas 303.S2 

I Congclador 840 

I Rcfrigerador 593.6 

2 Samovar 1075.2 

I Rcfrigerador con puerta de crista! 5104.736 

I A c;ador de carne 1456 

I Trampa de grasa 470.4 

TOTAL INVERSION E~ s 49.590, 12 

ACTIVO I 
l'uhla 1119: 10\ crs16n de actl\ os 
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Para iniciar las operaciones del restaurante es indispensable reaJizar la 

adquisici6n de las maquinarias que se van a utilizar para el proceso de transformaci6n 

de los alimentos crudos a cocinados; por ello se ha programado reaJizar Ia compra de 

utensilios, equipos de oficina, equipos de c6mputo, muebles de oficina, swninistros, 

entre otros con un valor de$ 49.590,12 

5.1.2. Ubicacioo geognifica del restaurante 

\ 

Restaurante 
MOtla de 
Barro" 

i'co-. -
i 

\ 

··""''""~ ,. .... ~ 
\ ! ~ 
li .. % .. ~ "' 
~ coJil ,v-t<t 

... .. .. , 

__ , ... ~ , ... ~ 

Dibujo II I: pianos del restaurantc Fuente: Googlc Earth 
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El restaurante estara ubicado al norte Ia de liudad de Guayaquil, en Ia ciudadela 

Ia Garzota en Ia A venida Gujllenno Pareja Rolando y Hennano Miguel solar 17, 

diagonal aJ restaw-ante El Cantones. 

!5.1.3. Distribuci6n de las areas del restaurante 

J 

4 

. . . .. . 
, .. ·---- · ·-· -· -···-- ·:J 

D•buJO #2. pianos del restaurante 
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Area 1: Cocina 

El area de Ia cocina es de uso exclusive para Ia preparaci6n de alimentos por lo tanto 

su acceso es restringido para personas no autorizadas; Ia capacidad es de IS personas. 

Area 2: Area Socwl 

Lsta area es para los comensales y su decoracion sera lo representati\ o de Ia region 

amaz6nica. La capacidad es de 20 personas. 

Area 3: Area social 2 

El area 3 es para los comensales que deseen disfrutar de Ia decoraci6n de lo mas 

ernblernatico de Ia costa ) a Ia izquierda se decorara con lo aut6ctono de Ia sierra. La 

capacidad es de 30 personas. 

Area 4: Bodega. 

Esta area sera para el almacenarn iento de los productos de materia prima, al otro Indo 

de Ia bodega se encuentran los vestidores para los ernpleados. La capac1dad es de 4 

personas. 

Area 5: Parqueo 

La capacidad de parqueo es de 5 autos, sin embargo a lo largo de Ia callc se puede 

parquear, los autos estarc'ln vigilados por el guardia. 

5.1.4. Capacidad instalada 

La capacidad de las instalaciones para el area de rcstaurante es de 50 personas. Y 

esta d iv idido en 2 areas que son el area social I con capacidad para 20 cl ientcs y el 

area social 2 con capacidad para 30 clicntes. 

La capacidad de Ia cocina es de 15 personas, debido al peligro de esta area cs 

irnportante no sobrepasar Ia capacidad ya que al haber elementos como el fuego se 

hace indispensable un cuidado especial con Ia!> personas que ingresan. 
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l a capacidad de Ia bodega cs de 4 personas dcbido a su rcdueido espncio Cerca de 

C5ta area c;e cncuentra cl vcstidor de los emplcados el cual ticne una capacidad de 3 

personas 

5.1.5. cn ·icio 

CAPACIDAD INSTALADA 

OCUPACION PROMEDIO DIARIA 

HORA PROMEDIO POR CLIENTE 

HORAS DE ATENCION 

DIAS DE ATENCION 

PRECIO PROMEDIO 

OCUPACION ESPERADA 

CRECIMIENTO ESPERADO 

<mtfico 1122 CapacldJd msralada 

50 personas 

40% · 130 pax 

1 hora 

8 horas 

30 dlas 

s 10 

48% 28 pax 

10% 

El servicio del restaurantc ''olla de barro" sera de lunes a domingo en los siguicntes 

horarios: 

Lunes a M iercolcs: 12:30 p.m. -10:30 p.m. 

Jucves a Domingo: II :30 a.m.- 12:00 a.m. 
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5.1.6. Flujo operativo rcstaura nte "oll a de ba n o" 

No Contactar a proveedor 

Si 

Si 

Selecci6n de proveedores 

lngreso de Ia 
mercaderla al 

sistema de bodega 

En estado 
de Espera 

Entrega platillo al cliente 
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5.2. I TALACIO ES 

5.2.1. lnstalacioncs CAtcriores del restaurantc 

; El restaurante estara localizado en una zona que no presenta riesgo de 

insalubridad, ni sean fuentes o foco de mfecci6n nt contaminacion. dentro 

de una zona permitida porIa M.I. Municipalidad de Guayaquil. 

; El establecimicnto contara con agua potable permanente. procedente de Ia 

red p(tblica que garantice Ia calidad. cantidad ) Ia presion necesaria para 

cubrir Ia demanda de Ia producci6n de alimentos. las labores de lirnp1e1a 

} de los servicios sanitarios. 

,. El rcstaurante tendra un sistema de drcnaje } conduccion de las aguas 

turbtas cl mismo que estara equtpado con rcJalla. trampa de grasa y 

resptradcro: ademas Ia tapa de Ia caJa de regtstro AA \ se mantendni 

sellado hcnncticamentc. 

5.2.2. lnstalacioncs intcriorcs del rc taurantc 

,- El techo sera I iso, no prcsentanl grictas y estara pintado de color clara e 

impermeable con Ia linalidad de impcdir Ia condensacion ~ ast e' nar el 

desarrollo) Ia proliferaci6n de hongo!-.) bactenas. 

,. Las parcdes seran lisas } con un acabado de superficte continua e 

impermeable de color claro ademas seran fatties dt ltmpaar y desmfectar. 

,- Los pisos seran lisos e impermeable a Ia humcdad. el acabado tendra 

uniones) hcndiduras que no permataran Ia acumulac.a6n de tierra. basura o 

polvo. tambacn estara dotada de rcjillas con el obJeto de facilitar Ia 

limpieza de los mismos. 
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,. El restaurante contara con Ia iluminacion necesaria anificial para llevar a 

cabo las difcrentes activ idades, de igual manera los focos ) las liunparas 

estaran protcgidas para evitar que caigan fragmentos (de una posible 

ruptura) en los alimentos. 

:;... La venti 1aci6n se Ia hara por mcdio de extractores de humo, airc 

acondicionado con el objeto de evitar Ia concentraci6n de humos, olores, 

\a pores .> gases. 

5.2.3. Cua rto de scrvicios higienico 

r Contara con servicios higienicos independientes (damas) caballeros) para 

los comensalcs y otro para el personal. 

,. Habra vcstidores adecuados con casilleros para el personal. 

,. Los cuanos estanin dotados de vcntilaci6n artificial con extractorcs de 

aire. adcmas de luz artificial. 

, Se colocara desodorante ambiental de forma permanente dentro de los 

servicios higien icos. 

, Se dotara de manera permancntc dispcnsador de jab6n, papel higicnico .> 

tacho de basura con tapa ademas, cada cuarto de bano contara con una 

secadora de manos clectrica. 

,. La limpieza y desinfecci6n de los banos se Ia realizara de manera continua 

cada hora. 
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4.2.4. Cuarto de desccbos 

,. La basura sen\ recolectada en tm area con ventilaci6n natural para evttar Ia 

acumuJaci6n de gases t6xicos, en tachos de plastico adecuado con tapa; 

habra 3 tachos para la clasificaci6n de la basura cada uno de un color 

diferente para evitar confusiones, los mismos estaran dotados con bolsas 

plasticas. 

);. Los desechos que se generan por Ia preparaci6n de alimentos, seran 

recolectados y retirados diariamente del local a1 tennino de las 

operaciones. 

;. La evacuaci6n de Ia basura se Ia hara por un pastllo a1 costado del local, 

con Ia finalidad de evttar Ia contammact6n de los aJJmentos a1 pasarlo por 

el area de Ia coctna, de esta manera l>e nulnttene Ia calidad sanitaria del 

local. 

' La penona que manipuJa Ia basura debera utihzar guantes hasta el temuno 

de su manipuJaci6n, luego desechar los mismos. 

,. Una vez vaciadas las canecas de basura, estas seran desinfectadas. 
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5.2.5. Medidas de seguridad. 

,. El restaurante contara de manera pennanente de un botiquin de primeros 

aUXJlios el mismo que estara equipado para as1stir cualqmer acc1dente que 

se presente. 

),. Las conexiones electricas estaran empotradas y protegidas con canaletas. 

, Los balones de gas estara.n ubicados en los exteriores de Ia cocina, 

alejados de las fuentes de calor en un area bien ventilada de manera 

natural . 

' Los extintores estaran ubicados en lugares de facil acceso, se ubicara 2 en 

el area de cocina y 2 en el area de atenci6n at publico, los rrusmos que se 

enl;ontranin bien 1dentificados. 

,. Se 1dentificara las zonas de evacuaci6n y de salidas en caso de 

emergencia. 

lEX TINTOR 
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5.3. MANIPULACl ON DE LOS ALIMENTO 

5.3.1. lntroducci6n 

Las cnfermedades que se transmiten por medio de lo\ alunentos son uno de los 

principalcs problemas de salud publica que prescnta cl Ecuador, debido al poco 

intcrcs que los rcstaurantcs formales e informalcs prcscntan al rcspccto. Muchas de 

las cnfcrrnedades que tienen relaci6n directa con los alimcntos se gcneran en el acto 

de Ia manipulaci6n de los mismos. es decir. Ia primera etapa en Ia producci6n de los 

alimentos. es por eso que se haec indispensable tencr un buen manejo de los 

productos desde Ia recepcion hasta que se obtiene el producto final. 

En Ia actualidad Lcuador presenta un alto mdice de enfermedadec; transmitidas 

por medto de los altmentos. esto afecta directamente a los sectores mas \Uinerables 

de Ia poblact6n. sm embargo un considerable porcctltaJe de las cnfcrmedades son 

transmitidas en los rcstaurantes que no tienen un ststema de almacenajc. tratamiento 

y producci6n id6nca para Ia elaboraci6n de alimentos > Ia postcnor venta de los 

mismos. 

Ademas de un fucrte impacto en Ia salud publica, Ia mala manipulaci6n 

higicnica de los productos alimenticios acarrca un cfccto economtco en cuanto si se 

prcscntan enfermcdadcs originadas en el restaurantc. )a que las \Cntas pueden \ erse 

afcctadas por Ia mala imagen que generaria. tambien sc perdcria prestigio y Ia 

conliabilidad de los elicntcs, lo que podria llevar en el t'tltimo de los casos al eierre 

del cstableeimicnto. 
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5.3.2 Proveedores 

IN SUM OS PROVEEDOR MARC A 

Lomo de cerdo Pronaca Mr Chancho 

• Lomo de res La Espafiola 

Todoo Pronaca Fnt7 

Polio Pronaca Mr. Polio 

Guanta Mercado 

• ~ Pato Mercado 

P~cado Pronaca Mr Fish 

Cam a ron Pronaca Mr. Fish 

~Nestle frutas Mercado 

Vegetales Mercado Good Food, Good J.)fi' 
Huevos Pronaca Indaves 

Azucar Valdez Valdez 

Pan Supan Bimbo 

Quesos Rey leche Rey Queso 

Lee he Rey leche Rey leche 

Gaseosas Coca Cola van as 

Aguas Coca Cola Dasani 

Cafe Nescafe Nestle 

Rehidratante Coca Cola Gatorade 

sal Crisal Crisal 

arroz Pronaca Rendidor 

Tabla #20: Proveedores 

Los proveedores seran empresas que se encuentran bien establecidas y que 

proporcionan un producto de calidad y confiabilidad. La empresa Pronaca ofrece una 

amplia variedad de cames de excelente calidad. Las bebidas las proveeni The Coca 

Cola Company, las frutas y verduras se las comprara en el mercado 2 veces por 

semana para asegurar su frescura. 
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5.3.3. Recepci6n 

,- Es md1spensable realizar una preparaci6n para rec1b1r Ia rnercaderia. esto 

implica Ia previa lirnpicza del Iugar de alrnacenarniento. tencr 

conocimiento de las cantidades) los productos que se \an a rcc1bir. 

,. El rcc1bo de Ia mercaderia se Ia reali1ara los d1as manes y viernes. en los 

horario~ de 8 am a I 0 am, para asi evitar cl calor de mcdiodia ya que esto 

produce una rapida descomposici6n de los alimentos. 

r La mercaderia que llegue no se debera colocar en el suelo. smo en 

recip1entes adecuados para Ia verificac10n de los mismos. 

,- ~c procede a Ia venficacion de los an1culos que se ajustcn a las 

cspc<..1ficac1ones C:\.1g1das. 

,. Lfcctuar cl conteo total de Ia mcrcadena c~cog1da) rev1sada. 

,- Es nccesario vcrificar los siguientcs aspectos de Ia matcna prima rccu!n 

llcgada. (especialmente las carnes): olor. textura. apancncw general. fccha 

de caducidad, temperatura, sabor y condicionc~ de cmpaquc. 

,. Comparar si las cantidades } prcc1os cntrcgados coincidcn con las 

cantidadcs) prccios previamente pactados 

' Una \ c1 accptada Ia mcrcaderia del provccdor sc proccdc a '>cllar. lirmar 

Ia factura. 

; 1:1 cnvasc original de las matenas primas debcra cambiar"c (caJas. costal. 

cart6n) ) cl misrno debeni scr dcscchado mmedwtarnente para c" uar 

agentc<o contaminantes en cllocal 
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,. Se desccharan todas las frutas, vcrduras. hortalizas que mucstren daiios 

por golpcs, cletcrioro por cualquicr sustancia cxtrana, alteracioncs por 

mordcdura de aves, rocdorcs, parasitos. o indicadorcs de fermentaci6n } 

putrcfacci6n. 

;. No se rcc ibira las carncs (cxccpto cl marisco) congclados. ya que pueden 

habcr alteraci6n de color, textura y olor ademas de Ia variaci6n del peso. 

5.3.4. Almaccnamicnto 

Con Ia finalidad de preservar lo mejor posiblc los alimentos se haec necesario que 

Ia ubicaci6n presentc las siguicntcs caracterfsticas: 

Venlllaci6n ~ era adecuada y suficiente para mantener los productos a una 

temperatura optima. 

fluminaci6n ~ Se Ia obtcndra mediante luz artificial. 

Prm.~ ~ Serfm de cementa y no debera presentar grietas. 

Uhicacion ~ Los productos reposaran en un cuarto de cementa, con una 

fucnte de ventilaci6n natural dcbidamente tapado con tela malla para evitar que 

mgresen msectos y roedores. 
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Alimentos Secas: 

,. Se utilizaran armarios para cl almacenamicnto de los productc "· en un area 

scca. \'enulada e iluminada para Ia con~en aci6n de los polvos. enlatados. 

conservas. 

,. Debe respetarse Ia regia de almacenamiento Ia cual nos mdica que dcben 

consumirse los productos por el orden de llegada, para asi mantcner su 

frescura.) evitar el desperdicio de los mismos. 

,. 1 os alimentos cuya presentaci6n sea en polvo o granos (pan mol ido, arroz. 

frcJol. te) debcran ser almacenados en recipientes de pl<istico dcbidamente 

tdentificados. para evitar Ia contaminacion de los mismos. 

,. L.o. productos seran almacenados de acuerdo a Ia fecha de llegada para 

tcncr un control visual de los mismos. 

Almaccnamtcnto de Hortalizas v Vegetales: 

,. Lstos productos deben\n ser rctirados de su cnvase origina l para ser 

Ia\ ados antes del almacenamiento. 

,. Las frutas y vegctalcs dcbcn almacenarse en cl rcfrigerador a una 

temperatura de entre 8°C > l3°C para !-.U posterior utili1aci6n. 

,. Algunos alimentos como Ia sandia, Ia papa, limonc!-. y cebolla no necesitan 

refrigcracion por lo tanto seran almaccnados en lugares frescos ) con 

buena \enttlact6n. en canastillas para evitar cl contacto con cl suelo. 

88 



Almacenamiento de Carnes. 

> Las carnes seran limpiadas y porcionadas para ser almacenadas. 

;. Se almacenara en el congelador a una temperatura de entre -I6°C. ) -S0 C. 

;. Este producto pasara del congelador a Ia refrigcraci6n a medida que se 

requiera del producto para eYitar que se contaminc y proliferen los 

microorganisrnos. 

> L:.l almacenamiento se lo realizada en envases plasticos descchables 

dcbidamentc etiquctados con Ia fecha de almacenamicnto ) Ia fccha de 

expiraci6n. 

Almacenamicnto de Mariscos. 

> Estos productos son los mas vulnerables a Ia descomposicion, su 

conscrvaci6n sera en el congclador a una temperatura de entre -S0 C. y 

JOC. 

;. El almacenamicnto se lo realinda en envases plasticos desechables 

debidamentc etiquetados con Ia fecha de almaccnamiento ) Ia fecha de 

e;..piraci6n. 

,. Se sacara del congelador unicamente Ia picza que se utilizara para e-. itar el 

despcrdicio ya que si no es utilinda inmediatamente debera ser 

dcscchada. 
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5.3.5. J>roducci6n de alimentos. 

,. Antes de empezar con el procesamiemo de los alimentos es mdispensable 

realizar una limpieza general del area de cocma. ptsos. equtpos. mesones. 

utensi lios etcetera. 

,. Organitar los puestos de trabajo ) Ia correcta reparttc.t6n de las tareas a 

realizar, teniendo en cuenta las expectativas de venta~. 

r Real11ar Ia "mise en place'·· de los platos que sc van a preparar. 

especialmcnte de los productos que se utilitan de manera constante de 

aeuerdo at menu. ) que los mismos no tcngan ninguna alteraci6n de sabor 

o fre<,cura . 

;... Nmgl'm producto previamente congelado debcni descongelar ... e a 

temperatura ambiente ni tampoco en agua tibia. 

,. El aceite que es utilindo para fre1r no pude metclarse. e~ dectr que no <,e 

pucdc ft·cir un pcdazo de pescado y po~tcriormentc frei r carne ) a que csto 

altcra de man era signi ricativa el sabor de las carncs 

,. Si se nota un cambio en cl color del acc1te que sc csta fnendo debe ser 

cambiado de manera inmcdiata: no <,e utilitani el aceitc utilitado cl dta 

antenor. 

,. Ningun producto cocinado puede ser .tlmaccnado para scr recalcntado ) 

serv tdo at dta siguientc. 

7 
Palabra francesa que hace referencia a tener todos los ingredientes listo antes de cocinar. 
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5.3.6. Seguridad en el area de cocina. 

).> Los cuchillos deberan ser almacenados con as puntos en Ia misma 

direcci6n. 

' Revisar el interior de las ollas, homo y parrilla antes de utilizarla. 

~ No pennitir que las asas de los sartenes y ollas sobresalgan de Ia homilla 

son Ia finalidad de evitar accidentes. 

,. Utilizar guantes al momento de manipular elementos calientes como ollas, 

charolas entre otros. 

, Los trapos deberan ser desinfectados d1ariarnente antes de empezar Ia 

jomada !aboral. 

, El personal no debera cruninar con objeto~ cono pwlZa.ntes en Ia mano, en 

caso de tener que hacerlo el objeto debera apuntar hacia el suelo y caminar 

con mucho cuidado. 

)..- Antes de abandonar el area de Ia cocina el encargado debera cerciorarse 

de dejar las llaves de gas bien cerradas y el fuego apagado. 
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5.3.7. Pautas de Ia higieoe del personal del restaurante. 

• Cnpncitacion del personal. 

El personal del area sera capacitado en temas de contaminaci6n. higiene. y como 

prevenir posible enfermedades que relacionadas con los alimentos: ademas de 

capacitarlos en Ia manipulaci6n de los alimentos como parte del proccso con el cual 

estan vinculados con el fin de evitar Ia contaminaci6n alimcntaria lo preservara Ia 

buena imagen del restaurante. 

• Enfermedades contngiosas. 

El personal sera evaluado regularmente para evitar algun tipo de contaminaci6n 

directa o indirecta, en caso de que algun empleado prescnte o se sospechc que padecc 

alguna enferrnedad transmisible por los alimcntos ya sea hcridas. infecciones, 

enfermedades virales, infeceioncs cutaneas, sera suspendido hasta que su condici6n 

mejore o no representc ningun ricsgo para Ia salud de los cl ientes. 

Los controles medicos se los rcaliLara cada 3 meses para descartar cualquier 

infecci6n o virus que puedan infectar los alimentos, ademas de examenes para 

controlar enfermedadcs altamente contagiosas como ell I IV, tuberculosis o simi lares. 

5.3.8. Malos habitos prohibidos en Ia cocina. 

Quedan complctarnente prohibidas las siguicntcs acciones durante Ia operaci6n del 

procesamiento de los alimentos: 

)> Tntroducir los dedos dcntro de los oidos. nariz, y boca. 

)> Rascarse Ia cabeza o alguna parte del cuerpo 

~ Apoyarsc sabre los cquipos y productos. 

> Toscr o estornudar ccrca de los alimcntos. 
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,. Escupir. furnar. comer. mascar o bebcr en cl area de trabajo. 

,. Arreglarse el cabello 

,. Tocarse los granos) exprimir las espimllas. 

,. Colocar objetos en Ia boca como f6sforos. mondadientes. 

,. Sccarse el sudor con las manos, secarse las manos en el unifonne. 

,. Trabajar bajo los efectos del alcohol o estupefactentes. 

,. Correr dentro de Ia cocina durante las operaciones de las mismas. 

,. Permanecer dentro del area de Ia cocina sin gorro yo con el cabello suelto. 

5.3.9. Practica higi enica . 

Los trabajadores dcbcn cumplir con las siguientes pautas de manera obligatoria. 

,. El per onal fcmcnino debe rnantener el cabello recogido ) debidamente 

tapado con un gorro durante las horas de trabajo. 

,. El personal masculino debera mantencr el cabello corto y bien rasurado. 

,. !.as unas debenin lucir cortas } sin pintura. 

,. 'lo esta pennitido cl uso de joyas (anillos, cadenas, pulseras. relojcs) durante 

las horas de trabajo. 

,. bl uniformc deben\ ser lavado diariamente, adcmas de mantencrlo y 

conscrvarlo en bucn cstado. 

,. Los desperdicios que genere Ia prcparaci6n de alimcntos debcran ser 

dcpositados en los depositos de basura, no dcjarlo en cualquier Iugar. 

,. o portar clunifonne fuera del restaurantc 

,. Las personas que utihcen los sanitarios dcbcran jalar Ia palanca del modoro 

dcspucs de haberlos utilindo y postcrionncntc rcali1ar Ia dcsmfeecion de las 

manos con agua, jab6n y alcohol. 

,. 1-.sta prohibido almaccnar comida dentro de los casillcros o areas destinadas 

para Ia ropa. 
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~ El personal que va a manipular alimentos debe presentar bien banado a 

trabajar o se baftara en las instalaciones del restaurante. 

;. Debe utilizar adecuadameute el Wlifonne. chaqueta, pantal6n, zapatos 

adecuados, gorra. 
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5.3.10. El uni fo rme del personal. 

El saco: Debe estar en buen estado, debe ser confeccionado en tela de 

algod6n y poliester no inflamable, ademas debe permitir Ia transpiraci6n. 

Debe poderse cruzar c6modamente y para asegurar una protecci6n eficaz contra 

las quemaduras > el calor. Los botones deben permitir quitase de manera nipida el 

saco en caso de alguna quemadura. 

Mandil: Se aconseja utilizar el mandil para evitar ensuciar nipidamente el 

uniforme, debido a que es un accesorio facil de retirar es adecuado para su uso, el 

largo es por debajo de Ia rod ilia, debe estar hecho de plastico o tela. 

Zapatos: De preferencia deberan ser de cuero, cerrados para asegurar una 

mejor protecci6n ante cualquier quemadura o caida de algun cuchillo sobre los pies, 

debes ser de sucla antideslizantes, c6modos y resistentes. 

Guantes: Se los utiliza como una protecci6n adicional para Ia preparaci6n de 

cicrtos alimcntos, deben ser resistentes, impermeables, desechables, el uso de los 

guantes no exonera al personal de Ia obligaci6n de lavarse bien las manos. 

El pantal6n: Debe ser de algod6n y poliester no inflamable. 

Acccsorios del cabello: Estos pueden ser gorro, redecilla o panoleta deben 

c;er colocados antes de ingresar al area de trabajo, estos deben cubrir toda Ia cabellera 

y a Ia vez cerciorar una buena ventilaci6n para el cuero cabelludo. 
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5.3.1 1. Mcdidas prevcntivas par·a cl control de plagas (rocdorcs) 

Para impedi r el ingreso de roedores a las instalacioncs del restaurantc cs neccsario: 

.._ Vcrificar constantemcntc que las entradas cstcn en buen estado. que no 

prcsentcn hendiduras ni roturas, ademas de se colocara rcjillas anti ratones en 

los dcsagUes. 

~ Las pucrtas y ventanas seran de cierre bennet ico. 

,.._ Se protegera las abcrturas de las puertas, vcntanas, venti laci6n con tela 

mctalica. 

"*- AI momcnto de rceibir Ia mercadcria se debe cerciorar bien los al irnentos 

para evitar que se hayan transportador alguna plaga. 

Vcrificar que los cartoncs y empaqucs no transporten ningun rocdor o alguna 

otra plaga. 

.. Se rcali~.:ara Ia instalaci6n de hule en Ia parte inferior de las puertas para evitar 

cl ingreso de cualquier rocdor. 

,.._ Sc colocan) trampas pcrmanenles en los lugares que esc sospeche cxista 

ratoncs y sean de muy dificil acceso. 

~ Se rcaliLara controlcs de maleza pcri6dicamente. 
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5.4. MA UAL DE CALIDAD DEL RE TAURA TE " OLLA DE 

BARRO" 

5.4.1. lntroducci6n 

La calidad en el 5ervicio de un restaurante forma parte fundamental para lograr Ia 

excclcncia en el desempeiio de sus procedimientos. de esto dcpendc cl nivel de 

satisfacci6n que cada cliente percibe con rcspccto al servicio recibido) I amanera en 

Ia que cstc rue cntregado. 

Para lograr Ia calidad en el servicio que se brmda es ncccsario tcner en cuenta las 

ncccstdadcs y las e.\pectati\as del cltente. ) a que el bucn sci"\ tcto cs prcdtctor de Ia 

opinion general de los clientes. Para ello se haec tndtspcn<,ablc mcdtr Ia., pcrcepctones 

de los consumtdorcs con Ia finalidad de mantcner .. c al tanto de su., nec.c<;tdades ) Ia 

manera en Ia que sc pucda satisfaccr sus rcqucrtmicntos. 

Para Ia claboracion de los criterios de calidad. sc empleara cl modelo conceptual 

de Ia ca lidad de scrv icio servqual, que pcrmitc mcdir Ia calidad de los sen icios 

(Parasuraman, t'f a/, 1985) en lo cual se constdcra 5 dtmcnstoncs en Ia pcrccpci6n de 

los clicntes· tangtbiltdad, liabilidad. capacidad de rcspucsta. o;cgurtdad) empatta. 

97 



5.4.2. Cicio de scrvicio 

1 o S~uimiento 
de Ia calldl!ld del 

servldo. ' 

6o Manejo 
documentario y 

reportes 

lo Reserva 

5o Despedida del 
cliente 

Fu1211e manual de l~Cr'icao J*1l re~tuurante 

GnfiCO 123: Cadala de servido 

2o Redbir al 
cliente 

--

4o Pago par el 
servlcio 

3. Usa del 
servicio 

Este cicJo muestra los pasos que se deben seguir para Ia atenci6n de los clieotes, 

mediante estes pnnctptos se puede medir las variables ObJetivas (las que son 

percibid& par lo:, cltente:;) y Ia:, variables ::,ubjettva:, (Iii!> que ::,e imagjnan). 
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5.4.3. PoUticas de calidad del restaurante 

PO.£i71C.:AS 'DT C.:ALI'D.:A'D 

LA polfUca de Ia calidad esta maniFestada por el 

compromiso de satisfaur los requerimientos 'I 

cxpectatiws mtis cxigentes de los c/ientes: 

-C4pt~citllci6n continua del personal· 

- llsegurt~r Ia higiene, el orden 'I el 

mantenimiento de todas las 4rus involucrt1das· 

-hftmtener Ia innowci6n de los platos· 

-lisumir que Ia Slltisfacci6n de los clicntcs 

cone;.,.,. a todo el personal· 

-Evaluar Ia efiucia de los proccsos de trablljo· 

5.4.3.1. Primer paso: Reserva. 

Los clientes podran realizar las reservas para una persona o para grupos, las 

mismas que seran receptadas de manera personal, por medio telef6nico o por correo 

electr6nico. 
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Para realizar Ia reserva es importante tomar en cuenta algunos datos, esto se Jo 

hara en un libro de reservas en el cual se plasmanin los siguientes datos: 

..,_ Hora y fecha que se realiza Ia reserva 

..,_ Datos de Ia persona que realiza Ia reserva . 

..,_ A nombre de qui en se realiza la reserva (puede ser una empresa o una 

persona particular) . 

..,. Dia y bora que se desea Ia reserva. 

tlr Cantidad de personas. 

t-- Servicios adicionales que soli cite el cliente . 

..,. Nfunero telef6nico de Ia persona que realiza Ia reserva. 

tlr Confirmaci6n de los datos con el cliente . 

..,_ Nombre y firma de Ia persona que tom6 Ia reserva. 

FORMATO DE RESERVA 

F«ha: 
Nambr~ qui~n llama: 

Tttl. fona: 

R~s.rva a nombr~ d~: 

Dia: 

ll~rsonas: 

S.rvicios adicional~s: 

Firma d~ qui~n r~ci~ 
Ia ,.s.rva: 

Crifico N24. Fonnato de reserva. 

Hora: ---- -

Hora: ___ _ 
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Comunicaci6n via telef6nica. 

La comunicaci6n por cste media debe ser de manera cortes ) pcrsonalizada. es 

importante tamar en cuenta los siguientes aspectos: 

',- Saludar. 

r Dar el nombre del restaurante. 

,- Dar el nornbrc de Ia persona que atiende Ia llamada. 

;. La persona que cste a cargo debe tencr conocimiento de las caracteristicas del 

local , del menu. de los precios y del servicio 

,. AI finalizarla Ia llamada debera ser amable, y desearle un buen dia. 

r No se debe llltcar al cliente. 

Ejemplo: 

"Bucnas tardcs, Ud. Sc ha comunicado con el restaurantc olla de barro. Alexandra lo 

atiendc, (.En que puedo servirle?" .... "!Ia sido un placer atendcrlo, que tenga un buen 

dia" 

Cornunicaci6n mediante correo electr6nico. 

Las reservas o inquietudes que se recepten por mcd ios elcetr6nicos dcbcnin ser 

rcspondidos de manera rapida. por lo que cs indispensable mantener Ia plataforma de 

Ia web abierta. y rc' isarla constantemente. El recibido de los mcnsajes por cstc medio 

dcbcn scr eonfirmados. 

5.4.3.2. cgundo paso: Recibimiento del cliente. 

:,.... La primcra impresi6n es un factor importante a tcner en cuenta ya que de esto 

dcpendera Ia percepci6n del cliente en lo refcrente al scrvicio. 
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' DarIa bienvenida al cliente con un saludo y una sonrisa a su llegada. 

; Preguntar si tiene reserva, en caso de tenerla solicitar el nombre de Ia persona 

, Preguntar Ia cantidad de personas que van a comer, tomando en cuenta las 

personas que en ese momento se encuentran. 

).. De ser posible el cliente debe ser escoltado a una mesa. 

,_ Ayudar a sentar a los clientes, empezando con las damas, tomando en cuenta 

Ia edad, y luego a los caballeros. 

5.4.3.3. Tercer paso: Uso del servicio por parte del cliente. 

Previo a! servicio: 

~ El Iugar debe permanecer siempre limpio antes, durante y despues del 

servicio, teniendo en cuenta que no haya la presencia de insecto o moscas. 

,_ El restaurante estan\ bien ilwninado sin sobrecargar el ambiente para que Ia 

e~tadJa del cliente sea placentera. 

~ Las ventanas del restaurante dispondrfm de cortinas que seran abiertas 

mientras esten en horarios de atenci6n para aprovechar la luz natural y para 

que las personas que transitan por la zona puedan realizar un reconocimiento 

visual al iJlterior del restaurante. 
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;> La temperatura sera controlado con a1res acondicionado debido al caluroso 

clima de Guayaquil se mantendran cncendidos los acondicionadorcs de aire en 

todo memento durante la operaci6n de local, sc mantendra el local a una 

temperatura agradable. 

:> Ln mesas estaran organizadas de man era que permitan transitar a los cl ientes )' 

meseros entre elias sin molestar a los que se encucntran comiendo. 

:> La decoraci6n del local estara dado por cuadros de pintores ecuatorianos, 

nsimismo se adornara el Iugar con objetos artesanales tipicos del Ecuador. 

tratando de mantencr la sobricdad del ambientc para que este no se vea 

sobrccargado. 

,. La musica no estara a un nivel de volumen muy alto, se reproducira mix de 

musica instrumental contemporanea y musica instrumental nacional. para que 

los comensales no eseuchen el ruido de Ia vajilla y evitar que los demas 

cscuchen las conversaciones de otras mesas. 

,. Sc mantendra encendido un televisor plasma en el cual se mostranin solo 

imagenes de los di rerentes atractivos del Ecuador. 

,. La manteleria que se utilizara sera de colores claros, y se cambiaran una vez 

por noche o las 'eces que este lo requiera. 

Durante cl servicio: 

,. El mesero cntreganila carta del menu a cada uno de los comensales. 

:;.. La personas que tamara el pedido se identificara dando su nombre al clicnte. 

> Micntras los comensales escogen el plato que van a dcgustar, el mesero debe 

hacerse a un !ado pero estar pendiente para tomar Ia arden cuando el cliente 

este listo. 

,. La arden es tomada en las comandas. 

,. El mesero debe estar informado de los plates que se sirvcn, los precios, los 

ingrcdientcs que cada uno lleva, en caso de tener alguna duda el mesero debe 

disculparse) decir que ira a averiguar. 

:;... No sc debe tomar el ordcn del postre exccpto que el clicnte desee solicitar. 
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,. Una vcz tomada Ia orden el mesero ofrecera algo para tomar mientras espera 

que Ia comida estc lista. 

r Sc da una lcctura al pedido para verificar que cstc bien tomada Ia orden. 

:...- La ordcn cs cnviada a producci6n. 

,. El tiempo de espera por Ia comida desde que s e tomo Ia orden hasta que este 

servida es de 15 minutos, en caso de no estar en esc tiempo el mesero dcbeni 

accrcarsc a Ia mesa y decir que cl plato estara listo en pocos minutos. 

cerciorarse que estcn c6modos y a gusto y revisar si desean tomar alguna otra 

bebida. 

> Una vez sa lido el plato de Ia coc ina cste debe ser entregado a Ia mesa 

inmediatamentc para evitar que se enfrie. 

:...- El mesero estan'l pendiente en caso de que los comensales necesiten algo, y 

pendiente para cuando terminen de comer. 

,.. Una vez que han term ina do de comer se le ofrecera Ia carta de postres, y sc los 

sirve rapidamente para cvitar que el cl iente espere por mucho tiempo. 

5.4.3.4. Cuarto paso: pago de ser vicio. 

,. El pago de los consumos que realicen los clientes, se los efectuani unicamente 

cuando este los sol icite. 

r El mesero informara a caja para que realicen el borrador de pago. 

,. El mesero entregara esto al cliente para que revise si sus consumos 

corresponden a lo que sc esta cobrando. 

,.. Si el cliente csta de acuerdo se recibe el dinero o la tarjeta de crcdito (con 

cedula de identidad o pasaporte), ademas se pregunta si desea los sus datos en 

Ia factura; de ser asi se le entrega una pluma con un papel en blanco para que 

anote sus datos. 

,. Si el cliente esta pagando con dinero en efectivo, se llevara a Ia caja el dinero 

y los datos del cliente ) ahi se cobrara y se le devolvera al consumidor el 

cambio y Ia factura. 
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> En caso de pagar con tarjeta de credito sc llcvara a caja los documcntos para 

efectuar cl pago del consumo, y sc entrcgara al cl1entc cl boucher para que lo 

firme. JUnto con eso se entregara los documentos person ales. 

Manejo de sugcrcnc1as \ guejas. 

Las quejas y sugerencias deben ser tomadas con Ia finalidad de mejorar Ia 

atcnci6n que sc brinda, esto se lo rea lizara al termino de Ia estadia de los comensalcs 

y Ia rca lizani cl administrador, preguntandole a los clientes que tal cstuvo Ia comida y 

si disfru taron de Ia estadia en el restaurante. Las quejas} sugerencias que se recepten 

debenin estar por cscrito. en el caso del administrador que tiene un contacto directo 

con cl cl1cntc ~ lc realiza las preguntas 'erbalmente. cuando el clientc haya 

abandon ado cl rcstaurante debera escribir las no' edades que prescnten los clientes. 

,. I as qucJaS deben ser tomadas. hacienda senur al chcntc que su opinion es 

mu} importante. 

;... No sc debcra cchar Ia culpa a terccros. 

r No in tcntar buscar al culpable sino buscar Ia soluci6n. 

,. Si no se puede so lucionar cl problema en esc momenta, comprometase con 

algo concreto. 

,. Ha} que buscar Ia fuente del problema) e' itar que sc 'uch a a producir. 

Antes de que cl cliente abandonc el restaurante: 

r Se debera dar una discu lpa sincera 

r Oar una compensaci6n que se considere justa. 

,. Ofrcccr una pequci\a rccompensa equivalentc a las molcstias que tuvo que 

soportar. 
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5.4.3.5. Quinto paso: De:-,pedidn a/ clie11te 

,. El mcscro dcbeni agradccer Ia visita del cliente) decirle que e~pcra su pronto 

retorno. 

,. Prcguntar st tiene alguna sugereneia o reclamo. 

,. Agradecer por el comcntario. cualquicra que estc sea. 

,. El mcscro debeni limpiar Ia mesa que sc acabc de desocupar) rnontar Ia mesa 

para ser ocupada nuevamentc. 

5.4.3.6. Sc).IO paso: Mn11ejo de documentncit)n y reporle\. 

El restaurante contara con los registros ) reportc'> ncccsarios para monitorear los 

proccsos de operaciones. Una parte de dichos proccsos sc los real11ani medtante un 

sistema} otros procesos se llevaran mediante un rcgtstro manual. 

Area de gercncia: 

+Rcporte diario de producci6n 

+Cuaderno de inventario. 

Area de producci6n 

+ Comandas 

Cuaderno de almaccn (cntradas ) salidas de productos e insumos de las 

bodegas) 

Area de comedor ) caja 

+ Cornandas de consurno 

oJ. f·acturas) boletas del dia 
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5.4.3. 7. , cptimo paso: Seguimiento de In ca/itlad tie \er~·icio. 

I· I scguimiento de Ia calidad inicia ccn Ia aprop1ada selecci6n de materia prima. 

Ia frec;cura de los alimemos y el aspecto de los mi~mo~ influ)en en Ia preparaci6n de 

los platos. 

Una manera muy directa de darse cuenta de los platos que no tienen mucha 

acogida cs mediante las comandas. debe llevarse un control del pedido de los platos. 

de csta manera se podni redisenar el menu ajustondose a los requerimientos de los 

clientes. 

"!• En el Iugar hay que tomar en cuenta las mesas que no son utilizadas por los 

clientes > buscar las posibles causas. 

+ Percatarse de los horarios de mayor afluencia para una mejor organizaci6n del 

personal. 
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5.5. PLAN DE CONTINGENCIA 

5.5.1. Introducci6n 

Debiclo a Ia activiclad que se realiza en los restaurantes y el uso constante del 

fuego es considerado un Iugar de alto riesgo para incend ios, por ello se hace 

indispensable crear un plan de contingeneia que se adapte a las necesidades del Iugar. 

De igualmanera sucede con los sismos, sin embargo en Ia ciudad de Guayaquil no 

se reportan estes fen6menos constantemente, no obstante es importante tcner Ia 

preparaci6n para afrontar un fen6meno como este. 

El objetivo del siguiente plan de contingencia es afrontar de Ia mejor manera 

alguna situaci6n fuera de Iugar como son los incendios, sisrnos, apagones de luz entre 

otros. tratando de minimizar el impaeto que este genere, velando primero po r Ia 

integridad de las personas involucradas a fin de evitar perdidas humanas y materiales. 

Las acciones coordinadas en los primeros momentos en los que se cletecte un 

incendio, Ia n1pida acci6n al momento de un sismo, y el 6ptimo manejo de Ia un 

apag6n de luz. hanin mas efectivo el exito del control frente a cualquier situaci6n. 

5.5.2. Seiializaci6n 

El restaurante eontara con Ia senalizaci6n de las areas de evacuaci6n y los 

elementos que se pueden utilizar en caso de siniestro. 

Plan de evacuaci6n 

El objetivo es sali r del area en Ia que se produzca un fen6meno irregular, se lo 

realizara por Ia salida de ernergencia teniendo como punto de encuentro las afueras 
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del local c<, decir Ia fachada; el responsable de que esta accion ~c llcve a cabo es el 

rcsponc;ablc. cste proccso se lo debeni rcalizar en 4 minutos 

5.5.3. lnccndios. 

Fstc fcn6meno se puede producir por varias ra~:ones una de elias es por descllldo 

humano, Ia mala limpie;:a de las parrillas. campanas extractoras ) cocinas. ademas Ia 

grn'ia que no es adecuadamente rctirada cuando sc realizan las limpieza puede ser el 

foco de un incendio. 

Otro punto mu) importantc cs las fugas de gas. por clio cl gas estani en un sitio 

con buena \Cntilaci6n. ademas los cocinero deben e\tar pcndientes que no e'\i'itan 

fugas de gas antes de las opcraciones del restaurantc ) a'>egurarse que todo se 

encentre dentro de los parametros correctos al finalizar Ia nnma en Ia cocina. 

5.5.3.1. Mcdidas de respucsta 

[·n caso de incendio el personal estani capacitado para Ia nipida acci6n) dirigir 

a los comensales que en esc momento se encucntrcn dcntro del restaurantc. dcbtdo a 

que se realizaran simulacros como parte del entrenamiento del personal. sigutendo los 

siguientes pasos: 

I. Ln caso de que !IC dctecte fuego se enccndcrfl Ia alarma de incendios y sc 

cmpezara a e\ acuar al personal del restaur ante. adem as se dara a\ tso a Ia 

brigada de bombcros para que acudan at snio del sintcstro. 

2. La persona que sc cncucntre mas pro~ima a los c:o.ttntores de fuego debcra 

prepararlo para su posible utilizaci6n. 

3. Las personas que sc cncucntren en Ia cocina dcberfm ccrrar las llavcs de gas } 

abandonar inmedtatamcnte ellocal por Ia 'ialida de emergencia. 

4. En caso de habcr humo. no abandonar el Iugar crguido. sino que Ia~ personas 

deben gatear o arrastrarse con un pano cubriendo Ia boca. 
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5. El punto de reunion sera en Ia fachada del restaurante. 

6. Una ,·ez en las afueras del restaurante se cornprobani que los mtembros que se 

encontraban en cl mterior se encuentren a ah o. 

7. St alguien se qucda atrapado en el intenor del local. y los bomberos no han 

llegado, el personal se organizara para ingrcsar a socorrcr a la(s) personas que 

se encuentren atrapadas. 

8. En caso de que alguna persona se encuentre con quemaduras o presente 

asfi\ia sc le dani primeros auxilios, hasta que una untdad de socorro llegue. 

5.5.3.2. Mcdida de Prcvenci6n 

• Recordar al personal que esta prohibido furnar dentro del local. 

• 1 ener cuidado con las instalactones elcctncas ~ el buen funcionarniento de las 

mismas. 

• Reali1ar las lirnpiezas peri6dicas de las maquinanas de cocina. 

• Rcvisar las bombas de gas y el buen funcionamiento de las mismas. 

• Sc rcvisara pen6dicamente el buen cstado de los sistemas de alarma y 

extintorcs. 

• El correcto uso de los elementos inflamablcs. 

5.5.3.3. istcma de a larmas. 

El local contara con detectores de humo para Ia pronta localizaci6n de las tonas 

afectadas por cl humo. ademas los rociadores se ubicaran en el area de producci6n 

para Ia pronta actuaci6n en caso de inccndio. 

5.5.4. i mos. 

La ciudad de Guayaquil no ttcne reportes peri6dtcos de stsmos ) los que se dan 

no son de gran magnitud, sin embargo nose de descartnr un plan de conttngcncia en 

caso de alguno. 
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Durante un c,ismo: 

• El personal deber:i mantener Ia calma y tranquilizar a los cllcntcs. 

Los mescros cstanin pendientes de que los clientes estcn alcJados de las 

ventanas y objetos que puedan caerse, en el caso de estarlo dehcran alejarlos 

de los mismos. 

Si el sismo contin(ra o incrementa su magnitud se debera evacuar el area por 

Ia salida de emcrgencia . 

.._ Las personas que se encuentren en Ia cocina deberan apagar todas las fuen tes 

de fuego, cerrar las !laves de gas ) alcjarse de las ollas ) lo'> objetos que sc 

cncuentren hirviendo o calientes. 

Las personas de cocina deberan cncontrase en el area de reunion de Ia cocina, 

una vc1 reunidos el chef e\ aluara si es nccesario evacuar el area y con calma 

empezar:in a abandonar ellugar por Ia salida de cmergcncta. 

Despues del sismo. 

,..... Luego que haya pasado el sismo los empleados re\ tsan\n si existe algun 

lesionado )a scan los compaikros de trabaJo o los clientcs . 

.._ En caso de cxistir alguna personas hcrida brindar los primcros auxilios ) de 

ser ncccsa rio I lamar a una ambulancia. 

,...._ Revisar si los sistemas de comunicaci6n estan func ionando bien. 

,... Re' isar st las instaJaciones sufrieron algun daf\o gra' e o estan a punta de 

colapsar. 

~ Si las pcr.,onas en el interior estan expuestas a un posible colapso e\ acuar el 

area inmediatamente por las salidas de emergencia 

._ Local11ar si existen fugas de agua gas, lineas elcctricas rotas, se ser el caso 

tratar de solucionarlo hasta que las personas tndtcadas \a) an a resolvcrlo. 
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5.5.5. Apagoncs de luz 

,. En caso de que haya un apag6n de lut. las instalaciones deben cerrarse de 

manera n1pida, para cvitar que los delincucntcs ingrescn al restaurante. 

> Se encenderan automaticamente las luces reflectoras ubicadas sabre las 

salidas de emergencia para guiar a las personas. 

~ El personal enccndera cl generador de energia mantenicndo encendido lo mas 

indispensable para operar. 

> Las personas dcber{m mantener Ia calma. 

> Se cmpczara a lrabajar manera manual durante cl proccso de reconcxi6n de 

luz. 

> El guardia de scguridad debera tener 1nucha precauci6n con las personas que 

deseen ingresar al cstablecimiento. 
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CAPITULO 6: PLA FI A CIERO 

6.1. I TRODUCCIO 

En cl prcsente capitulo se analizara Ia factibilidad ccon6mica del prO}CCto. 

adcmas se detallara los ingrcsos que se cspera recibir y los gastos de Ia operaci6n del 

rcstaurantc, tcnicndo en cuenta los diversos factores ccon6micoc; y culturales del 

Ecuador: tamb1cn se tom6 en cucnta el estudio de mcrcado que se rcal iz6 previamentc 

al desarrollo del presente plan financiero. Ademas se real11ara el analisis de 

rcntabilidad ROE} ROA. 

Asimismo sc realizaron los analisis de liquidel para demostrar que Ia emprcsa 

t1cnc Ia liquidez para afrontar las dcudas de corto } largo plato que generan las 

opcraciones. demostrando Ia viabilidad del negocio. 

Tambien, se detalla las ventas que se tendra mensualmente ) anualmente. asi 

como los gastos operacionales ) administrativos mcnsuales } anuales para un mejor 

cntcndimicnto, se ha considcrado ademas el analisis de scnsibilidad optimista y 

pe~imista. 
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6.2. CUADROS FINANCIEROS Y PROYECCIONES 

6.2.1. Balance lnicial. 

El presente balance inicial muestra los actives que Ia empresa posce como el 

dinero en cfectivo al inicio de las operaciones que son $28.320, los actives fijos que 

suman $49.590,12 ademas los pasivos a largo plazo que son las deudas que Ia 

empresa posee lo cual suma $68.420,70 dando una suma total de$ 97.743,85 

CORRIENTE 

Caja 

ACTIVO FIJOS 

Equipo de oficina 

ACTIVOS 

Equipo de compute 

Muebles de oficina 

Suministros de oficina 

Equipo y maquinaria cocina 

Utensilios 

ACTIVOS DIFERIDOS 

Gastos de constituci6n 

Gastos de publicidad 

Gastos de decoraci6n 

TOTAL ACTIVOS 

Gr:\fico #25: Balance tmctal 

BALANCE INICIAL 

OLLA DE SARRO 

21 DE ENERO 2012 

PASIVOS 

$ 28.320,00 PASIVO CORRIENTE 

$ 28.320,00 Cuenta per pagar 

$49.590,12 PASIVO LARGO PLAZO 

$ 6.608,00 Documento por pagar 

$ 2.918,40 

$ 815,36 TOTAL PASIVOS 

$ 85,25 

$ 17.727,99 PATRIMONIO 

$ 21.435,12 Capital 

$ 19.833,73 

$ 744,32 

$4.800,00 

$ 14.289,41 

$97.743,85 TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 

Realizado por: Naranjo A. 
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$ 6.000,00 

6000 

$ 68.420,70 

$ 68.420,70 

$ 74.420,70 

$ 23.323,15 

$ 23.323,15 

$ 97.743,85 



6.2.2. Amortizaci6n del prestamo 

Seg(m el caleulo realizado previamente, tomando en cuenta, Ia compra de 

maquinarias, los gastos de constituci6n de Ia empresa y todo lo referente a los costos 

pre operacionales se hace necesario $97743,85 de inversion; el 30% del total 

necesario se Ia rea lizani con capital propio, y el 70% restante se realizara un prestamo 

bancar io. 

El prcstamo se Jo realizan1 a Ia CFN8 con un monto de $68420,70 el cual se lo 

cancelar{t a un plazo de 5 afios, con una tasa de interes del II % anual. 

Inversi6n Inicial 97743,85 

30% Capital Propio 23.323,15 

70% Credito 68420,70 

Tasa intcres anual 11% 

Plazo 60 meses 

Cuota Mensual 1.487,63 

Tabla #21 : Prcs1amo Rcalizado por: Naranjo A 

El cuadro de amortizaciones muestra los pagos mensuales de l total de Ia deuda 

que sc rcaliza a Ia instituci6n financiera, son 60 periodos (5 anos) con una tasa de 

in teres del I I% anual, el principal es Ia deuda que aun esta pend icnte por cancelar. 

"pago principal' ' es lo que mensualmcnte de cancelara de Ia deuda sin interes, el pago 

de los intercses se encuentra en Ia columna de "pago de intcres'· es lo que va a 

cancelar mensualmente del intcrcs creado por Ia deuda; Ia "cuota mensual'' es el valor 

fijo que se debe realizar para cubrir los Ia deuda, y "saldo principal" cs el valor 

restante de Ia deuda total. 

8 Corporaci6n Financiera Nacional 
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Cuadra Amortizaci6n Prestamo Mensual 

Pago Cuota Saldo 
Penodo Principal lnteres 

Principal Mensual Principal 

1 
68.420,69 860,44 627,19 1.487,63 67.560,25 

2 
67.560,25 868,33 619,30 1.487,63 66.691,92 

3 
66.691,92 876,29 611,34 1.487,63 65.815,63 

4 
65.815,63 884,32 603,31 1.487,63 64.931,31 

5 
64.931,31 892,43 595,20 1.487,63 64.038,88 

6 
64.038,88 900,61 587,02 1.487,63 63.138,28 

7 
63.138,28 908,86 578,77 1.487,63 62.229,41 

8 
62.229,41 917,20 570,44 1.487,63 61.312,22 

9 
61.312,22 925,60 562,03 1.487,63 60.386,61 

10 
60.386,61 934,09 553,54 1.487,63 59.452,53 

11 
59.452,53 942,65 544,98 1.487,63 58.509,88 

12 
58.509,88 951,29 536,34 1.487,63 57.558,58 

13 
57.558,58 960,01 527,62 1.487,63 56.598,57 

14 
56.598,57 968,81 518,82 1.487,63 55.629,76 
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15 
55.629,76 977,69 509,94 1.487,63 54.652,07 

16 
54.652,07 986,65 500,98 1.487,63 53.665,41 

17 
53.665,41 995,70 491,93 1.487,63 52.669,72 

18 
52.669,72 1.004,83 482,81 1.487,63 51.664,89 

19 
51.664,89 1.014,04 473,59 1.487,63 50.650,85 

20 
50.650,85 1.023,33 464,30 1.487,63 49.627,52 

21 
49.627,52 1.032,71 454,92 1.487,63 48.594,81 

22 
48.594,81 1.042,18 445,45 1.487,63 47.552,63 

23 
47.552,63 1.051,73 435,90 1.487,63 46.500,90 

24 
46.500,90 1.061,37 426,26 1.487,63 45.439,52 

25 
45.439,52 1.071,10 416,53 1.487,63 44.368,42 

26 
44.368,42 1.080,92 406,71 1.487,63 43.287,50 

27 
43.287,50 1.090,83 396,80 1.487,63 42.196,67 

28 
42.196,67 1.100,83 386,80 1.487,63 41.095,84 

29 
41.095,84 1.110,92 376,71 1.487,63 39.984,92 

30 
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39.984,92 1.121,10 366,53 1.487,63 38.863,82 

31 
38.863,82 1.131,38 356,25 1.487,63 37.732,44 

32 
37.732,44 1.141,75 345,88 1.487,63 36.590,69 

33 
36.590,69 1.152,22 335,41 1.487,63 35.438,47 

34 
35.438,47 1.162,78 324,85 1.487,63 34.275,69 

35 
34.275,69 1.173,44 314,19 1.487,63 33.102,25 

36 
33.102,25 1.184,19 303,44 1.487,63 31.918,06 

37 
31.918,06 1.195,05 292,58 1.487,63 30.723,01 

38 
30.723,01 1.206,00 281,63 1.487,63 29.517,00 

39 
29.517,00 1.217,06 270,57 1487,63 28.299,95 

40 
28.299,95 1.228,22 259,42 1.487,63 27.071,73 

41 
27 .071,73 1.239,47 248,16 1.487,63 25.832,26 

42 
25.832,26 1.250,84 236,80 1.487,63 24.581,42 

f-· 

43 
24.581,42 1.262,30 225,33 1.487,63 23.319,12 

44 
23.319,12 1.273,87 213,76 1.487,63 22.045,24 

45 
22.045,24 1.285,55 202,08 1.487,63 20.759,69 
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I 
46 

20.759,69 1.297.33 190,30 1.487,63 19.462,36 

47 
19.462,36 1.309,23 178,40 1.487,63 18.153,13 

48 
18.153,13 1.321,23 166,40 1.487,63 16.831,91 

-
49 

16.831,91 1.333,34 154,29 1.487,63 15.498,57 

so 
15.498,57 1.345,56 142,07 1.487,63 14.153,00 

51 
14.153,00 1.357,90 129,74 1.487,63 12 795,11 

I 

l 
52 

12.795,11 1.370,34 117,29 1.487,63 11.424,77 

53 
11424,77 1382,90 104,73 1.487,63 10.041,86 

54 
10.041,86 1.395,58 92,05 1.487,63 8.646,28 

55 
179,26 8.646,28 1.408,37 1.487,63 7.237,91 

1---
I 

56 
7.237,91 1.421,28 66,35 1.487,63 5.816,62 
1- -f- -

57 
5.816,62 1.434,31 53,32 1487,63 4 382,31 

I 
58 

4.382,31 1.447,46 40,17 1.487,63 2.934,85 

I 

59 
2.934,85 1.460,73 26,90 1487,63 1.474,12 

>-----· 

GO 0,00 
1.474,12 1.474,12 13,51 1.487,63 

I ahl3 1122· Amonll:\Cion del prcstamo Realin1do pc11 Nar3njo A 
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6.2.3. Costo de producci6n 

En este cuadro se presenta los costos de la producci6n de los diferentes platos que se 

producen en el restaurante, es decir cufmto le cuesta al establecimiento preparar el 

plato tomando en cuenta solo los ingredientes. 

Producto Cos to 
Sopa marinera 2,08 
Caldodebape 0,82 
Arroz con concha y camaronea 1,08 

TortUla de camaronea 0,98 
Ceviche de camaronea 0,95 
Arroz con menesba y carne 1,9 
Caldo de bolaa de verde 0,79 
Acuado de pl11na 1,24 
Encebollado 1,05 

Guatita 1,47 
Chupe de pescado 1,1 

Bolio de pescado/cazuela 0,92 
Arroz con pescado 1,71 
Locro de papa 0,49 
Aguado de pato 0,99 
lluchlnes de yuca 0,52 
Sancocho de peacado 0,81 
Seco de guanta 2,37 
Churraaco 1,28 
Uaplnpcho 0,32 
Humitu 0,37 

San&o de quinua 0,6 

Fritada 1,25 
Cuyaaado 9,3 
Caldo de pata 1,03 

Tabla #23: Costo de producci6n Reahzado por: NaranJO A. 
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6.2.4. Proyecciones de venta mensual cantidades 

-------- ------ --- - - ------ ... --- ----- .. - ----- ----- -.... -.. - --... ------- ... -... -·- --··-
Sopa marinera 9 28 51 53 60 69 83 87 91 96 100 121 145 174 1129 
Caldo de bagre 4,17 42 50 57 65 78 82 86 90 95 114 136 164 1059 
Arroz con concha y camarones 7,43 61 63 72 82 98 103 108 114 119 143 172 206 1342 
Tortilla de camarones 4,98 43 51 58 66 80 84 88 92 97 116 139 167 1080 
Ceviche de camarones 8,17 68 70 80 91 109 115 120 126 133 159 191 229 1492 
Arroz con menestra y carne 6,25 44 53 60 69 83 87 91 96 100 121 145 174 1122 
Caldo de bolas de verde 46 40 49 56 64 76 80 84 88 93 111 134 161 1037 
Aguado de gallina 4,07 50 62 71 81 97 102 107 112 118 141 169 203 1311 I 

Encebollado 3,4 45 58 66 75 90 95 100 105 110 132 158 190 1225 
Guatita 4 91 40 53 60 69 83 87 91 96 100 121 145 174 I I 18 
Chupe de pescado 3 45 37 47 54 61 73 77 81 85 89 107 128 154 993 
Bolio depescado/cazuela 2,8 40 55 63 71 86 90 95 99 104 125 150 180 1159 
Arroz con pescado 6 23 42 49 56 64 76 80 84 88 93 I II 134 161 1039 
Locro de papa 3,75 47 57 65 74 89 93 98 103 108 130 156 187 1206 
Aguado de pato 4,1 45 59 67 77 92 97 101 107 112 134 161 193 1245 
Muchines de vuca 2,2 30 46 52 60 72 75 79 83 87 105 126 lSI 965 
Sancocho de pescado 4,25 42 47 54 61 73 77 81 85 89 107 128 154 998 
Seco de guanta 8,53 75 83 95 108 129 136 143 150 157 189 227 272 1763 
Churrasco 55 41 47 54 61 73 77 81 85 89 107 128 154 997 
Llapinp;acho 62 67 74 84 96 115 121 127 134 140 168 202 242 1572 
Humitas 2,03 45 56 64 73 87 92 96 101 106 127 153 183 1184 
Sango de quinua 3 12 39 48 55 62 75 79 83 87 91 109 131 157 1015 
Fritada 5 35 63 72 82 94 112 118 124 130 136 164 197 236 1527 
Cuy asado 19 3 45 58 66 75 90 95 100 105 110 132 158 190 1225 
Caldo de pata 4,05 48 65 74 84 101 106 112 117 123 148 177 213 1370 

TOTAL 1.190 1.425 1.625 1.852 2.222 2.333 2.450 2.573 _ _11()_1 3.241 3.890 4.668 30170 
----

Tabla#24: Proyecciones de ventas mensual Realizado por: Naranjo A. 
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6.2.5. Proyecciones de venta mensual precio 

ProdudD Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio IAiosto Septiembre Octubre Noviembre DiciemWe TOTAL I 
Sopa marinera $473,28 $491,84 $560,70 $639,20 $ 767,o3 $805,39 $845,66 $887,94 $932,34 $1.118,80 $1.342,56 $ 1.611,07 s 10.475.ao I 
Caldo de bagre $175,14 $208,50 $237,69 $270,97 $325,16 $341,42 $358,49 $376,41 $395,23 $474,28 $569,14 $682,96 $4.415,39 1 

Arroz con concha $453,23 $468,09 $533,62 $608,33 $730,00 $766,50 $804,82 $845,06 $887,31 $1.064,78 $1.277,73 $ 1.533,28 $9.972,75 1 

Tortilla de camarones $214,14 $253,98 s 289,54 $330,07 $396,09 $415,89 s 436,69 s 458,52 $481,45 s 577,74 $693,28 $83194 s 5.379 32 

Ceviche de camarones $555,56 $571,90 $651,97 $743,24 $891,89 $936,48 $983,31 $1.032,47 $1.08410 $1.300,92 $ 1.561,10 $ 1.873,32 $12.186,26 

Arroz con menest ra y carne $275,00 s 33125 $ 377,63 $430,49 $ 516,59 $542,42 $569,54 $598,02 $627,92 $753,50 $904,20 $1.085,05 $7.011,61 

Caldo de bolas de verde $184,00 $225,40 $256,96 s 292,93 $ 351,52 $369,09 $ 387,55 $406,92 $427,27 s 512,72 $615,27 $738,32 $4.767,95 

Aguado de gallina $203,50 $252,34 $287,67 $327,94 $393,53 $413,21 $433,87 $455,56 $478,34 $574,00 $688,81 $826,57 $5.335,32 

Encebollado $153,00 $197,20 s 224,81 $256,28 $307,54 $322,91 $339,06 s 356,01 $373,81 s 448,58 $538,29 $645,95 $4.163,44 

Guatlta s 196,40 s 260,23 s 296,66 $338,19 $405,83 $426,13 $447,43 $469,80 $493,29 $591,95 $710,34 $852,41 $5.488,68 

Chupe de pescado $127,65 $162,15 s 184,85 $210,73 $252,88 $265,52 $278,80 $292,74 $307,37 $368,85 $ 442,62 $531,14 $3.425,28 

Bolio de pescado/cazuela s 112,00 $154,00 $175,56 s 200,14 s 240,17 $252,17 $264,78 $278,02 $291,92 $350,31 $ 420,37 $504,44 $3.243,89 

Arroz con pescado $261,66 $305,27 s 348,01 $396,73 $476,07 $499,88 $524,87 $ 551,12 $578,67 s 694,41 $833,29 $999,94 $6.469,92 

l.ocro de papa $176,25 $213,75 s 243,68 $ 277,79 $333,35 $350,01 $367,52 s 385,89 $405,19 $ 486,22 $583,47 $700,16 $4.523,27 1 

Aguado de pato s 184,50 s 241,90 s 275,77 s 314,37 s 377,25 $396,11 $415,92 $436,71 $458,55 $550,26 $660,31 $792,37 $ 5.104,01 ! 

Muchlnes de yuca $66,00 $101,20 $115,37 $ 131,52 $157,82 $ 165,71 $174,00 $182,70 $191,84 $230,20 $276,24 $331,49 $2.124101 

5ancocho de pescado $178,50 $199,75 $227,72 $259 60 $311,51 $327,09 $343 44 $360,62 $378,65 $454,38 $545,25 $654 30 $4.240,80 1 

5eco de guanta $639,75 $707,99 s 807,11 $920,10 $1.104,12 1.159,33 $1.217,30 $1.278,16 s 1.342,07 $1.610,48 $1.932,58 $2.319,10 s 15.038,10 I 

Churrasco $225,50 $258,50 s 294,69 $335,95 $403,14 $ 423,29 $444,46 $466,68 $490,01 $588,02 $705,62 $846,74 $5.482,60 i 

Llapingacho $415,40 $ 458,80 $523,03 $596,26 s 715,51 $751,28 $788,85 $828,29 $869,70 $1.043,65 s 1.2.52,37 $1.502,85 $9.745,99 I 

Humltas $91,35 s 113,68 $129,60 $147,74 $177,29 $186,15 $195,46 $205,23 $ 215,49 s 258,59 $310,31 $372,37 $2.403,25 

5ango de quinua $121,68 $149,76 $170,73 $194,63 $233,55 $245,23 $257,49 $270,37 s 283,89 s 340,66 $408,80 $490,56 $3.167,34 

Fritada $337,05 $385,20 $439,13 $500,61 s 600,73 $630,76 $662,30 $695,42 s 730,19 s 876,23 $ 1.051,47 $ 1.261,76 $8.170,84 

Cuy asado $868,50 1.119,40 1.276,12 $1.454,77 1.745,73 $1.833,01 $1.924,66 $2.020,90 s 2.121,94 $2.546,33 $3.055,60 $3.666,72 $23.633,67 

Caldo de pata s 194,40 s 263,25 $300,11 s 342,12 s 410,54 s 431,07 $ 452,62 $475,26 s 499,02 $598,82 $718,59 $862,30 $5.548,10 

TOTAL EN OOLARES 6.883,44 8.095,33 9.228,68 10.520,69 12.624,83 13.256,07 13.918,87 14.614,82 15.345,56 18.414 67 22.097,60 26.517,13 $171.51?,69 
Tabla#24: Proyec:ciones de 'entas mensual prec1o Rcalizado por: Naranjo A. 
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En los dos cuadros anteriores, se realiz6 Ia proyccci6n de las ventas, en Ia tabla 

#25 se proycctaron las vcntas por plato, cs dccir cu<!r)tos platos sc vcnderan 

mensual mente, (tomando como referencia Ia vcnta de l 00 platos por d ia), ) en Ia 

tabla #26 sc realiz6 Ia proyecci6n de los ingresos basandose en el cuadro anterior. 

6.2.6. P royccciones de venta anualcs 

A continuaci6n se presentara las proyccciones establccicndo el l 0% de incremento 

anual en ventas: 

ANO 1 AN02 AN 03 I AN0 4 ANO 5 

Sopa marinera s 10.475,80 s 12.099,55 s 13.974,98 s 16.141,10 $18.642,97 

Caldo de bagre $4.415,39 $ 5.099,78 s 5.890,24 $ 6.803,23 $ 7.857,73 
Arroz con concha y 
camarones $9.972,75 s 11.518,52 s 13.303,90 s 15.366,00 $17.747,73 

Tortilla de camarones s 5.379,32 s 6.213,11 s 7.176,14 $8.288,44 s 9.573,15 

Ceviche de camarones s 12.186,26 $14.075,13 $ 16.256,77 s 18.776,57 s 21.686,94 
Arroz con menestra y 
carne s 7.011,61 s 8.098,41 s 9.353,67 s 10.803,48 $ 12.478,02 

Caldo de bolas de verde s 4.767,95 s 5.506,98 s 6.360,56 $ 7.346,45 $ 8.485,15 

Aguado de gallina $ 5.335,32 s 6.162,30 $ 7.117,46 $8.220,66 s 9.494,86 

Encebollado s 4.163,44 s 4.808,78 $5.554,14 s 6.415,03 s 7.409,36 

Guatita $5.488,68 s 6.339,43 $7.322,04 $8.456,96 s 9.767,78 

Chupe de pescado $ 3.425,28 s 3.956,20 s 4.569,42 $5.277,68 s 6.095,71 

Bolio de pescado/cazuela $ 3.243,89 $ 3.746,69 s 4.327,43 s 4.998,18 s 5.772,90 

Arroz con pescado s 6.469,92 s 7.472,76 s 8.631,03 $9.968,84 $ 11.514,01 

Locro de papa s 4.523,27 s 5.224,38 s 6.034,16 $ 6.969,45 $ 8.049,72 

Aguado de pato s 5.104,01 s 5.895,13 $ 6.808,87 s 7.864,25 $9.083,20 

Muchines de yuca $2.124,10 s 2.453,33 $ 2.833,60 $3.272,81 $ 3.780,09 

Sancocho de pescado $4.240,80 s 4.898,13 s 5.657,34 $6.534,23 I s 7.547,03 

Seco de guanta s 15.038,10 s 17.369,01 s 20.061,20 s 23 .170,69 s 26.762,15 

Churrasco $ 5.482,60 s 6.332,40 $ 7.313,92 $ 8.447,58 s 9.756,96 

Llapingacho s 9.745,99 s 11.256,62 $13.001,39 s 15.016,61 s 17.344,18 

Humitas s 2.403,25 s 2.775,76 s 3.206,00 $3.702,93 $4.276,88 

Sango de quinua s 3.167,34 s 3.658,28 $4.225,31 $ 4.880,23 $ 5.636,67 

Fritada s 8.170,84 s 9.437,32 s 10.900,10 s 12.589,62 s 14.541,01 

Cuy asado $ 23.633,67 $27.296,89 $ 31.527,91 s 36.414,73 s 42.059,02 

Caldo de pata $ 5.548,10 $ 6.408,06 s 7.401,30 $8.548,51 s 9.873,52 

TOTAL D6LARES 171.517,69 198.102,93 228.808,88 264.274,26 I 305.236,77 
I abla1J26 Proyecc•onc~ de 'cnt:u. anual Rcahz.ado por '\'aranto \ 
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6.2.7. SueJdos del personal. 

6.2.7.1. Mano de obra directa. 

Es el capital humano que se relaciona directamente con la producci6n de alimentos y es indispensable para las 

operaciones de Ia empresa 

Aporte 
Total 

Paso a 
Cantldad cargo Sueldo 13 sueldo 14 sueldo Vacaclones patronal. Pacoanual Fondode partir 

mensual 
personas 12,15% Reserva 2• afto 

1 Chef 800,00 66,67 22,00 33,33 97,20 897,20 10.888,40 66,64 10.955,04 I 

2 Ayudante de cocina 300,00 25,00 22,00 12,50 36,45 336,45 4.096,90 24,99 4 .121,89 

4 Mesero 264,00 22,00 22,00 11,00 32,08 296,08 3.607,91 21,99 3.629,90 

TOTAL --$1~:t~~,QQ_~ 113,67 $66,00 $ 56,83 $ 165,73 $1.529,73 $18.593,21 $ 113,62 $18.706,83 
Tabla#27: Pago de sueldos de mano de obra directa Reali1.ado por: naranjo A. 

6.2.7.2. Mano de obra indirecta: 

Aporte 
Total 

Paso a 
Cantldad Cargo Sueldo 13 sueldo 14 sueldo Vacaclones patronal. Pagoanual Fondo de partir 

mensual 
Personas 12,15% Reserva z- afto 

1 Gerente General $750,00 $ 62,50 $22,00 $31,25 $91,13 $841,13 $ 10.209,25 $ 62,48 $ 10.271,73 

1 Administrador $ 600,00 $ 50,00 $22,00 $25,00 $72,90 $672,90 $ 8.171,80 $49,98 $8.221,78 

1 Cajero $ 264,00 $ 22,00 $22,00 $11,00 $32,08 $ 296,08 $3.607,91 $ 21,99 $3.629,90 

2 Persona de limpieza $264,00 $ 22,00 $ 22,00 $11,00 $32,08 $ 296,08 $ 3.607,91 $ 21,99 $3.629,90 

1 Guardia seguridad $264,00 $ 22,00 $ 22,00 $11,00 $32,08 $296,08 $ 3.607,91 $ 21,99 $3.629,90 

TOTAL $ 2.142,00 $178,50 $ 110,00 $89,25 $260,25 $ 2.402,25 $ 29.204,79 $ 178,43 $29.383,21 - - -----------

Tabla#28: Pago de sucldos de mano de obra indirecta Reu.Lizado por: Naranjo A. 
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La mano de obra indirecta es aqueUa que no interviene directamente en el proceso 

de elaboraci6n de un producto, se ha tornado en cuenta Ia parte administrativa como 

los sueldos del gerente, administrador, cajeros, meseros entre otros. Se calcu16 los 

beneficios de ley como el decimo tercer sueldo, decimo cuarto sueldo las vacaciones 

y los fondos de reserva que se los calcula a partir del segundo anode labores. 

6.2.8. Depreciaciones 

Las depreciaciones son eJ desgaste que sufren los activos fijos por el uso que se da 

en las operac10nes de una empresa. 

El caiculo de las depreciaciones de los activos fijos se lo realiz6 mediante el 

metodo lineal, en el siguiente cuadro se puede apreciar Ia devaluaet6n de las 

maquinarias, este cAlculo se lo realiza para fines con tables. 

CUADRO DE DEPRECIACION 
EQUIPOS MUEBLES EQUIPOS Y MAQUINARIA EQUIPO DE 

COMPUTO OFICINA COCINA OFIONA 

VALOR DEL BIEN 2918,40 815,36 17727,99 6608,00 

%RESIDUAL 10,000~ 10"A, 10% 10"~ 

MilOS DE VIDA UTIL 3 10 10 10 
OEPREOA06 N ANUAL $875,52 $73,38 $1.595,52 $594,72 
DEPREOA06N MENSUAL $72,96 $6,12 $132,96 $49,56 

Tabla #29. Deprectoc•oncs Rcalizado por: NaranJO A 
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6.2.9. Amortizacion de intangibles 

La amortizaci6n de intangibles son los activos diferidos que fonnan parte del 

baJance iniciaJ~ entre estos vaJores se ha contemplado los gastos de constituci6n, 

publicidad y decoraci6n del locaJ. 

CALCULO DE AMORTIZACI6N DE INTANGIBLES 

VALOR ACTIVO INTANGIBLE $ 19.833,73 

PERIODO DE AMORTIZACI6N 5 

AMORTIZAC16N ANUAL $3.966,75 

AMORTIZACI6N MENSUAL $330,56 

Tabla #30: Amortizaciones mtangibles Realizado por NaranJO A. 

6.2.10. Gastos operacionales. 

RUBRO Valor mensual Valor anual 

Chef 897,20 10.888,40 

Ayudante de cocina 336,45 4.096,90 

Mesero 296,08 3.607,91 

Compra Materia Prima 600,00 7.200,00 

TOTAL 2.129,73 25.793,21 

Tabla #31: Gastos operacionales mensual Real.U.ado por: Naranjo A 

Se puede apreciar los gastos mensuaJes que Ia empresa tendra por concepto de 

operaciones, aquf se conternplan los gastos de Ia adquisici6n de Ia materia prima, el 

pago de los sueldo de Ia mano de obra directa, mensuaJ y rumaJ . 
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6.2.11. Gastos operacionales proyectados. 

RUBRO AN01 AN02 AN03 AN04 AN05 
Chef 10.888,40 11.502,79 12.077,93 12.681,83 13.315,92 
Ayudante de cocina 4.096,90 4 .327,98 4.544,38 4.771,60 5.010,18 
Mesero 3.607,91 3.811,40 4.001,97 4.202,07 4.412,17 
Compra Materia Prima 7.200,00 7.560,00 7.938,00 8.334,90 8.751,65 
TOTAL 25.793,21 27.202,17 28.562,28 29.990,40 31.489,92 

Tabla#J2: Gastos operac•onales anual Rcaltzado por NaranJO A. 

Los gastos operacionales proyectados a 5 ai'ios muestran el costo total de Ia 

producci6o de alimentos; con un incremento anual del 5% acorde a Ia tasa de 

inflaci6n registrada en el presente afto. 
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6.2.12. Gastos administrativos. 

RUBRO V. M ensual Total 
GASTOS ADMINISTRATNOS $7.004,41 84.430,67 

Gerente General $841,13 10.209,25 

Admlnistrador $672,90 8.171,80 

Cajero $296,08 3.607,91 

Persona de limpieza $296,08 3.607,91 
Guardia seguridad $296,08 3.607,91 

Alquiler $1.500,00 18.000,00 

Servicios Basicos $1.800,00 21.600,00 

Suministros de oficina $60,00 720,00 

Materiales de limpieza $150,00 1.800,00 

Oepreciaci6n Muebles Of. $6,12 73,38 

Oepreciaci6n Equipos de Of. $49,56 594,72 

Oepreciaci6n Equipo y maquina de cocina $132,96 1.595,52 

Oepreciaci6n Equipos de Comp. $72,96 875,52 

Gasto de Mantenimiento $100,00 1.200,00 

Amortizaci6n $330,56 3.966,75 

Servicios Varios $400,00 4.800,00 

~stos de Ventas $1.500,00 18.640,00 

Gastos de Publicidad $1.500,00 18.640,00 

Gatos Flnanderos $ 627,19 6.989,47 

Gastos de int ereses $627,19 6.989,47 

TOTAL $9.131,60 110.060,14 
Tabla .33: Gastos adnunistrao~"OS mensual Realizado por· Naranjo A 

Se describen los gastos mensuales que tendra Ia me empresa en sus operaciones 

administrativas, to cual incluye el pago a los empleados, pago de los servicios basicos 

como el agua Ia luz el telefono, internet, entre otros, las depreciaciones de los activos 

de la empresa, los gastos de publicidad y los intereses del prestamo bancario. 
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6.2.13 Gastos administrativos proyectados. 

RUBRO AN01 AN02 AN03 AN04 AN05 

GASTOS ADMINISTRATIVOS $84.430,67 $ 88.484,26 $92.553,18 $95.950,03 $ 100.436,01 
Gerente General $10.209,25 $ 10.785,31 $11.324,58 $11.890,81 $12.485,35 
Administrador $8.171,80 $8.632,87 $9.064,51 $9.517,74 $9.993,62 
Cajero $3.607,91 $3.811,40 $4.001,97 $4.202,07 $4.412,17 
Persona de limpieza $3.607,91 $3.811,40 $4.001,97 $4.202,07 $4.412,17 
Guardia seguridad $3.607,91 $3.811,40 $4.001,97 $4.202,07 $4.412,17 
Alquiler $18.000,00 $18.900,00 $19.845,00 $ 20.837,25 $21.879,11 

Servicios Basicos $ 21.600,00 $22.680,00 $23.814,00 $ 25.004,70 $26.254,94 
Suministros de oficina $720,00 $756,00 $793,80 $833,49 $875,16 
Materiales de limpieza $1.800,00 $1.890,00 $1.984,50 $2.083,73 $ 2.187,91 
DepreciKI6n Muebles Of. $73,38 $73,38 $73,38 $73,38 $73,38 
Oepreded6n Equlpos de Of. $594,72 $594,72 $594,72 $594,72 $594,72 
Oepreclec16n Equlpo cocl,. $1.595,52 $1.595,52 $1.595,52 $1.595,52 $1.595,52 
Depreclecl6n Equipos de~- $875,52 $875,52 $875,52 $0,00 $0,00 
Gasto de Mantenimiento $1.200,00 $1.260,00 $1.323,00 $1.389,15 $1.458,61 
Amortizaci6n $3.966,75 $3.966,75 $3.966,75 $3.966,75 $3.966,75 
Servicios Varios $4.800,00 $5.040,00 $5.292,00 $5.556,60 $5.834,43 

Gastos de Ventas $ 18.640,00 $ 19.572,00 $20.550,60 $ 21.578,13 $22.657,04 

Gastos de Publicidad $18.640,00 $19.572,00 $20.550,60 $ 21.578,13 $22.657,04 

Gastos Flnanderos $ 6.989,47 $5.732,52 $4.622,70 $ 2.472,85 $1.019,68 

Gastos de intereses $6.989,47 $ 5.732,52 $4.622,70 $2.472,85 $1.019,68 

TOTAL $ 110.060,14 $ 113.788,78 $ 117.726,48 $120.001,00 $ 124.112,72 . . Tabla #34: Gastos admlJUstmttvos proyectado Reah7Jido por: NaranJO A 

Se describen los gastos ad.ministrativos con proyecciones de 5 at1os. 
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6.3. EST ADOS FINANCIEROS 

6.3.1. Estado de resultado 

RUBROS ENERO FEBRERO MARZO 

VENT AS 6883,44 8095,33 9228,67 

(-) COSTOS OPERACIONALE5 2.129,73 2.129,73 2.129,73 

• unUDAD BRUT A 4.753,71 5.965,60 7.098,95 

(-) GAST05 ADMINISTRATIVOS 7.004,41 7.004,41 7.004,41 

(-) GASTOS DE VENT AS 1.710,00 1.940,00 1.310,00 

(-) GASTOS FINANCIEROS 627,19 619,30 s 611,34 
unUDAD ANTES DE PARnc. 
TRABAJADORES - 4.587,89 -3.598,11 ·1.826,80 
(-) 15% PARTICIPACI6N 
TRABAJADORES 15% s 0,00 $0,00 s 0,00 
• unUDAD/P£RDIOA ANTES 
IMPTOS. 7RAB. -4.587,89 -3.598,11 - 1.826,80 

(-) 25% IMP. A LA RENT A 25% s 0,00 $0,00 s 0,00 

unUDAD NETA DEL EJERQOO - 4.587,89 -3.598,11 -$1.826,80 

Estado de resultado mensual 

Restaurante Olla de Barro 

ABRIL MAYO JUNIO JULIO 

10520,69 12624,82 13256,07 13918,87 

2.129,73 2.129,73 2.129,73 2.129,73 

8.390,96 10.495,10 11.126,34 11.789,15 

7.004,41 7.004,41 7.004,41 $7.004,41 

1.310,00 1.940,00 1.940,00 $1.310,00 

$603,31 s 595,20 $587,02 s 578,77 

·$ 526,76 s 955,49 1.594,91 $2.895,97 

$0,00 $143,32 $239,24 $434,40 

-$526,76 $812,17 1.355,67 s 2.461,57 

$0,00 s 203,04 s 338,92 $615,39 

-$526,76 $609,12 1.016,76 $1.846,18 
Tabla#35 : Estado de resuludo mensual Reali7.3do por: Naranjo A. 

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE 

14614,81 15345,55 18414,67 22097,60 26517,12 

2.129,73 2.129,73 2.129,73 2.129,73 2.129,73 

12.485,09 13.215,83 16.284,94 19.967,88 24.387,40 

7.004,41 $7.004,41 $7.004,41 $7.004,41 $7.004,41 

1.310,00 $1.310,00 s 1.310,00 $1.310,00 s 1.940,00 

s 570,44 $562,03 s 553,54 $544,98 s 536,34 

3.600,25 $4.339,39 $7.416,99 $11.108,49 $14.906,65 

$540,04 $650,91 s 1.112,55 $1.666,27 s 2.236,00 

3.060,21 $3.688,48 $6.304,44 $9.442,21 12.670,65 

s 765,05 s 922,12 $ 1.576,11 s 2.360,55 $3.167,66 

2.295,16 s 2.766,36 $4.728,33 $7.081,66 $9.502,99 

En este cuadro se detalla los valores de los ingresos y gastos en todas sus etapas, teniendo asi un resultado de ventas 

anuales de $171517.68, a este valor se le res tan los costos de operaciones, obteniendo una utili dad bruta de $131.264,84. 

Ademas se merman los costos de los gastos ad.ministrativos, gastos de ventas y financieros obteniendo como resultado 

$s 18.029,53 d6lares de utilidad antes de la repartici6n de utilidades que comprende el 15% de las utilidades para los 

130 

TOTAL 

171517,68 

25.556,71 

145.960,97 

84.430,67 

18.640,00 

s 6.989,47 

36.278,58 

s 7.022,72 

29.255,86 

$9.948,85 

19.307,01 



trabajadores; y antes del impuesto a la renta que es el 25% teniendo como resultado Ia utilidad neta del ejercicio en el 

primer afio con un valor de$ 5.263,24 

6.3.2. Estado de resultado anuaJ 

OLLA DE BARRO 

ESTADO DE RESULTADO 

PROYECCI6N ANUAL 
RUBROS ANO 1 ANO 2 AN03 AN04 ANO 5 

VENT AS 171.517,69 198.102,93 228.808,88 264.274,26 305.236,77 

(-) COSTOS OPERACIONALES 25.793,21 27.202,17 28.562,28 29.990,40 31.489,92 

= UTILIDAD BRUT A 145.724,47 170.900,75 200.246,60 234.283,86 273.746,85 

(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS 84.430,67 88.484,26 92.553,18 95.950,03 100.436,01 

(-) GASTOS DE VENT AS 18.640,00 19.572,00 20.550,60 21.578,13 22.657,04 

(-) GASTOS FINANCIEROS 6.989,47 5.732,52 4.622,70 2.472,85 1.019,68 

UTIUDAD ANTES DE PARTIC. TRABAJADORES 35.664,33 57.111,97 82.520,12 114.282,86 149.634,13 

(-) 15% PARTICIPAC16N TRABAJADORES 15% 5.349,65 8.566,80 12.378,02 17.142,43 22.445,12 

= UTIUDAD/PERDIDA ANTES IMPTOS. TRAB. 30.314,68 48.545,18 70.142,10 97.140,43 127.189,01 

(-)%IMP. A LA RENT A 7.578,67 11.650,84 15.431,26 21.370,89 27.981,58 

UTIUDAD NETA DEL EJERCICIO 22.736,01 36.894,33 54.710,84 75.769,54 99.207,43 
Tabla #36: Estado de resultado nnual Realizado por: Naranjo A. 

En este cuadro se detalla el estado de perdidas y ganancias que la empresa obtiene durante el primer afto de operaciones. 
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6.3.3. Flujo de Caja 

RUBROS ANO 1 AN02 AN03 AN04 

VENT AS 171.517,69 198.102,93 228.808,88 264.274,26 

(-) COSTOS OPERACIONALES 25.793,21 27.202,17 28.562,28 29.990,40 

= UTIUDAD BRUT A 145.724,47 170.900,75 200.246,60 234.283,86 

(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS 84.430,67 88.484,26 92.553,18 95.950,03 

(-) GASTOS DE VENT AS 18.640,00 19.572,00 20.550,60 21.578,13 

(-) GASTOS FINANCIEROS 6.989,47 5.732,52 4.622,70 2.472,85 

UTIUDAD ANTES DE PARTIC. TRABAJADORES 35.664,33 57.111,97 82.520,12 114.282,86 

(-) 15% PARTICJPACI6N TRABAJADORES 5.349,65 8.566,80 12.378,02 17.142,43 

= UTIUDAD/PERDIDA ANTES IMPTOS. TRAB. 30.314,68 48.545,18 70.142,10 97.140,43 

(-)%IMP. A LA RENT A 7.578,67 11.650,84 15.431,26 21.370,89 

UTIUDAD NETA DEL EJERCICIO 22.736,01 36.894,33 54.710,84 75.769,54 
Tabla #37: FluJO de caja Realizado por: NaranJo A 

Son los flujos de entradas y salidas de dinero en un periodo determinado, en este 

caso se realizan proyecciones de los 5 primeros ailos de la empresa. 

6.3.4. VAN y TlR 

El valor presente neto, es el valor de Ia empresa despues de descontada la 

inversi6n, si es mayor a cero significa que es viable, en este caso el resultado 

obtenido es de $9.610,90. La tasa interna de retorno es 24%, menor al16% de Ia tasa 

descuento, por Io tanto se aprueba. La relaci6n beneficio costo indica que por cada 

d6lar invertido en Ia empresa so obtendni $0.10. El periodo de recuperaci6n es de la 

inversi6n es de 2 ai'los 5 meses 8 dias. 

EVALUACION FINANCIERA 

TASA DE DESCUENTO 16% 

VALOR PRESENTE NETO (VAN) $39.588,83 

TASA INTERNA DE RETRORNO (TIR) 42% 

RELACI6N BENEFICIO COSTO Rb/c $0,41 

PERIODO DE RECUPERA06N 2,5 .. 
Tabla #38: Evaluacton fmanctera Realizado por: NaranJO A 
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305.236,77 

31.489,92 

273.746,85 

100.436,01 

22.657,04 

1.019,68 

149.634,13 

22.445,12 

127.189,01 

27.981,58 

99.207,43 



6.3.5. Escenarios Optimista y Pesimista 

£scenario optimista 

Se tom6 como referencia las proyecciones de ventas, las cuales para obtener un 

resultado optimista, se elevaron en los meses de mayo y de diciembre un 10% sobre 

de lo esperado, adernas decrecieron los gastos de publicidad en un promedio del 30% 

y los gastos de swninisu·os bajaron w1 30% obteniendo como resultado del Valor 

Actual Neto $142.998,56, este valor seria lo que vale Ia empresa despues de 

descontada Ia inversi6n; y Ia tasa intema de retorno se coloca en 97% lo cual es muy 

favorable para la empresa y sus accionistas. 

FLUJO DE CAJA A~01 A~02 AN03 AN04 AN05 

I ;DfCAJA 

INGRESOS POR VENTAS 215.735,89 249.174,95 287.797,07 332.405,62 383.928,49 

;oECAJA 

COSTOS OPERACIONALES 20.393,21 21.532,17 22.608,78 23.739,22 24.926,18 

GASTOS DE ADMINISTRACI6N 71.984,79 75.771,38 79.559,94 83.537,94 87.714,84 

GASTOS DE VENT A 13.200,00 13.860,00 14.553,00 15.280,65 16.044,68 

GASTOS FINANCIEROS 6.989,47 5.732,52 4.622,70 2.472,85 1.019,68 

PAGO DEL PR~STAMO 10.862,11 12.119,06 13.521,46 15.086,15 16.831,91 

IMPUESTO A LA RENT A 0,00 20.413,29 25.535,29 29.797,84 37.614,04 

PARTICIPACION A TRABAJADORES 0,00 14.409,38 18.775,95 23.902,01 30.171,69 

TOTAL DE EGRESOS 123.429 58 163.837 80 179.17713 193.816 67 214.323,01 

= FLUJO NETO DE CAJA (97743,85) 92.306,31 85.337,15 108.619,94 138.588,95 169.605,47 

EVALUAOON FINANOERA 

TASA DE OESCUENTO 16% 

VALOR PRESENTE NETO (VAN) $ 142.998,56 

TASA INTERNA DE RETRORNO (TIR) 97% 

RELACI6N BENEFICIO COSTO Rb/c $1,46 .. 
Tabla #39: Van opturusta Realizado por: Naranjo A. 
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Escenario oesimista 

Se tom6 en cuenta la baja en las ventas de los platos en un 5% los meses de mayo 

julio noviembre y diciembre, ademas se elevan los precios del alquiler en un 20% y 

los costos de servicios basi cos se elevan en un 1 0%; obteniendo un resultado del 

Valor Actual Neto $ 15.601 ,85, es decir es el valor de la empresa despues de 

descontada Ia inversi6n. La tasa interna de retorno es del 29% y la relaci6n beneficio 

costo es de $0.16, lo que significa que aunque las ventas se vean afectadas Ia empresa 

no tendril perdidas lo cual es un indicador de la rentabilidad del presente proyecto. 

FLUJO DE CAJA AN01 AN02 AN03 AN04 

I >DECAJA 

INGRESOS POR VENTAS 154.146,41 178.039,10 205.635,16 237.508,61 

-----; D£ CAIA 

COSTOS OPERACIONALES 20.393,21 21.532,17 22.608,78 23.739,22 

GASTOS DE ADMINISTRACI6N 77.804,79 81.882,38 85.976,49 90.275,32 

GASTOS DE VENT A 18.640,00 19.572,00 20.550,60 21.578,13 

GASTOS FINANCIEROS 6.989,47 5.732,52 4.622,70 2.472,85 

PAGO DEL PR~STAMO 10.862,11 12.119,06 13.521,46 15.086,15 

IMPUESTO A LA RENT A 0,00 4.932,77 8.611,69 12.112,12 

PARTICIPACION A TRABAJADORES 0,00 3.481,96 6.332,12 9.715,60 

TOTAL DE EGitESOS 134.689,58 149.252,86 162.223,85 174.979,39 

= FLUJO NETO DE CAJA (97743,85} 19.456,83 28.786, 24 43.411,31 62.529,21 

EVALUADON FINANCJERA 

TASA DE DESCUENTO 16% 

VALOR PRESENT£ NETO (VAN) $15.601,85 

TASA INTERNA DE RETRORNO (TIR) 29% 

RELA06N BENEFICIO COSTO Rb/c $0,16 .. 
Tabla #40. Van pesumsta Realizado por: Naranjo A 
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274.322,44 

24.926,18 

94.789,08 

22.657,04 

1.019,68 

16.831,91 

17.430,78 

13.981,91 

191.636,57 

82.685,87 



6.3.6. Balance General Proyectado 

Balance General Anual 

ACTIVOS INICIAL ANO 1 AN02 AN03 AN0 4 AN05 

CORRIENTE 

Caja $ 28 .320,00 $60.228,11 $99.398,59 $ 155.285,49 $ 232 .903,28 $ 333.422,55 

TOTAL ACTIVOS CORRIENTES $28.320,00 $60.228,11 $ 99.398,59 $ 155.285,49 $ 232.903,28 $ 333.422,55 

ACTIVO F/105 

Equipo de oficina $ 6.608,00 $6.608,00 $6.608,00 $6.608,00 $ 6.608,00 $6.608,00 

Equipo de computo $ 2.918,40 $ 2.918,40 $ 2.918,40 $ 2.918,40 $ 2.918,40 $2.918,40 

Muebles de oficina $815,36 $815,36 $815,36 $ 815,36 $ 815,36 $ 815,36 

Suministros de oficina $85,25 $ 85,25 $ 85,25 $85,25 $ 85,25 $85,25 

Equipo y maquinaria $ 17.727,99 $ 17.727,99 $17.727,99 $ 17.727,99 $ 17.727,99 $ 17.727,99 

Utensilios $ 21.435,12 $ 21.435,12 $ 21.435,12 $ 21.435,12 $ 21.435,12 $ 21.435,12 

lnstalaciones de infraestructura $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 

(-)Depreciaci6n acum. Activos fijos ($ 3.139,14) ($ 6.278,28) ($ 9.417,42) ($ 11.681,04) ($ 13.944,67) 

TOTAL ACTIVO$ FIJOS $49.590,12 $46.450,98 $43.311,84 $40.172,70 $ 37.909,08 $35.645,46 

ACTIVOS DIFERIDOS 

Gastos de constituci6n $ 744,32 $ 744,32 $744,32 $ 744,32 $ 744,32 $744,32 

Gastos de publicidad $4.800,00 $ 4.800,00 $ 4.800,00 $4.800,00 $4.800,00 $4.800,00 

Gastos de decoraci6n $14.289,41 $ 14.289,41 $14.289,41 $ 14.289,41 $ 14.289,41 $ 14.289,41 

Depreciaci6n act ivos diferidos ($ 3.966,75) ($ 7.933,49) ($ 11.900,24) ($ 15.866,98) ($19.833,73) 

TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS $ 19.833,73 $15.866,98 $11.900,24 $ 7.933,49 $3.966,75 $0,00 

TOTAL ACTIVOS $97.743,85 $ 122.546,07 $154.610,66 $ 203.391,68 $274.779,11 $ 369.068, 01 
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PASIVOS 

PASIVO CORRIENTE $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 

Cuenta por pagar $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 s 6 000,00 

PASIVO LARGO PLAZO $68.420,69 $70.486,90 $65.657,16 $59.727,34 $55.345,23 $50.426,70 

Documento por pagar $68.420,69 s 57.558,58 s 45.439,52 s 31.918,06 s 16.831,91 s 0,00 

Participacion a trabajadores $5.349,65 s 8.566,80 $12.378,02 $ 17.142,43 s 22.445,12 

lmpuesto a Ia renta por pagar $7.578,67 $11.650,84 $ 15.431,26 s 21.370,89 $ 27.981,58 

TOTAL PASIVOS $74.420,69 $76.486,90 $71.657,16 $65.727,34 $ 61.345,23 $ 56.426,70 

PATRIMONIO 

CAPITAL s 23.323,15 $ 23.323,15 s 23.323,15 $ 23.323,15 s 23.323,15 s 23.323,15 

UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 22.736,01 $36.894,33 $ 54.710,84 $ 75.769,54 s 99.207,43 

UTILIDAD DE ANOS ANTERIORES $0,00 $ 22.736,01 $59.630,35 $ 114.341,19 s 190.110,72 

TOTAL PATRIMONIO $ 23.323,15 $46.059,17 $82.953,50 $ 137.664,34 $ 213.433,88 $ 312.641,31 

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $97.743,85 $ 122.546,07 $ 154.610,66 $ 203.391,68 $ 274.779,11 $ 369.068,01 

fahla #4 1 Balance CJcncral Realltado por NaranJO A 

El balance general mucstra Ia situaci6n financiera de Ia emprcsa para un determinado periodo de tiempo, mediante estc 

cuadro sc puedc acccder de forma mas nlpida a Ia situacion vital de Ia empresa, debido a que en este documento se 

agrupan los datos de los activos. pasivos ) patrimonio, por lo tanto se aprecia Ia disponibilidad del dinero, las deudas } 

todo lo referente a Ia situac1on contable del restaurantc proycctado a 5 aiios. 
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6.4. ANALISIS FINANCIERO 

6.4. 1. Ratios de renta bilidad. 

Los ratios son indicadores o indices financieros lo cual pcnnitc C:\aminar los 

aspectos favorables y desfavorables de Ia situaci6n econ6mica y financicra de Ia 

empresa. 

ANALISIS DE RENTABILIDAD DEL PROYECTO 

Margen Bruto. 

(Ganancias brutasl ventas net as) x 100 

145.724,47 I 171518 = 0,85 X 100%= 84,96% 

Margen Neto 

(Ganancia net a I Venta netal x 100% 

22.736,01 I 30170 = 0,75 X 100%= 75,36% 

ROA Retorno Sobre Activos 

Ganancia neta I total activos 

22.736,01 I $ 46.450,98 = S 0,49 

ROE Retorno Sobre Capital 

Ganancia Net al Capita l Social 

22.73 6,01 I S 23.323,15 = S 0,97 

'I ahla #42 Anal iSIS de Rentabilidad Rcnlltndo por Naranjo A 

En el prescnte cuadro se puede apreciar el anal isis de l Margen Bruto el cual indica 

que hay un 76,3 I% de utilidad que se obtiene por ventas, despues de que Ia empresa 

ha cubicrto los costas operacionales. 

El Margen Neto midc el porcentaje de ventas que se obtiene despues de cubrir 

todos los gastos e impuestos del periodo que se calcula. en este caso da como 

resultado 36.44% de margen neto. 

El Retomo Sobre Activos (ROA) es de $0.24ctv., to que indica cl valor que sc 

genera por cada d61ar invertido en los actives del rcstaurante. pennite apreciar Ia 

capacidad para obtencr utilidades en el uso total de activos. 
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El Retorno sabre capita{ (ROE) midc Ia capacidad de generar utilidades por cada 

dolar que los accionistas aportcn, en estc caso da un valor de $0.47 ctv. 

6.4.2. Ratios de liquidcz. 

Mediante estos ratios se mide Ia disponibilidad o solvencia del dinero en efcctivo 

que tienc el restaurante, ademas de dar una vision mas clara de Ia capacidad de Ia 

empresa para cumplir con el pago de sus obligaciones de corto plazo. 

Analisis Ratios de Liquidez "OIIa de Sarro" 
Raz6n circulante ANOl AN02 AN03 AN04 ANOS 

Activo Corr iente $ 28.320,00 $ 60.228,11 $ 99.398,59 $ 155.285,49 $ 232.903,28 

Pasivo Corriente $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 $ 6.000,00 

Total 4,72 10,04 16,57 25,88 38,82 
Tabla #43 · Ratios de Ltqtndcz Realizado por. NaranJO A. 

EI Ratio de Liquidez Circufante muestra Ia que proporcion de deudas de corto 

plazo son cubiertas por elementos del activo, cuya conversion en dinero corresponden 

aproximadamente al vencimiento de Ia deudas; si el resultado es igual a I Ia empresa 

cumple con sus obl igac ioncs a corto plazo. Si el resultado es me nor que I, Ia empresa 

corre el riesgo de no cumplir con sus obligaciones a corto plazo. En este caso dio 

como resultado 4, 72 en el primer a no, lo cual significa que el restaurante cuenta con 

Ia liquidez monetaria para afrontar sus deudas. 
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6.4.3. Ratios de endeudamiento. 

Analisis Ratios de endeudamiento "OIIa de Barra" 
Deuda a Capital 

Deuda total +gasivo circulante $ 74.420,69 $76.486,90 $ 71.657,16 $ 65.727,34 $ 61.345,23 

Capital Social $ 23.323,15 $46.059,17 $ 82.953,50 $ 137.664,34 $ 213.433,88 

Total 3,19 1,66 0,86 0,48 0,29 

Raz6n de cobertura de interes 

Utilidades antes de imQuestos 30.314,68 48.545,18 70.142,10 97.140,43 127.189,01 

cantidad de cargos por interes 6.989,47 5.732,52 4.622,70 2.472,85 1.019,68 

Total 4,34 8,47 15,17 39,28 
Tabla #44: Rattos de cndcudarmento Real1zado por: NaranJO A 

La Deuda a Capital dcterrnina el posible riesgo de quiebra ode que los acreedores 

se puedan llegar a quedar con Ia cmpresa por no poder cubrir las deudas financieras 

de Ia empresa. En este caso dio como resultado 3,19 en el primer ar"io, lo que significa 

que esta en Ia capacidad de cubrir las deudas ; siendo un nivel aceptable 1.8. 

La Raz6n de Cobertura de Intereses m ide el apalancamiento financiero de Ia 

empresa y proporciona el grado en que los intereses son absorbidos par los beneficios 

antes de intereses e impuestos. En este caso el rcsultado fue de 2.10 en cl primer af'io, 

sicndo un nivel aceptable 8, sin embargo en los siguientes anos este numero se 

incrementa a 10.51 en el tercer afio; esto signi fica que Ia emprcsa debe tener $8 por 

cada d6lar de inten~s para solventar su deuda. 
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6.5. Analisis financiero 

Se ha llcgado a Ia conclusion que para el prcscnte pro) ccto se ncccsitan de 

inversion inicial $97743,85 USD, Ia misma que sera obtenida por el aporte de los 

socio y cl restantc se lo obtendni mediante un prestamo bancario. En Ia inversion 

inicial sc contcmplan los gastos pre opcracionales, Ia compra de maquinara, los 

gastos de const ilucion y los permisos municipalcs necesarios para opcrar, Ia 

adecuaci6n del local para su funcionamienlo, ademas se contcmplan los sueldos de 

los tres primeros meses para el persona l. 

Los principalcs gastos de Ia emprcsa son gcncrados por las operacioncs de las 

mismas, en ella incluye Ia capacitacion del personal debido a que es una de las 

estrategias de Ia cmpresa, ademas el mantenimicnto de las maquinarias para que estcn 

en 6ptimas condiciones ) e\ itar futures inconvenientcs. tambicn el pago de los 

empleados, los gastos de publicidad y los gastos financieros generados por cl 

prestamo bancario. 

La evaluacion financiera muestra Ia rcntabilidad del negocio. obteniendo una tasa 

intcrna de retorno del 16% y el valor actual neto es de $ 15.60 I ,85usd., haciendo 

au·activo el negocio para los futures inversionistas. 

Los ratios de rentabi lidad muestran los valores del ROA en $0.24ctv,. que es el 

valor generado por cada dolar invertido en acti ves., ) el amilisis ROE es de $0.47 

ctv., que es cl valor generado por cada d6lar invertido en el ncgocio. 

Los ratios de liquidcz muestran que Ia emprcsa muestra Ia solvcncia de Ia misma 

para cubrir sus gastos, esto significa que csta en Ia capacidad financicra para rcalizar 

cl pago de sus dcudas. 
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7. CRONOGRAMA DEL PROYECTO 

El tiempo que tomara iniciar las operaciones del restaurante desde la obtenci6n del 

credito financiero se detalla a continuaci6n: 

Nombre de Ia tarea Duracl6n lnlcio Final 
Fase I 

Estudio de mercado 4 dfas 01-ago-12 04-ago-12 

Realizaci6n de encuestas 2 dfas 05-ago-12 07-ago-U 

Plan operative 2 dfas 08-ago-12 10-ago-12 

Plan finandero 2 dfas 11-ago- 13-ago-12 

Obtenci6n de capital 3 dfas 14-ago-12 17-ago-12 

Fese II 

Obtencion del RUC 4 dfas 18-ago-12 22-ago-12 

Permiso del Cuerpo de Bomberos 2dfas 23-ago-12 25-sep-12 

Contrato de alquiler del local comercial 1 dfas 26-ago-12 27-ago-12 

Obtenci6n de Ia patente por et uso del sueto 5 dias 28-ago-12 01-sep-12 

Permisos Sanitarios 9 dias 02-sep-12 11-sep-12 

Registro en et Ministerio de Turismo 5 dias 12-sep-12 17-sep-12 

Fase Ill 

Adquisici6n de las sillas y mesas 5 dias 18-sep-12 23-sep-12 

Adquisicion de maquinaria de cocina y oficina 6 dias 24-sep-12 30-sep-12 

Decoracion del local 30 dias 01-oct-12 31-oct-12 

Definicion de los proveedores 7 dfas 01-nov-12 08-nov-12 

Fase IV 

Aprobacion del menu 6dfas 09-nov-12 15-nov-12 

Compra de insumos 14 dias 16-nov-12 30-nov-12 

Contrataci6n del personal. 20 dfas 01-dic-12 20-dic-12 

Realizaci6n de campana pubticitaria 35 dias 21-dic-12 20-ene-13 

Apertura del restaurante. 1 dfas 21-ene-13 
Tabla#45: Cronograma Reahzado por: NaranJO A 
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8. GESTION DE MONITORE O 

La empresa ha desarrollado un sistema de gesti6n y monitoreo del proyeeto, el 

cual involucra a todas las areas del mismo: 

Adecuaci6n de/local 

Se realizani. inspeccioncs de los equipos para garantizar su optima 

funcionabilidad en las area correspondientes, ademas del mobiliario que debera estar 

en muy bucn estado. 

Area operacional 

Se efectuara Ia verificaci6n de los equipos antes de ser utilizados, tambien se 

realizara un control preventive para evilar futures inconvenientes. 

Marketing 

Se hara una campana para promocionar el restauranle, por lo tanto se contratani 

personas capacitadas en el area para que realicen Ia publicidad con Ia finalidad de 

posicionarnos en Ia mente del consumidor. 

lnicio de operaciones 

Una vez iniciada las operaciones se precede at monitoreo del cumplimiento de las 

metas utilizando las diferentes herramicntas como el Balance Score Card, con Ia 

finalidad de ascgurar Ia efectividad de las cslrategias utilizadas. 
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9. CONCLUSIONES 

El presente proyecto muestra una brecha de mercado que aun no ha s ido 

completamcnte satisfecha por lo tanto es indispensable tomar en cuenta los estudios 

mcrcadol6gicos en el cual se pudc apreciar los gustos, preferencias e inten~s de los 

consumidorcs de comidas preparadas. 

El analisis de mercado indica una falta de promoci6n de Ia comida ecuatoriana 

y el mal servicio que ofrecen los restauranlcs dedicados al expendio de platos tipicos, 

es por ello que se hace indispensable crear una cultura de servicio en el presente 

proyccto; ademas de brindar comida con una excelentc saz6n en un ambientc 

agradab le, a buen precio, sc pretende rescatar Ia cultura ecuatoriana a traves de su 

gastronomia. 

En el analisis financiero se muestra Ia rentabilidad del negocio, con una 

recuperaci6n de !a inversion total en un plazo de 2 afios 5 meses. s in embargo los 

analisis de rcntabilidad estan acorde a los objetivos del proyecto. Las proyccciones 

realizadas a 5 afios muestran Ia viabilidad de negocio 1nostrandolo rentable. 
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10. RECOMENDACIONES 

Se rccomienda tomar en cuenta Ia parte operativa con el tin de maximizar Ia 

mejora de procesos y minimizar los desperdicios de tiempo } materia prima. La 

capacitaci6n continua del personal mantendra Ia calidad en el servicio que se ofrece 

ademas de mantener las buenas relaciones con los trabajadores. generando un 

ambiente de apoyo y cmpatia con los colaboradores. 

Adem as se reeomiendo d iversitiear el menu para evitar eaer en Ia monotonia de 

los platos ) de esta manera atraer constantemente a los clicntes con nuevas y 

dcliciosos platos. Tambien se reeomienda que los empleados sigan las politicas de 

ealidad establccidas con el tin de mantener una estandarinci6n en el servicio. 

En euanto al area de marketing es recomendable brindar un exeelente servicio a 

Ia vanguardia de las ncccsidades de los clientes para satisfacer sus mas cxigentes 

gustos, tomando en cuenta lo que les molcsta del servieio en otros restaurantes y 

mejorarlo. Tener en cuenta Ia calidad de los platos que se sin·cn. con porciones que 

satisfagan al cl icnte > un precio accesible. Realizar campanas publicitarias para 

explotar Ia gastronomfa eeuatoriana realizando promociones y resaltando las fechas 

especiales. 

Se real iza a continuaci6n algunas recomendaciones para mcjorar el ex ito de este 

proyecto, ademas se sugiere considerarlas a lo largo de Ia implementaci6n y 

retroalimentaci6n para ascgurar su 6ptimo dcscmpef'io financiero. 

Una de Ia prioridades es Ia satisfacci6n del clicntc par lo tanto es necesario 

controlar Ia rotaci6n pcri6diea del menu para evitar Ia monotonfa de los platos sin 

dejar de lado Ia calidad > el respective estudio de merado. adaptandolo a las 

necesidades del comensal. sin dejar de !ado Ia utilinci6n de los recursos del 

rcstaurante minimizando los gastos para obtener el mejor resultado. 

Mejorar constantemcnte Ia cadena de procesos para ir eliminando gastos 

innccesarios y sum{mdole costas que sean necesarios para lograr los objetivos de la 

cmprcsa. 
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12. A EXO 

...d:L Universidad Cat61ica de Santiago de Guayaquil 
'W" Facultad de Especialidades Empresariales 

Encuesta para Apertura de Restaurante Ecuatoriano 

Ed ad: _____ ___ _ sexo: M 0 F O 

Ocupaci6n: _____ _ 

1. l_Con que frecuencia sale a disfrutar momentos en familia y degustar 
comida tipica? 

Todos los dias 0 
Una vez a Ia semana D 

Una vez al mes D 

Otros 

2. l_AI momento de escoger un restaurante, esta dentro de sus preferencias 
los de comida ecuatoriana? 

Si D No D 

3. {.Cuanto usualmente estaria dispuesto a gastar por un plato de comida 
ecuatoriana que lo satisfaga? 

Piqueos 

Plato Fuerte 

$1 .99- $2.99 D 
$4.99 - $6.99 D 

$3.oo - $4.99 D 
$7.00 - $9.99 0 

$5.00 en adelante D 

$1 0.oo- $12.99 D 

4. l_Que tipo de comida prefiere usted para compartir momentos especiales en 
familia y de negocios? 

Comida rapidaD Parrillada D Comida tipica D Otros ----

5. t Acudiria usted a un restaurante nuevo de comida ecuatoriana, en el cual 
encuentre comida tipica de las 3 regiones del pais? l_Por que? 

Si D No D 
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6. Marque con una (X) los platos de cada region que son de su preferencia. 

Costa Sierra 

Arroz con menestra D Locro de papa D 
Caldo de bola D Yaguarlocro D 
Encebollado D Churrasco D 
Guatita D Yapingacho D 
Ceviche mixto D Cuy asado D 
Chupe de pescado D Fritada D 

Oriente 

Muchines de yuca D TO DOS D 
Seco de guanta D NINGUNO D 
Bollos de maduro D OTROS 

Aguado de pato D 
Chontacuro D 
(Gusanos asados) 

Mayto D 
(Pescado cocinado) 

7. l,Usted considera que hay suficientes locales de com ida 100% ecuatoriana 

en Ia ciudad? 

8. l,Que es lo que le desagrada del servic io de los restaurantes de comida 

tipica en Guayaquil? 
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